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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung mocaf dan tepung almond, konsentrasi serbuk daun kelor, dan interaksi 

perbandingan tepung mocaf dan tepung almond dengan konsentrasi serbuk daun kelor 

pada produk gluten free cookies. 

 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 

faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok dengan 3x ulangan. Rancangan 

perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor 

perbandingan tepung mocaf dan tepung almond (L) terdiri dari 3 taraf yaitu l1 

(2,5:1,5), l2 (2:2), dan l3 (3:1) dan konsentrasi serbuk daun kelor (G) yang terdiri dari 

3 taraf yaitu g1 (3%), g2 (5%), dan g3 (7%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan 

ulangan. Variabel respon organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur. 

Analisis kimia yang dilakukan yaitu kadar air dan kadar protein, serta analisis fisik 

yaitu uji kekerasan (hardness). 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung mocaf dan tepung 

almond berpengaruh terhadap atribut rasa, tekstur, kadar air, kadar protein, dan uji 

kekerasan (hardness). Konsentrasi serbuk daun kelor berpengaruh terhadap atribut 

warna, kadar air, kadar protein, dan uji kekerasan (hardness). Interaksi keduanya 

berpengaruh terhadap atribut rasa, tekstur, kadar air, kadar protein, dan uji kekerasan 

(hardness). 

 

Kata kunci: Tepung mocaf, tepung almond, serbuk daun kelor, gluten free cookies. 

 

  



 

ABSTRACT 

 The purpose of this research was to know the comparative influence of mocaf 

flour and almond flour, moringa leaf powder concentration, and interaction the 

comparative of mocaf flour and almond flour with the concentration of moringa leaf 

powder on a gluten free cookies product. 

 The pattern of factorial (3x3) in a Randomized Block Design (RBD) with three 

replications was used as an experimental design in this research. The design of the 

treatment will be carried out in this study consisted of two factors namely the 

comparative factor of mocaf flour and almond flour (L) consists of 3 levels, l1 

(2,5:1,5), l2 (2:2), dan l3 (3:1) and moringa leaf powder concentration (G) consists of 

3 levels, g1 (3%), g2 (5%), dan g3 (7%). Retrieved 27 experiment unit. Organoleptic 

response variables include taste, aroma, color, and texture. The chemical analysis 

carried out was the water and protein content, and physical analysis is a hardness 

test. 

 The results showed the comparative factor of mocaf flour and almond flour 

had an effect on taste, texture, water content, protein content, and hardness test. 

Moringa leaf powder concentration had an effect on color, water content, protein 

content, and hardness test. Both interaction had an effect on taste, texture, water 

content, protein content, and hardness test. 
 

Keywords: Mocaf flour, almond flour, moringa leaf powder, gluten free cookies. 

  



 

I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1  Latar Belakang 

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, 

renyah, dan bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (BSN, 

2011). Cookies termasuk salah satu produk bakery yang banyak diminati oleh 

berbagai kalangan masyarakat dengan konsumsi rata-rata cookies di Indonesia pada 

tahun 2011-2015 adalah 24.22 % per kapita (Setjen Pertanian, 2015).  

Cookies yang dipasarkan saat ini berbahan dasar dari tepung terigu. Tepung 

terigu memiliki kandungan protein unik yang membentuk suatu massa lengket dan 

elastis ketika dibasahi air. Protein tersebut dikenal sebagai gluten. 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). 

Produk bebas gluten merupakan bahan pangan dan produk pangan yang bebas dari 

protein jenis gluten. Gluten merupakan kompleks protein yang tidak larut dalam air, 

berfungsi sebagai pembentuk struktur kerangka produk. Gluten terdiri atas komponen 

gliadin dan glutenin yang menghasilkan sifat-sifat viskoelastis. Kandungan tersebut 



 

membuat adonan mampu dibuat lembaran, digiling, ataupun dibuat mengembang 

(Ratnawati, 2003) menambahkan bahwa gliadin akan menyebabkan gluten bersifat 

elastis, sedangkan glutenin menyebabkan adonan menjadi kuat menahan gas dan 

menentukan struktur pada produk yang dibakar. 

Konsumsi panganan yang mengandung gluten menyebabkan timbulnya 

gangguan atau penyakit pada sebagian manusia yang berhubungan dengan konsumsi 

gluten, dan lazim disebut gluten-related disorder. Gangguan akibat gluten yang 

paling terkenal adalah alergi gandum (Wheat Allergy) dan Celiac Disease (CD). 

