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INTISARI

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung almond dengan tepung jagung dan pengaruh konsentrasi cocoa powder
sehingga diperoleh karakteristik cookies yang terbaik, serta mempelajari bagaimana
pembuatan gluten free cookies dengan pengolahan yang terbaik dan tepat. Manfaat
dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas dan
diversifikasi pangan, menambah alternatif produk pangan, mengurangi
ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu, serta
meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis tepung almond dan tepung jagung.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini
adalahRancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 sebanyak 3
kali ulangan sehingga diperoleh 27 kombinasi. Faktor yang digunakan dalam
penelitian ini adalah perbandingan tepung almond dengan tepung jagung (A) yaitu
3:1, 2:1, 1:1 dan konsentrasi cocoa powder (B) yaitu 8%, 10%, 12%. Respon yang
digunakan dalam penelitian meliputi respon kimia yaitu kadar protein, kadar serat,
kadar pati, kadar air dan respon organoleptik yaitu warna, aroma, rasa, tekstur.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan waktu pemanggangan selama
20 menit terpilih untuk penelitian utama. Hasil penelitian utama menunjukkan
bahwa tepung almond dengan tepung jagung dan cocoa powder berpengaruh
terhadap respon kimia yaitu kadar protein, kadar serat, kadar pati, kadar air serta
respon organoleptik pada atribut aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan hasil uji
organoleptik dan analisis respon kimia didapatkan perlakuan terpilih yaitu asb»
memiliki kadar protein sebesar 6.85%, kadar serat kasar 3.64%, kadar air 3.60%,
dan kadar pati 59.75%.

Kata Kunci : tepung almond, tepung jagung, cocoa powder, gluten free cookies.



ABSTRACT

The purpose of this research was to study the effect of the comparison of
almond flour with corn flour and the effect concentrations of cocoa powder to
obtain the best characteristics of cookies, and to learn how to make gluten free
cookies with the best and right processing. The benefits of this research are to
utilize and increase food productivity and diversification, add alternative food
products, reduce community dependence on the use of wheat flour, and increase
the use and economic value of almond flour and corn flour.

The experimental design used is rancangan acak kelompok (RAK) or
randomized block design with a 3x3 factorial patterns so that obtained 27
combinations. Factor used in this research is the comparison almond flour with
corn flour (A) is 3: 1, 2: 1, 1: 1, and the concentration of cocoa powder (B) is 8%,
10%, 12%. Response used in the research include chemical responses is protein
content, fiber content, starch content, water content and organoleptic response that
is color, aroma, taste, texture.

The results of the introduction research showed that the 20 minute roasting
time was selected for the main study. The main results of the study showed that
almond flour with corn flour and cocoa powder had an effect on the chemical
response, namely protein content, fiber content, starch content, moisture content
and organoleptic response to the attributes of aroma, taste, and texture. Based on
the results of organoleptic test and chemical response analysis, the selected
treatment was a3b2 which had a protein content of 6.85%, crude fiber content of
3.64%, moisture content of 3.60%, and starch content of 59.75%.

Keywords: almond flour, corn flour, cocoa powder, gluten free cookies

Xi



PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan TujuanPenelitian, (1.4)ManfaatPenelitian,
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Di Indonesia, kebutuhan akan terigusemakin meningkat setiap tahunnya,
hinggasemester | tahun 2013, mencapai 2,6 juta metrikton atau naik sekitar 1,08
persen dibandingperiode yang sama tahun 2012 (Hidayat, 2013).Salah satu
penyebab peningkatan kebutuhanterigu ini adalah semakin banyaknya
produkmakanan yang memakai terigu sebagai bahandasar utama. Tetapi harga
terigu yang tersedia dipasaran semakin meningkat pula.

Berdasarkan data dari APTINDO (Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia)
konsumsi terigu nasional pada tahun 2015 mengalami penurunan menjadi 5,5 juta
MT (metric ton) atau sekitar 5,4%. Pada akhir tahun 2015 konsumsi terigu
mengalami peningkatan menjadi 5,7 juta ton (BPS,2016).

