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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG UMBI GARUT
(Maranta arundinacea L.) DENGAN TEPUNG ALMOND
(Prunus dulcis) DAN KONSENTRASI TEPUNG DAUN KELOR
(Moringa oleifera L.) TERHADAP KARAKTERISTIK
ORGANOLEPTIK GLUTEN FREE COOKIES

Oleh:
Winda Dinari Aisyah
NPM: 173020116
(Program Studi Teknologi Pangan)

Cookies merupakan salah satu jenis produk berbahan dasar tepung terigu yang
mengandung gluten, supaya orang yang memiliki intoleransi terhadap gluten dapat
mengkonsumsi cookies, sehingga perlu dilakukan substitusi penggunaan tepung
terigu dengan tepung umbi garut (tepung bebas gluten). Cookies perlu diperkaya
nutrisi tambahan dengan menggunakan tepung almond dan kandungan antioksidan
dari tepung daun kelor. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung umbi garut dengan tepung almond dan konsentrasi tepung
daun kelor sehingga diperoleh karakteristik cookies yang terbaik.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan pola faktorial 3x3
sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 kombinasi. Faktor yang digunakan
dalam penelitian ini adalah perbandingan tepung umbi garut dengan tepung almond
(P) yaitu 1:1, 2:1, dan 3:1 dan konsentrasi tepung daun kelor (S) yaitu 4%, 6%, dan
8%. Respon yang digunakan dalam penelitian meliputi respon organoleptik yaitu
warna, aroma, rasa, tekstur dan respon kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar pati,
kadar lemak, kadar protein, dan aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa tepung umbi garut dengan tepung
almond dan tepung daun kelor berpengaruh terhadap respon organoleptik pada
atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan hasil uji organoleptik
didapatkan perlakuan terpilih untuk dilakukan analisis respon kimia yaitu plsl
(perbandingan tepung umbi garut (1) : tepung almond (1) dan konsentrasi tepung
daun kelor 4%) memiliki kadar air 3,88%, kadar abu 3,34%, kadar pati 46,10%,
kadar lemak 32,81%, kadar protein 6,19%, dan aktivitas antioksidan pada ICso
629,933 ppm.

Kata Kunci : cookies, tepung almond, tepung daun kelor, tepung umbi garut



ABSTRACT

The Effect of The Comparison of Arrowroot Flour (Maranta

arundinacea L.) with Almond Flour (Prunus dulcis) and The

Concentration of Moringa Leaf Powder on The Organoleptic
Characteristics of Gluten Free Cookies

By:
Winda Dinari Aisyah
NPM: 173020116
(Department Of Food Technology)

Cookies are one type of product made from wheat flour which is contain
gluten. In order to make people with gluten intolerance to consume cookies, then
the wheat flour need to substitute with arrowroot flour (gluten free flour). Cookies
are rich in nutrients needed to do additional nutrition by utilizing almond flour and
the antioxidant content of moringa leaf powder. The purpose of this research was
to study the effect of the comparison of arrowroot flour with almond flour and the
effect concentrations of moringa leaf powder to obtain the best characteristics of
cookies.

The experimental design used is randomized block design with a 3x3 factorial
patterns that obtained 27 combinations. Factor used in the research is the
comparison arrowroot flour with almond flour (P) is 1:1, 2:1, dan 3:1, and the
concentrations of moringa leaf powder (S) is 4%, 6%, and 8%. Response used in
this research include oranoleptic response that is color, aroma, taste, texture and
chemical responses is water content, ash content, starch content, protein content,
fat content, and antioxidant activity.

The main result of the study showed that arrowroot flour with almond flour
and moringa leaf powder had an effect on the organoleptic response to the
attributes of color, aroma, taste, texture. Based on the result of organoleptic test,
the selected treatment used for chemical response analysis was plsl (the
comparison of arrowroot flour (1) : almond flour (1) and the concentration of
moringa leaf powder 4%) which had a water content 3,88%, ash content 3,34%,
starch content 46,10%, fat content 32,81%, protein content 6,19%, and antioxidant
activity 1Csp 629,933 ppm.