Permasalahan kesehatan akibat konsumsi gluten ini juga kerap dihubungkan dengan 

penyakit lainnya, seperti diabetes, lupus, kanker ataupun dengan masalah lainnya, 

seperti schizophrenia, autism spectrum disorder (ASD), dan attention deficit 

hyperactivity disorder (ADHD) (Dahlia, 2014). 

Prevalensi penyakit celiac di Amerika Serikat dan Eropa sekitar 1%, 

sedangkan di negara Eropa Utara sekitar 1,5%. Prevalensi tertinggi penyakit celiac di 

dunia yaitu 5,6%, terjadi di negara Afrika terutama yang tinggal di Sahara Barat. 

Penyebab tingginya frekuensi penyakit celiac pada populasi tersebut masih belum 

dapat dijelaskan, namun diduga berhubungan dengan pola diet dan faktor genetik. Di 

banyak negara berkembang, frekuensi penyakit celiac cenderung meningkat karena 

kecenderungan mengadopsi pola diet yang tinggi gluten. Penyakit celiac 

berhubungan dengan Human Leukocyte Antigen (HLA)-DQ2 dan HLA-DQ8. 

Indonesia adalah negara dengan prevalensi HLA-DQ2 kurang dari 5% sehingga 

diperkirakan penyakit celiac akan jarang ditemukan (Oktadiana, 2017). 



 

Konsumsi tepung terigu di Indonesia terus meningkat sejalan dengan 

tumbuhnya konsumsi mie instan, roti, biskuit, dan cookies. Kebutuhan tepung terigu 

nasional sudah berada pada taraf yang tinggi, Indonesia pada tahun 2016 berada pada 

peringkat 16 diantara negara konsumen tepung terigu dunia, dengan volume 

konsumsi sebesar 9.300 metrik ton. Angka impornya pun cukup besar yaitu 8,1 juta 

ton dan menempati sebagai negara kedua pengimpor bahan baku tepung terigu 

(gandum) terbesar dunia. Meskipun sudah didukung tingkat fasilitas pabrikasi 

penggilingan tepung terigu yang memadai tetapi satu sisi lain seharusnya peningkatan 

konsumsi tepung terigu yang terlampau banyak harus diwaspadai, mengingat wilayah 

Indonesia tidak diberi kemampuan untuk mendukung pertanian gandum. 

Ketergantungan kebutuhan gandum yang hampir sepenuhnya impor akan 

mengakibatkan hal yang tidak baik jika tidak dikendalikan (Yanuarti, 2016). 

Masalah impor gandum yang terus meningkat dan masyarakat yang tidak 

dapat mengkonsumsi gluten atau produk olahan tepung terigu dapat ditanggulangi 

secara mendasar dan berkesinambungan melalui pemanfaatan sumber pangan lokal. 

Jenis-jenis produk yang berasal dari terigu diantaranya produk bakery, biskuit, mie, 

aneka gorengan, cookies. Cookies dalam pembuatannya tidak membutuhkan gluten 

yang terlalu banyak, sehingga dapat dikembangkan pensubstitusi tepung terigu 

dengan tepung non terigu. Oleh karena itu, dilakukan substitusi penggunaan tepung 

terigu dengan memanfaatkan tepung lain yang bebas gluten seperti tepung mocaf dan 

tepung almond. 



 

Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan produk tepung ubi kayu 

(Manihot esculenta) yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu 

secara fermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL) sehingga mengalami perubahan 

sifat fungsional dan dapat digunakan untuk menggantikan terigu pada pembuatan 

produk pangan berbahan baku terigu. Mikroba yang tumbuh selama fermentasi akan 

menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yang dapat menghancurkan dinding 

sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi liberasi granula pati. Proses ini akan 

menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya 

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut (Subagio, 

2006). 

Tepung mocaf memiliki keunggulan dibanding tepung terigu, beras, dan 

tapioka gaplek yaitu kandungan mineral (kalsium) lebih tinggi dibanding beras dan 

gandum, oligosakarida penyebab flatulensi sudah terhidrolisis, mempunyai daya 

kembang setara dengan gandum tipe II (kadar protein menengah) (Rachman, 2012).  

Tepung mocaf memiliki kandungan protein yang lebih rendah yaitu 1% 

dibandingkan dengan kandungan protein tepung terigu yaitu 8-13%. Oleh karena itu 

perlu adanya upaya pengayaan dari bahan baku lainnya agar cookies dapat memenuhi 

syarat mutu kadar protein minimum dari SNI yaitu 5%. Pengayaan protein ini dapat 

diperoleh dari komoditi lainnya yaitu tepung kacang almond. 