Komponen terpenting terigu yang membedakannya dengan tepung lain
adalah kandungan gluten. Gluten adalah protein yang bersifat lengket dan elastis.
Dalam proses pembuatan mi, gluten bermanfaat untuk mengikat dan membuat
adonan menjadi elastis sehingga mudah dibentuk. Inilah sebabnya terigu selalu
digunakan dalam membuat mi. Tepung terigu mengandung gluten sebanyak 80%
dari total protein yang terkandung didalamnya, dan tidak semua orang dapat

mengonsumsi terigu dikarenakan alergi terhadap terigu (Rahmi, 2011).



Salah satu untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan dan
mengembangkan tepung dari bahan pangan lokal dalam memproduksi makanan
berbasis terigu. Budaya mengonsumsi tepung pada masyarakat Indonesia perlu
ditindaklanjuti dengan mengembangkan aneka tepung untuk mengurangi
penggunaan terigu sebagai bahan-bahan substitusi tepung terigu untuk olahan
pangan diantaranya almond dan jagung.

Cookies merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan
digemari oleh masyarakat. Cookies dikategorikan sebagai makanan ringan karena
dapat dikonsumsi setiap waktu (Departemen Perindustrian R1,1990).

Menurut Badan Standardisasi Nasional, cookies terbuat dari adonan lunak,
berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan potongannya bertekstur
padat. Cookies dengan penggunaan tepung non-terigu biasanya masuk ke dalam
golongan short dough, terbuat dari adonan yang kurang elastis dan
kurangmengembang (SNI 01-2973-1992).

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan cookies adalah bahan baku
utama seperti tepung terigu lunak dan bahan penunjang seperti gula (sampai batas
tertentu), pati (pati jagung, gandum, tapioka dan sebaginya), kuning telur, bahan-
bahan pengembang serta shortening dan emulsifier (Matz, 1992). Dalam
pembuatan formula kedua golongan bahan dasar ini harus seimbang, supaya tidak
menghasilkan cookies yang terlalu keras atau terlalu rapuh atau renyah (Husain,
1993).

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat mempengaruhi

kualitas akhir cookies, selain itu faktor pemanggangan pun dapat mempengaruhi



kualitas cookies yang dihasilkan. Mutu cookies disamping ditentukan oleh nilai
gizinya juga ditentukan oleh warna, aroma, cita rasa dan kerenyahannya. Dari
sekian parameter tesebut, menurut Matz (1992) yang paling menentukan adalah
kerenyahannya. Menurut Desrosier (1988) pemanggangan merupakan hal yang
penting dari seluruh urutan proses yang mengarah pada produk yang berkualitas.

Beberapa pilihan makanan bebas gluten sebagai pengganti gandum termasuk
kacang antara lain: beras, ketan, sorghum, buckwheat, teff, milet, amaranth, jagung,
kentang, ubi jalar, singkong, kacang tanah, kacang kedelai, almond, garbanzo,
gasol, dan tepung kelapa (Dahlia, 2014).

Diet bebas gluten merupakan diet khusus bagi orang-orang penderita celiac
disease, autism dan gluten intolerant. Beberapa tahun terakhir beredar klaim yang
menganggap bahwa produk bebas gluten ini lebih sehat karena dapat menyediakan
sumber energi lebih besar dan dapat menurunkan berat badan. Klaim tersebut
mampu mengubah persepsi konsumen menjadi salah satu faktor yang memicu
pertumbuhan pasar produk pangan bebas gluten seperti di negara Amerika dan
Eropa (Amalia, 2018).

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. Pembuatan tepung almond dengan cara
menggiling seluruh untuk konsistensi yangdiinginkan tanpa menambahkan bahan-
bahan lainnya. Tepung almond dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu
dalam berbagai caradengan kemudahan penggunaan dalam masakan dan kue

(Donatella Giordano, 2013).



