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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung
quinoa dengan tepung sorgum terhadap karakteristik cookies gluten free yang
dihasilkan. Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai
pengaruh pemanfaatan tepung quinoa dalam pembuatan cookies gluten free,
meningkatkan nilai ekonomis sorgum yang masih kurang pemanfaatannya sebagai
bahan pangan yang belum banyak digunakan pada pembuatan produk pangan
sebagai salah satu bahan baku pembuatan cookies gluten free, Menambah
pengetahuan mengenai proses pengolahan cookies gluten free tepung quinoa
dengan tepung sorgum, dan menambahkan diversifikasi produk olahan pangan
serta memenuhi kebutuhan asupan nutrisi.

Rancangan Percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 5 taraf dan ulangan
sebanyak lima kali. Faktor dari penelitian ini adalah perbandingan tepung quinoa
dan tepung sorgum dengan taraf p1 (3:1), p2 (2:1), p3 (1:1), p4 (1:2), dan p5 (1:3).
Respon kimia yang dilakukan adalah kadar air (metode Gravimetri), analisis kadar
abu (metode Gravimetri), analisis kadar serat kasar (metode Gravimetri) dan
analisis kadar protein (metode kjeldahl). Respon fisik yang dilakukan adalah
menguji hardness cookies dengan menggunakan texture analyzer. Respon
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur (mouthfeel) pada cookies
gluten free.

Pada penelitian utama menggunakan tepung quinoa dengan kadar air
sebesar 4,50% serta suhu dan waktu pemanggangan sebesar 175°C selama 10 menit.
Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan tepung quinoa dengan
tepung sorgum berpengaruh terhadap kadar abu, kadar protein, rasa, tekstur, dan
hardness.

Kata Kunci: cookies, tepung quinoa, tepung sorgum.



ABSTRACT

The purpose of this research was to obtain the right comparison of the
quinoa flour with sorghum flour in the manufacture of gluten free cookies. The
benefits of this study are to provide information and references on the manufacture
of gluten-free cookies, increasing the economic value of sorghum as one of the raw
material on the manufacture of gluten-free cookies, to provide information about
quinoa flour and sorghum flour based gluten-free cookies, and to diversify the
processed food products and provide nutritional needs.

The research method used in this study was a Randomized Block Design (RBD)
consisting of 1 factor with 5 levels of 5 replications. Factors of this research is
comparison of the quinoa flour with sorghum flour p1 (3:1), p2 (2:1), p3 (1:1), p4
(1:2), and p5 (1:3). Chemical responses was water content (Gravimetri method),
ash content (Gravimetri method), fiber content (Gravimetri method), and protein
content (Kjeldahl method). Physical response was the hardness of the cookies using
texture analyser machine. Organoleptic responses was color, aroma, taste, and
texture (mouthfeel) attributes.

The main research used 4,95% water content of quinoa flour and the baking
temperature and baking time was 175 °C and 10 minutes. The result showed that the
comparison of the quinoa flour with sorghum flour influenced the ash content,
protein content, taste, texture, and the hardness of the gluten-free cookies.

Keywords: cookies, quinoa flour, sorghum flour
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l. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : 1.1. Latar Belakang, 1.2. ldentifikasi
Masalah, 1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian, 1.4. Manfaat Penelitian, 1.5.
Kerangka Pemikiran, 1.6. Hipotesis Penelitian, dan 1.7. Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Produk olahan pangan di Indonesia akhir-akhir ini mengalami
perkembangan yang sangat pesat. Hal ini disebabkan oleh perubahan gaya hidup
masyarakat yang ingin serba cepat sehingga produksi makanan pun mencari produk
yang siap saji namun dapat mencukupi kebutuhan gizi setiap hari. Produk olahan
yang banyak digemari masyarakat di Indonesia antara lain: roti, biskuit, mie, dan
termasuk cookies.

Cookies merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan
digemari oleh masyarakat. Cookies dikategorikan sebagai makanan ringan karena
dapat dikonsumsi setiap waktu (Departemen Perindustrian RI, 1990). Cookies
merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, renyah dan bila
dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (BSN, 2011).