Tepung almond adalah tepung berprotein tinggi yang berasal dari kacang 

almond, yang dapat memberikan rasa gurih pada semua baking goods. Tepung ini 

memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, maka gunakan tidak lebih dari 30% 



 

dari total campuran tepung terutama untuk adonan yang perlu mengembang sempurna 

(Dahlia, 2014). Setiap 28 gram tepung almond mengandung lemak 14,2 g, protein 6,1 

g, karbohidrat 5,6 g, serat pangan 3 g, vitamin E 35% of the RDI, mangan 31% of the 

RDI, magnesium 19% of the RDI, tembaga 16% of the RDI, fosfor 13% of the RDI 

(Raman, 2017). 

Tepung almond merupakan salah satu sumber protein nabati yang 

mengandung banyak arginin dan memiliki daya cerna yang baik. Selain itu, 

kandungan senyawa antioksidan berupa flavonol dan flavon-3-ols yang terdapat pada 

almond memiliki manfaat pada saluran pencernaan serta dapat menjadi antivirus, 

anti-inflamasi, anti—alergi, anti-mutagenik, anti-kanker dan juga anti-kolestrol. 

Senyawa antioksidan ini dapat menekan terjadinya peningkatan stress oksidatif pada 

individu dengan kondisi ASD (Nareswara, 2016). Tepung almond termasuk salah 

satu alternatif gluten free untuk pengganti tepung terigu yang rendah gula dan 

karbohidrat, berprotein tinggi yang dikemas dengan nutrisi yang baik untuk kesehatan 

(Giordano, 2013). 

Bahan baku alternatif lain yaitu dengan penambahan serbuk daun kelor. Daun 

kelor merupakan tanaman yang kaya akan nutrisi karena banyak mengandung 

vitamin, mineral, antioksidan, dan asam amino essensial. Daun kelor mengandung zat 

besi yang lebih tinggi daripada sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2mg/100g (Yameogo 

et al, 2011). Selain itu, daun kelor juga mengandung berbagai macam asam amino, 

antara lain asam amino yang berbentuk asam aspartat, asam glutamat, alanin, valin, 



 

leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, triftopan, sistein, dan methionin. 

(Simbolan, 2007). 

Daun kelor memiliki kandungan nutrisi yang cukup kompleks, senyawa 

organik yang terkandung dalam 100g serbuk daun kelor diantaranya adalah tingginya 

kandungan protein 6,8 g, β-karoten 6,78 mg, mineral terutama zat besi 7 mg, fosfor 

70 mg, dan vitamin C 220 mg. Daun kelor dapat dijadikan sebagai alternatif sumber 

protein dan kalsium untuk mencukupi kebutuhan gizi karena mengandung protein 3 

kali lebih tinggi dari susu bubuk fullcream atau 9 kali protein yoghurt dan kalsium 17 

kali lebih tinggi dibandingkan kalsium pada susu (Kholis dan Hadi, 2010). Selain itu, 

daun kelor memiliki potensi sumber utama beberapa zat gizi dan elemen therapeutic, 

termasuk antibiotik dan memacu sistem imun (Zakaria, dkk, 2013). 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat mempengaruhi 

kualitas akhir cookies. Formula yang baik penting untuk kualitas cookies agar dapat 

diterima oleh masyarakat. Pembuatan formula kedua golongan bahan dasar yang 

digunakan harus seimbang, agar tidak menghasilkan cookies yang terlalu keras atau 

terlalu rapuh. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

perbandingan tepung mocaf dan tepung almond terhadap karakteristik gluten free 

cookies yang diperkaya dengan serbuk daun kelor. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah dikemukakan diatas maka 

dapat diidentifikasi beberapa masalah yaitu: 



 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung mocaf dengan tepung almond 

terhadap karakteristik gluten free cookies? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi serbuk daun kelor terhadap karakteristik 

gluten free cookies? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung mocaf dengan 

tepung almond dan konsentrasi serbuk daun kelor terhadap gluten free 

cookies? 

1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah menentukan variasi perbandingan tepung 

mocaf dan tepung almond dengan konsentrasi serbuk daun kelor dalam pembuatan 

gluten free cookies. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung mocaf dengan tepung almond, pengaruh konsentrasi serbuk daun kelor, dan 

pengaruh interaksi perbandingan tepung mocaf dengan tepung almond dan 

konsentrasi serbuk daun kelor dalam pembuatan gluten free cookies. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah alternatif 

penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku tepung mocaf, tepung 

almond, dan serbuk daun kelor, mengetahui formulasi gluten free cookies yang paling 

disukai konsumen, dan untuk mengurangi ketergantungan atau pemakaian tepung 

terigu khususnya dalam pembuatan cookies. 