Tepung almond adalah tepung berprotein tinggi yang berasal dari kacang
almond, 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).

Pemanfaatan tepung jagung komposit pada berbagai bahan dasar pangan
antara lain untuk kue basah, kue kering, mie kering, dan roti-rotian. Tepung jagung
komposit dapat mensubstitusi 30 sampai 40% terigu untuk kue basah, 60 sampai
70% untuk kue kering, dan 10-15% untuk roti dan mie (Suarni 2005).

Jagung merupakan salah satu komoditas yang bernilai ekonomis cukup tinggi
dan mempunyai peluang untuk dikembangkan karena kelebihannya dalam hal
karbohidrat dan protein setelah beras. Selain tinggi karbohidrat, jagung juga
memiliki zat gizi lain seperti asam lemak esensial dan provitamin A (Susana, 2009).

Tepung jagung dalam 100 g bahan memiliki kandungan karbohidrat sebesar
73,7 g, protein 9,2 g, dan lemak 3,9 g (Departemen Kesehatan RI, 1996). Tepung
jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pengolahan produk pangan maupun
industry, salah satunya untuk substituri pada pembuatancookies.Menurut SNI 01-
3727-1995, tepung jagung adalah tepung yang diperoleh dengan cara menggiling
biji jagung (Zea mays L) yang bersih dan baik.

Pembuatan tepung jagung termodifikasi dengan cara perendaman secara
umum tidak menurunkan nilai gizi, tetapi justru meningkatkan sifat fungsionalnya

dan memperbaiki kualitas adonan. Kejernihan pasta, kelarutan, dan daya



mengembang menjadi lebih baik sebagai bahan baku roti maupun mi (Latunde-

Dada, 2009).

Pada pembuatan cookies terdapat berbagai macam komposisi bahan salah
satu nya adalah penambahan cokelat. Cokelat merupakan hasil olahan dari biji
tanaman kakao (Theobroma cacao) yang dapat dijadikan makanan ataupun
minuman. Banyak studi yang mengkonfirmasi bahwa mengkonsumsi kokoa
memiliki keuntungan bagi kesehatan, terutama karena kakao mengandung
flavonoid dan kaya akan antioksidan (Afoakwa, 2010).

Berdasarkan latar belakang diatas maka perlu dilakukan penelitian bertujuan
untuk mengetahui pengaruh gluten free cookies yang dipengaruhi dengan dengan

perbandingan tepung almond dengan tepung jagung dan cocoa powder.

1.2. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi
masalahnya sebagai berikut :
1. Apakah perbandingan tepung almond dengan tepung jagung berpengaruh
terhadap karakteristik cookies ?
2. Apakah konsentrasicocoa powderdapat berpengaruh terhadap karakteristik
cookies?
3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung almond dengan tepung jagung

dan konsentrasi cocoa powder berpengaruh terhadap karakteristrik cookies?



1.3. Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruhperbandingan tepung almond dengan tepung jagung dan pengaruh
kosentrasi cocoa powder terhadap karakteristik gluten free cookies.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung almond dengan tepung jagung dan pengaruh konsentrasi cocoa powder
sehingga diperoleh karakteristik cookies yang terbaik, serta mempelajari bagaimana

pembuatan gluten free cookies dengan pengolahan yang terbaik dan tepat.

1.4. Manfaat Penelitian
1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas dan diversifikasi pangan.
2. Menambah alternatif produk pangan
3. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu
4.  Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis tepung almond dan tepung
jagung.
1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang
dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bila dipatahkan
dan penampang potongannya bertekstur padat.Syarat mutu cookies berdasarkan
SNI01-2973-2011 yaitu memiliki bau, rasa, dan warna yang normal (khas cookies),
kadar abu maksimal 1,5%, kadar air maksimum 5% dan kadar protein minimal
5%.Cookies merupakan alternative makanan selingan yang cukup dikenal dan
digemari oleh masyarakat. Cookies dikategorikan sebagai maknan ringan karena

dikonsumsi setiap waktu.