Keywords: almond flour, arrowroot flour, cookies, moringa leaf powder
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| PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan berturut-turut mengenai : (1) Latar Belakang, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Konsumsi masyakarat terhadap camilan semakin meningkat, sehingga saat
ini banyak produsen makanan menciptakan berbagai produk makanan ringan yang
sehat, bergizi tinggi, rasanya enak, praktis, dan memiliki umur simpan yang relatif
lama. Makanan ringan tersebut dapat diolah dengan memanfaatkan bahan baku
pangan lokal sebagai bentuk diversifikasi pangan. Salah satu makanan ringan yang
dapat diolah menjadi camilan sehat yaitu cookies.

Cookies adalah salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak,
memiliki kadar lemak yang tinggi, renyah dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat (Manley, 2000).

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah tepung terigu.
Tepung terigu adalah tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan biji gandum
(Matz, 1972). Sifat yang dimiliki tepung terigu yaitu kemampuan dalam
membentuk gluten pada adonan yang membuat adonan menjadi elastis dan tidak
mudah hancur pada proses pemasakan hingga pencetakan. Gluten pada tepung
terigu terbentuk ketika tepung terigu dicampurkan dengan air. Gluten terbentuk dari

dua kompleks yang dikenal sebagai gliadin dan glutenin. Glutenin membantu



terbentuknya kekuatan dan kekerasan adonan. Gliadin lebih lembut dan liat
sehingga mempengaruhi elastisitas adonan (Widianto dkk., 2002).

Pada beberapa orang yang sensitif terhadap gluten, pengkonsumsian gluten
dapat menimbulkan efek buruk. Reaksi sensitivitas yang ditimbulkan oleh
konsumsi gluten yaitu intoleransi gluten yang menyebabkan penyakit celiac
disease. Celiac disease merupakan intoleransi terhadap fraksi gliadin pada gandum
dan prolamin lainnya, seperti rye (secalin), barley (hordein), dan oats (avenin).
Reaksi pencernaan gluten pada penderita celiac disease adalah inflamasi usus halus
yang akan menyebabkan malabsorbsi dari beberapa nutrien penting. Salah satu cara
yang dapat dilakukan adalah treatment yang ketat dan konstan untuk membatasi
makanan yang mengandung gluten (Samantha, 2017).

Oleh karena itu, perlu dilakukan substitusi penggunaan tepung terigu pada
cookies dengan memanfaatkan tepung lain yang bebas gluten, salah satunya yaitu
tepung umbi garut.

Umbi garut memiliki indeks glikemik yang rendah yaitu 14, dibandingkan
dengan umbi lainnya seperti ubi kayu, kentang, beras, dan terigu dengan indeks
masing-masing sebesar 54, 90, 96 dan 100, sehingga dapat bermanfaat bagi
kesehatan terutama bagi penderita diabetes mellitus. Indeks glikemik umbi-umbian
lainnya, seperti gembili, kimpul, ganyong, dan ubi jalar masing-masing sebesar 90,
95, 105, dan 179 (Suhartini dan Hadiatmi, 2011).

Umbi garut diolah menjadi tepung atau pati termodifikasi dengan tujuan
untuk mempermudah dan memperpanjang daya simpan hingga dapat tahan

berbulan-bulan hingga tahunan. Umbi garut dalam bentuk tepung akan



mempermudah mengolahnya menjadi berbagai jenis makanan siap saji dan
menyesuaikannya dengan selera yang disukai (Yuwono, 2015).

Tepung atau pati garut dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku produk
pangan seperti roti, kue kering (cookies), cake, mie, dan aneka makanan tradisional.
Tepung garut dapat digunakan sebagai campuran tepung terigu pada industri
makanan, misalnya pada pembuatan roti tawar dengan proporsi tepung garut 10% -
20%, pada mie sebesar 15% - 20%, bahkan pada kue kering dapat digunakan hingga
100% (Rukmana, 2000).