 



 

1.5  Kerangka Pemikiran 

 Badan Standar Nasional (2011) mengklasifikasikan biskuit menjadi 5 jenis 

yaitu biskuit adalah produk bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang 

adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, 

minyak/lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan; krekers adalah jenis biskuit yang dalam 

pembuatannya memerlukan proses fermentasi atau tidak, serta melalui proses 

laminasi sehingga menghasilkan bentuk pipih dan bila dipatahkan penampangnya 

tampak berlapis-lapis; kukis adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, 

renyah, dan bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat; wafer 

adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan cair, berpori-pori kasar, renyah, dan bila 

dipatahkan penampangnya tampak berongga; pai adalah jenis biskuit berserpih (flaky) 

yang dibuat dari adonan dilapisi dengan lemak padat atau emulsi lemak, sehingga 

mengembang selama pemanggangan dan bila dipatahkan penampangnya tampak 

berlapis-lapis. Yang termasuk pai adalah puff. 

Menurut  Faridah (2011), cookies merupakan jenis makanan camilan yang 

disukai oleh hampir semua tingkat umur mulai balita sampai orang dewasa. Produk 

cookies dapat dijadikan sebagai pangan fungsional apabila cookies tersebut memiliki 

sifat fungsional bagi kesehatan. 

Pada penelitian Tanjung dan Kusnadi (2015), biskuit perlakuan terbaik secara 

fisik dan kimia diperoleh pada perlakuan rasio tepung mocaf dan tepung kacang hijau 

55:45 dengan tingkat penambahan margarin 25% dengan karakteristik kadar abu 



 

0,66%, kadar air 8,74%, kadar lemak 18,59%, kadar pati 48,47%, kadar serat kasar 

3,68%, daya kembang 71,69%, daya patah 12,55 N dan kecerahan (L) 57,06. 

Menurut penelitian Normasari (2010), presentase fortifikasi tepung mocaf 

dengan tepung kacang hijau yang paling disukai oleh panelis yaitu cookies dengan 

substitusi tepung terigu : tepung mocaf 55% : 45% yang difortifikasi dengan tepung 

kacang hijau 5% dengan pendugaan umur simpan selama 156 hari. Semakin besar 

substitusi tepung mocaf akan meningkatkan kadar abu, kadar karbohidrat, sedangkan 

kadar air, kadar protein, dan kadar lemak semakin menurun secara tidak beda nyata. 

Dalam penelitian Herawati (2018), cookies dengan perlakuan terbaik 

diperoleh pada rasio tepung beras merah dan tepung mocaf 1:3 dan konsentrasi bubuk 

kayu manis 0,5%. Hasil cookies terbaik mengandung kadar air 1,05%, kadar abu 

0,88%, kadar lemak 25,17%, kadar protein 2,87%, kadar gula total 50,52%, volume 

pengembangan 0,62%, warna coklat (2,73), aroma kayu manis (3,00), kerenyahan 

(3,20), dan disukai panelis (3,26). 

Menurut Amalia (2018) dalam pembuatan cookies gluten free, perbandingan 

tepung beras dan tepung almond 60:40 merupakan produk terpilih dengan kadar air 

2,97%, kadar serat kasar 19,20%, kadar abu 2,11%, kadar protein 7,6428%, dan kadar 

lemak 32,9901%. % AKG sampel dalam 40 gram yaitu AKG lemak 33,94% dan 

AKG protein 4% dan nilai kekerasan pada sampel yaitu 210,582 g.Force. 

Penggunaan tepung almond akan menghasilkan cookies dengan tekstur yang 

lebih berminyak dan lebih berat, selain itu ukuran cookies tidak akan naik terlalu 

tinggi. Formulasi cookies menggunakan tepung almond sebesar 100% menghasilkan 



 

tekstur yang lembut, renyah, dan sangat buttery meskipun tidak ditambahkan mentega 

ataupun minyak (Saulsbury, 2018). 

Dalam 170 g tepung almond mengandung sekitar 650 kalori. Kalori pada 

tepung almond lebih tinggi daripada tepung lainnya. Tepung almond bermanfaat bagi 

kesehatan jantung karena mengandung vitamin E, lemak tak jenuh tunggal, serat, 

antioksidan termasuk fenol, flavonoid, proantosianidin, dan fitosterol (Moody, 2018). 