Gluten merupakan campuran antara dua kelompok atau jenis protein
gandum, yaitu glutenin dan gliadin. Glutenin memberikan sifat — sifat yang tegar
dan gliadin memberikan sifat yang lengket sehingga mampu memerangkap gas
yang terbentuk selama proses pengembangan adonan dan membentuk struktur

remah produk (Faridah, 2008). Menurut Wulandari (2010) beberapa contoh



makanan yang sebagian besar terbuat dari tepung terigu sehingga mengandung
gluten yaitu roti manis, sereal, pasta, kue, dan biskuit.

Namun, tidak semua orang bisa mengonsumsi makanan yang mengandung
gluten. Anak penderita autis tidak bisa mencerna gluten dengan sempurna.
Kombinasi asam amino yang ada di dalam gluten tidak dapat dipecah menjadi asam
amino tunggal oleh sistem pencernaan anak dengan gangguan autis, tetapi masih
dalam bentuk peptida. Peptida yang tidak tercerna tersebut dapat diserap oleh usus
halus yang selanjutnya masuk ke dalam peredaran darah dan diteruskan ke reseptor
opioid otak. Peningkatan aktivitas opioid akan menyebabkan gangguan susunan
saraf pusat dan dapat menyebabkan efek kuat pada perilaku, sama halnya dengan
heroin atau morfin. Zat ini menyebabkan berbagai masalah, seperti mengantuk,
tidak memiliki perhatian atau bengong, dan memiliki perilaku yang agresif (Sari,
2009).

Salah satu alternatif agar penderita autis dapat tetap mengonsumsi cookies
tanpa mengkhawatirkan adanya kandungan gluten, yaitu dengan menggunakan
tepung quinoa dan tepung sorgum, di mana kedua jenis tepung tersebut tidak
memiliki kandungan gluten.

Salah satu komoditas tanaman pangan yang dapat tumbuh dengan baik pada
iklim tropis dan menghasilkan tepung adalah sorgum. Sorgum (Sorgum bicolor (L)
Moech) merupakan komoditas sumber karbohidrat yang cukup potensial karena
kandungan karbohidratnya cukup tinggi, yaitu sekitar 73 g/100 g bahan (Sirappa,

2003).



Menurut Suarni (2009), sorgum memiliki kandungan protein yang hampir
mirip dengan terigu. Oleh karena itu, sorgum memiliki peluang yang cukup besar
untuk menggantikan posisi terigu pada pengolahan bahan pangan pokok. Hasil
organoleptik panelis perbandingan antara tepung sorghum dengan tepung terigu
yang dapat diterima adalah perbandingan 80:20 (Suarni, 2004). Menurut lrawan
dan Nana (2011), sorgum merupakan bahan pangan lokal dan pengembangannya
memiliki potensi untuk mendukung program pemerintah dalam upaya penyediaan
pangan dan diversifikasi pangan serta dapat mengurangi ketergantungan tepung
terigu yang selama ini dipenuhi melalui impor.

Sorgum memiliki kandungan nutrisi diantaranya adalah lemak 3,65%. Serat
kasar 2,74%, Abu 2,24%, Protein 10,11%, Pati 80,42%, dan lain-lain. Namun
tanaman ini mengandung zat antinutrisi diantaranya adalah zat tanin yang relatif
tinggi berkisar antara 3,67-10,66%. Pada umumnya biji yang berwarna merah
sampai cokelat mengandung tanin lebih tinggi dibandingkan biji putih (Suarni,
2004).

Quinoa (Chenopodium quinoa) adalah pseudo-cereal yang berasal dari
daerah Andean, Amerika Selatan (Matiasevich et al. 2006 dalam Jancurovd M,
2009). Quinoa memiliki kandungan protein tinggi (14-16%) (Koziol, 1992 dalam
Jancurova M, 2009) dan khususnya, komposisi asam amino dari protein biji, kaya
akan histidin dan lisin, mendekati keseimbangan protein yang ideal yang
direkomendasikan oleh FAO (Gross et al., 1989; Mahoney, Lopez, & Hendricks,
1975). Quinoa adalah sumber serat makanan yang sangat baik, terdiri dari sekitar

2,6% -10% dari total berat gandum; sekitar 78% serat yang tidak larut dan 22%



larut (Gonzalez et al., 2014; Jancurova et al.,2009; Saturni et al., 2010; Fardet A.,
2010; Lamonthe et al., 2015)

Quinoa memiliki jumlah vitamin dan mineral, zat besi, dan kalsium yang
relatif tinggi (Risi & Galwey, 1984 dalam Joshua A. Raney, 2014). Selain itu, lemak
yang terdapat dalam biji quinoa memiliki kandungan minyak nabati yang dapat
dikonsumsi, seperti halnya komposisi asam lemak yang terdapat pada kacang
kedelai (Wood, Lawson, Fairbanks, Robison, & Andersen, 1993 dalam FAO, 2011)
dan sangat kaya akan linoleat dan linolenat (Koziol, 1990 dalam Jancurova M,
2009).