Kelebihan umbi garut yaitu memliki kandungan serat pangan yang tinggi,
tidak mengandung purin (penyebab asam urat tinggi), kandungan kolesterol sangat
rendah dan mengandung barium (mempercepat pencernaan). Namun, umbi garut
memiliki kandungan protein dan lemak yang lebih rendah daripada tepung terigu
(Akmal, 2015). Berdasarkan hal tersebut maka perlu adanya penambahan protein
dari komoditi lain yaitu kacang-kacangan, salah satunya yaitu kacang almond.

Kacang almond banyak digunakan dalam produk pangan dengan tujuan untuk
meningkatkan cita rasa dan tekstur, juga memperbaiki komposisi gizi agar lebih
menyehatkan (Astawan, 2009). Tepung almond terbuat dari kacang almond kering
yang digiling tanpa menambahkan bahan tambahan lainnya. 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).

Nutrisi yang terdapat dalam cookies perlu diperkaya agar bermanfaat bagi

tubuh. Hal tersebut dapat dilakukan dengan menambahkan salah satu jenis “super



food” yaitu daun kelor. Daun kelor merupakan salah satu bagian dari tanaman kelor
yang kaya akan nutrisi. Pada 100 gram daun kelor kering mengandung 2 kali protein
lebih tinggi dari yoghurt, 7 kali kalium lebih tinggi dari wortel, 4 kali kalsium lebih
tinggi dari susu, 7 kali vitamin C lebih tinggi dari buah jeruk, dan 4 kali lebih tinggi
vitamin A dalam wortel (Winarno, 2018).

Salah satu komponen yang paling menonjol dari daun kelor adalah kandungan
antioksidan yang tinggi. Antioksidan yang terdapat dalam daun kelor diantaranya
tanin, steroid, triterpenoid, flavonoid, saponin, antarquinon, dan alkaloid. Selain itu,
daun kelor mengandung isothiocyanate yang bermanfaat untuk menurunkan kadar
gula darah.

Tanaman kelor dapat menjadi alternatif sumber protein yang berpotensi untuk
dijadikan tepung dan suplemen herbal, dimana dalam 100 gram tepung daun kelor
memiliki kandungan protein sebesar 28,25% (Zakaria, dkk., 2012).

Tepung daun kelor merupakan salah satu produk yang dihasilkan dari daun
kelor yang diproses dengan cara dikeringkan, kemudian digiling dan diayak hingga
berbentuk serbuk (Tanico, 2011). Daun kelor dapat dimanfaatkan dalam bentuk
tepung agar lebih awet dan mudah disimpan. Tepung daun kelor merupakan
suplemen makanan yang bergizi dan dapat ditambahkan sebagai campuran dalam
makanan (Doerr & Cameron, 2005).

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui Pengaruh
Perbandingan Tepung Umbi Garut (Maranta arundinacea L.) dengan Tepung
Almond (Prunus dulcis) dan Konsentrasi Tepung Daun Kelor (Moringa oleifera L.)

Terhadap Karakteristik Organoleptik Gluten Free Cookies.



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang
dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung umbi garut dengan tepung almond
terhadap karakteristik organoleptik gluten free cookies?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung daun kelor terhadap karakteristik
organoleptik gluten free cookies?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung umbi garut dengan
tepung almond dan konsentrasi tepung daun kelor terhadap karakteristik
organoleptik gluten free cookies?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung
terigu dan meningkatkan penggunaan tepung umbi garut dalam upaya diversifikasi
bahan pangan lokal, sehingga dihasilkan cookies dengan karakteristik organoleptik
yang disukai konsumen.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung umbi garut dengan tepung almond dan konsentrasi tepung daun kelor
terhadap karakteristik organoleptik gluten free cookies.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai cookies yang dibuat dari tepung umbi

garut dengan tepung almond dan konsentrasi tepung daun kelor.



2. Meningkatkan penggunaan bahan lokal khususnya umbi garut sebagai
pengganti tepung terigu pada pembuatan produk cookies.

3. Meningkatkan diversifikasi daun kelor yang diolah menjadi produk gluten free
cookies.

1.5. Kerangka Pemikiran

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 diatas loyang kemudian dipanggang menggunakan oven (Diah, 2013).