Menurut penelitian Dewi (2016), konsentrasi tepung daun kelor berpengaruh 

terhadap kadar protein, warna, aroma, tekstur, rasa, dan after taste, suhu 

pemanggangan berpengaruh terhadap kadar air dan warna, serta interaksi konsentrasi 

tepung daun kelor dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap kadar vitamin C. 

Produk cookies dengan menggunakan konsentrasi tepung daun kelor 3% dan suhu 

pemanggangan 140˚C yang memiliki kadar protein 13,47%, kadar air 3,48%, kadar 

vitamin C 223,01 mg/ml, kadar kalsium 300 mg dan nilai rata-rata IC50 3190,89 ppm 

(lemah). 

Pada penelitian Suarti (2015), biskuit dengan penambahan tepung daun kelor 

9% menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu 7,096% dan kadar karbohidrat 

tertinggi yaitu 69,408%. Sedangkan biskuit dengan penambahan tepung daun kelor 

0% menghasilkan organoleptik tertinggi yaitu warna 3,575, aroma 3,286, dan rasa 

4,980. 

Menurut Wardana (2010) pada pembuatan cookies, taraf perlakuan proporsi 

tepung terigu : tepung tempe : tepung daun kelor dengan P0 (100%:0%:0%), P1 

(50%:10%:40%), P2 (50%:20%:30%), P3 (50%:30%:20%), P4 (50%:40%:10%) 



 

menunjukkan hasil bahwa substitusi tepung tempe kedelai dan tepung daun kelor 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu protein dan kandungan vitamin 

B12 pada cookies. 

Aroma khas yang terdapat pada cookies dipengaruhi oleh beberapa bahan 

yang digunakan antara lain susu dan kuning telur. Penggunaan kuning telur 20 gram 

menghasilkan adonan terlihat sangat kalis namun pada saat proses pencetakan adonan 

ini agak keras, sementara adonan dengan 30 gram kuning telur menghasilkan produk 

yang sangat baik. Untuk adonan dengan 50 gram kuning telur sangat lembek dan 

ketika dicetak adonan ini sangat berminyak. Ketika dipanggang terjadi peningkatan 

volume biskuit karena pembengkakan yang sangat tinggi (Haryanto, 2009). 

Menurut Faridah (2008), lemak yang biasanya digunakan dalam pembuatan 

cookies adalah mentega (butter) dan margarin. Gunakan lemak sebanyak 65-75% dari 

jumlah tepung. Presentase ini akan menghasilkan kue yang rapuh, kering, gurih dan 

warna kue kuning mengkilat. Untuk mendapatkan rasa dan aroma dalam pembuatan 

cookies dan biskuit, mentega dan margarin dapat dicampur, pergunakan mentega 80% 

dan margarin 20%, perbandingan ini akan menghasilkan rasa kue yang gurih dan 

lezat. Jangan menggunakan lemak berlebihan, akibatnya kue akan melebar dan 

mudah hancur, sedangkan jumlah lemak yang terlalu sedikit akan menghasilkan kue 

yang bertekstur keras dengan rasa seret di mulut. 

Dalam penelitian Saptadita (2017), waktu pemanggangan terhadap 

karakteristik cookies black mulberry yaitu berpengaruh terhadap kadar karbohidrat 

(kadar pati) dengan hasil pada waktu 15 menit sebesar 25,33% tetapi berbeda nyata 



 

terhadap waktu pemanggangan 25 menit sebesar 37,62% dan 35 menit sebesar 

40,03% dimana hasil kadar pati yang terbesar didapat pada waktu 25 dan 35 menit. 

Suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies black mulberry yaitu berpengaruh 

terhadap kadar karbohidrat (kadar pati) pada suhu pemanggangan 160˚C sebesar 

25,40% berbeda nyata terhadap suhu pemanggangan 140˚C sebesar 36,65% dan suhu 

150˚C sebesar 40,93% dimana hasil terbesar didapat pada suhu pemanggangan 140˚C 

dan 150˚C. 

1.6  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa : 

1. Perbandingan tepung mocaf dan tepung almond berpengaruh terhadap 

karakteristik gluten free cookies. 

2. Penambahan serbuk daun kelor berpengaruh terhadap karakteristik gluten free 

cookies. 

3. Adanya pengaruh interaksi perbandingan tepung mocaf dan tepung almond 

dengan penambahan serbuk daun kelor terhadap karakteristik gluten free 

cookies. 

1.7  Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Bandung dan Laboratorium Teknologi Pangan, FTIP, 

UNPAD, Sumedang. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2019 hingga 

Februari 2020. 
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