Quinoa dan sorgum dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan cookies.
Menurut Matz (1978), Puspitasari (2015), dan Eka Aprilia (2015) dalam Faozan
(2018), pembuatan cookies meliputi pencampuran I, pencampuran Il, pembentukan
adonan, pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, gula 14%,
margarin 22%, telur 10%, baking powder 0,5%, dan garam 0,5%. Waktu
pemanggangan selama 10 — 15 menit dengan suhu 160°C. Bahan — bahan yang
digunakan dalam pembuatan cookies terbagi dalam dua kelompok, yaitu bahan
pengikat dan bahan pelembut. Bahan — bahan yang berfungsi sebagai pengikat
adalah tepung, susu, dan putih telur. Sedangkan bahan — bahan yang berfungsi
sebagai pelembut adalah gula, lemak, baking powder, dan kuning telur. Kombinasi
tepung sorgum untuk menghasilkan cookies berkualitas baik adalah 70:30 dilihat
dari parameter kadar protein, zat besi, tekstur, dan uji organoleptik yang meliputi

warna, aroma, dan rasa.



Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini akan dilakukan perbandingan
cookies free gluten dengan tepung quinoa dan tepung sorgum sebagai alternatif
pengganti tepung terigu.

1.2 Identifikasi Masalah

Apakah perbandingan tepung quinoa dengan tepung sorgum berpengaruh
terhadap karakteristik cookies gluten free?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi perbandingan
tepung quinoa dengan tepung sorgum terhadap karakteristik cookies gluten free
yang dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
quinoa dengan tepung sorgum terhadap karakteristik cookies gluten free yang
dihasilkan.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian tersebut meliputi :

1. Memberikan informasi mengenai pengaruh pemanfaatan tepung quinoa
dalam pembuatan cookies gluten free.

2. Meningkatkan nilai ekonomis sorgum yang masih kurang pemanfaatannya
sebagai bahan pangan yang belum banyak digunakan pada pembuatan
produk pangan sebagai salah satu bahan baku pembuatan cookies gluten
free.

3. Menambah pengetahuan mengenai proses pengolahan cookies gluten free

tepung quinoa dengan tepung sorgum.



4. Selain itu, Penelitian ini diharapkan dapat menambahkan diversifikasi
produk olahan pangan serta memenuhi kebutuhan asupan nutrisi.

1.5  Kerangka Pemikiran

Menurut Diah (2013), cookies merupakan makanan kecil yang cukup
digemari masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih, seimbang dan tahan
lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, margarin, dan kuning
telur yang dicampur, dicetak, ditata di atas loyang kemudian dipanggang
menggunakan oven.

Karakteristik cookies yang baik yaitu berwarna kuning kecokelatan atau
sesuai dengan warna bahannya, tekstur renyah (rapuh), aroma harum ditimbulkan
adanya kesesuaian bahan yang digunakan, rasa manis ditimbulkan dari banyak
sedikitnya penggunaan gula dan juga dari karakteristik rasa bahan yang digunakan
(Idrial, 2014).

Quinoa secara signifikan dikenal sebagai sumber protein yang tinggi (lebih
dari 15%), dan memiliki komposisi asam amino yang seimbang jika dibandingkan
dengan sereal lainnya (Oshodi AA, 1999), dengan kandungan lisin yang lebih tinggi
(5,1-6,4%) dan metionin (0,4-1,0%) (Bhargava A, 2006 dalam FAO, 2011),
mengandung serat dan mineral dengan jumlah yang cukup banyak (Ando H,2002
dalam EI Sohaimy S. A., 2018).

Quinoa adalah sumber serat makanan yang sangat baik, terdiri dari sekitar
2,6% -10% dari total berat gandum; sekitar 78% serat yang tidak larut dan 22%
larut (Gonzalez et al., 2014; Jancurova et al.,2009; Saturni et al., 2010; Fardet A.,

2010; Lamonthe et al., 2015).