Syarat mutu cookies menurut SNI 01-2973-2011 yaitu memiliki energi
minimal 400 (kkal/gram), kadar air maksimal 5%, kadar protein minimal 9%, kadar
lemak minimal 9,5%, kadar karbohidrat minimal 70, kadar abu dan serat kasar
maksimal 1,5%, memiliki bau yang normal, rasa yang tidak tengik, dan warna yang
normal (Badan Standarisasi Nasional, 2011).

Menurut Winarno (1992), tekstur sebuah produk terutama cookies
berhubungan dengan kadar air suatu produk tersebut. Kadar air yang tinggi
membuat cookies tidak renyah dan teksturnya kurang disukai. Semakin banyak
tepung komposit yang ditambahkan maka tekstur cookies semakin padat. Tekstur
cookies dipengaruhi oleh kandungan gluten pada tepung.

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).

Perbandingan tepung umbi garut sebanyak 60 gram dengan tepung kacang
merah sebanyak 20 gram pada pembuatan biskuit tinggi energi protein, biskuit yang
dihasilkan mengandung kadar air sebesar 2,40%, kadar protein 10,79%, kadar abu
3,17%, kadar lemak 13,70%, kadar karbohidrat 72,19%, rasio pengembangan
8,36% dan tingkat kekerasan biskuit adalah 30,72 N (Irmawati, dkk., 2014).

Proporsi tepung garut dan tepung kedelai serta penambahan bubuk jahe
memberikan interaksi dan pengaruh nyata terhadap kadar protein dan aktivitas
antioksidan. Perlakuan tepung garut 50% dan tepung kedelai 50% dengan
penambahan bubuk jahe 4% memiliki kadar protein tertinggi sebesar 10,54% b/b
dan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 74,49%, kadar air 3,30%, kadar abu
2,21%, kadar protein 7,80%, kadar lemak 27,59%, kadar karbohidrat 59,09%,
aktivitas antioksidan 69,08% dan memiliki tekstur 13,20 mm/g/s (Maharani, 2021).

Pada penelitian Sustriawan (2021), dalam pembuatan gluten free cookies,
perbandingan tepung sorgum dan tepung almond (1:1) merupakan produk terpilih
dengan kadar air sebesar 4,45%, kadar abu 1,04%, kadar lemak 33,57%, kadar
protein 1,17%, kadar gula reduksi 5,91%, dan volume pengembangan 60,48%.

Penurunan kadar air akan mengakibatkan kandungan protein didalam bahan
mengalami peningkatan. Penggunaan panas dalam pengolahan bahan pangan dapat
menurunkan persentase kadar air yang mengakibatkan persentase kadar protein
meningkat. Semakin kering suatu bahan maka semakin tinggi kadar proteinnya,

sehingga kadar air tepung daun kelor yang mencapai 10,5% menghasilkan kadar



protein yang lebih tinggi pada suhu 60°C dengan waktu 5 jam (Adawyah, 2007

dalam Dewi, 2016)

Menurut penelitian Dewi (2016), konsentrasi tepung daun kelor berpengaruh
nyata terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, aftertaste, dan kadar protein tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air. Pembuatan cookies dengan konsentrasi
tepung terigu 36,34% dan tepung daun kelor 3% pada suhu pemanggangan 140°C
memiliki kadar protein 13,47%, kadar air 3,48%, kadar vitamin C 300 mg/ml, kadar
kalsium 300 mg dan nilai rata-rata 1Cso 3190,89 ppm.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga bahwa :

1. Perbandingan tepung umbi garut dengan tepung almond berpengaruh terhadap
karakteristik organoleptik gluten free cookies.

2. Konsentrasi tepung daun kelor yang ditambahkan berpengaruh terhadap
karakteristik organoleptik gluten free cookies.

3. Adanya interaksi antara perbandingan tepung umbi garut dengan tepung
almond dan konsentrasi tepung daun kelor terhadap karakteristik organoleptik
gluten free cookies.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini bertempat di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan

Universitas Pasundan Bandung yang dimulai dari bulan April 2024 — Mei 202
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