Quinoa kaya akan antioksidan seperti polifenol (Serna LA, 2011 dalam El
Sohaimy S. A., 2018), mengandung senyawa bioaktif dengan komponen tertinggi
dibandingkan dengan sereal dan tanaman pseudocereal lainnya (Hirose Y, 2010
dalam El Sohaimy S. A., 2018).

Menurut EI Sohaimy et al (2018), tepung quinoa mengandung bahan-bahan
yang seimbang serta sempurna seperti mineral (kalium, natrium, magnesium,
kalsium dan bahkan zat besi yang mudah larut). Tepung quinoa pun mengandung
berbagai jenis vitamin seperti B3, B6, B9, dan C yang sangat penting untuk
metabolisme manusia dan mencegah berbagai macam penyakit. Antioksidan alami
seperti senyawa fenolik dan flavonoid sangat membantu dalam pengobatan
penyakit degeneratif.

Menurut EI Sohaimy et al (2018), tepung quinoa memiliki daya serap air
dan minyak yang baik dan berpotensi dalam meningkatkan formulasi dari produk
makanan dan minuman. Kapasitas dan stabilitas, baik dari foaming maupun emulsi,
telah membuktikan bahwa tepung biji quinoa penting untuk digunakan sebagai
bahan pangan / zat tambahan pangan dalam suatu proses pengolahan makanan guna
menjaga kualitas produksinya. Tingginya daya cerna protein yang dimiliki tepung
quinoa (86,85 + 0,83%) dapat mendukung ketersediaan dan pencernaan di dalam
tubuh manusia sehingga dapat bermanfaat bagi kesehatan manusia.

Menurut Suarni (2004), menunjukkan bahwa kemampuan substitusi tepung
sorgum terhadap tepung terigu cukup beragam, yaitu untuk cookies 50% - 75%,
cake 30% - 50%, roti 20% - 25% dan mie 15%- 20%. Menurut Sirappa (2003),

Tepung sorgum memiliki keunggulan kandungan gizi yang lebih unggul pada kadar



serat dan mineralnya. Sorgum memiliki kadar serat dan mineral sebesar 2,74% dan
2,24% yang lebih besar dari tepung terigu. Tepung terigu sendiri memiliki kadar
serat dan mineral sebesar 1,92% dan 1,83%. Serat pangan yang terdapat pada
sorgum adalah selulosa, hemiselulosa, lignin, dan B-glukan.

Menurut Suarni (2002), Siller (2006), dan Schoberetal (2007), menunjukkan
bahwa sorgum disebut sebagai pangan fungsional karena kandungan beberapa
komponen kimia penyusunnya. Sorgum dalam bentuk tepung lebih menguntungkan
karena lebih praktis dan lebih mudah diolah menjadi berbagai produk makanan
ringan. Salah satu industri makanan telah memanfaatkan tepung sorgum untuk
membuat crackers dan hasilnya terbukti lebih renyah dibandingkan yang dibuat
dari tepung terigu/gandum. Untuk pembuatan kue basah, roti, mie pemanfaatan
sorgum dapat mensubstitusi penggunaan terigu masing — masing sebanyak 30% -
50%, 20% - 25%, dan 15% - 20% tanpa mengurangi rasa, tekstur, dan aroma secara
signifikan.

Menurut Whiteley (1971), Sunaryo (1985), Syamsudin (1996), Handayani
(1998) dalam Gultom (1998), rasa dan warna merupakan faktor yang cukup penting
dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang
diinginkan tergantung bahan yang ditambahkan. Bahan yang dapat memperbaiki
cita rasa dan warna adalah gula, lemak, garam, telur, susu skim, dan bahan
perenyah.

Berdasarkan latar belakang dan kerangka pemikiran di atas, maka biji

quinoa dan tepung sorgum layak dijadikan bahan untuk pengganti tepung terigu



dalam pembuatan cookies untuk makanan selingan, karena tepung quinoa dan
tepung sorgum memiliki kandungan nutrisi yang tinggi.
1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis
perbandingan tepung quinoa dan tepung sorgum diduga berpengaruh terhadap
karakteristik cookies gluten free.
1.7  Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan bulan Agustus
2019 dan bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan Laboratorium
Jasa Uji Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas Padjajaran, Jalan Raya

Bandung Sumedang Km 21, Jatinangor, Sumedang.
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