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 diselesaikan dengan cara dioven.

Indriyani (2007) menyatakan bahwa cookies merupakan salah satu jenis kue
kering yang renyah dan agak keras dengan rasa yang bermacam-macam, berukuran
kecil dan tipis.

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

Menurut Esti, (2008) resep dasar cookies dalam 200gram basis yakni tepung
75 gram, gula halus 30 gram, shortening 40 gram, telur 30 gram, susu skim 20 gram
, garam 2 gram, baking powder 0,5 gram, vanili 2,5 gram.

Menurut penelitian Azman (2000) menyatakan pembuatan kue Kkering
menggunakan campuran tepung jagung 40%, tepung gude 10%, dan tepung kedelai
50% memiliki nilai gizi tinggi dan sifat sensorisnya termasuk aroma, rasa, tekstur
dapat diterima panelis.

Menurut penelitian Rifa, (2012) menunjukkan bahwa cookies yang paling
disukai panelis dibuat dari substitusi tepung jagung 80%. Hasil analisis
menunjukkan bahwa cookies tersebut mempunyai kadar air 3.4097%, kadar abu

1.6971%, kadar protein 11.233% dan kadar serat kasar 6.5451%.



MenurutSuarni, (2005) hasil penelitian pembuatan kue kering berbasis
tepung jagung 80% mempunyai kadar protein 10,99%, kadar lemak 6,19%, kadar
serat kasar 3,59%, dan kadar abu 2,01%.

Menurut Praistama (2012), rasa yang disukai panelis adalah sampel
F2dengan nilai 4,46, yaitu cookies yang dibuat dengan jumlah margarin 18%, gula
22%, kuning telur 8,2%, susu 8,2%. Rasa yang disukai panelis dapat disebabkan

karena jumlah gula dan susu yang lebih banyak dari F2.

Menurut hasil penelitian Eska (2016) menyatakan pembuatan cookies
berbahan dasar tepung substitusi dengan perbandingan 3:1, 2:1, dan 1:1 dan
konsentrasi kuning telur 8%, 10%, dan 12% perlakuan terbaik adalah asbs
(perbandingan tepung koro dengan tepung tapioka 1:1 dan konsentrasi kuning telur
12%.

Formula yang digunakan dalam pembuatan cookies terdiri atas 100 gram
tepung terigu (protein rendah), 35 gram gula, 4 gram susu skim, 1 butir telur, 0,25
gram baking powder dan lemak yang terdiri atas campuran 15 gram shortening dan
40 gram margarin. Lemak, gula, susu skim, telur dan garam dicampur dan dikocok
selama 5 menit, kemudian ditambahkan tepung terigu dan baking powder.
Pengadukan dilanjutkan sehingga terbentuk adonan yang rata. Selanjutnya dicetak
dan dipanggang pada suhu 160°C selama 30 menit (Florentia, 2016).

Komponen terbesar dalam tepung jagung adalah pati. Berdasarkan hasil
penelitian Juniawati (2003), tepung jagung memiliki kadar pati sebesar 68,2%.Pati
jagung berbeda dengan tepung jagung yang kandungan bahan kimianya masih

lengkap. Perbedaan yang signifikan terutama pada kandungan protein, lemak, dan



kadar abu. Pada tepung jagung masih lengkap sedangkan pada pati jagung sudah
dipisahkan serta sebagian hilang pada proses pencucian.

Menurut Puspitasari (2015), 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%,
garam 0,5 %. Dengan waktu pemanggangan selama 10-15 menit dengan suhu
160°C menghasilkan warna cookies yang disukai panelis.

Proses pembuatan cookies meliputi pencampuran, pengadukan, pencetakan
dan pemanggangan. Proses pembuatan cookies meliputi tiga tahap, yaitu pembuatan
adonan, pencetakan, dan pemanggangan adonan. Pembuatan adonan diawali
dengan proses pencampuran dan pengadukan bahanbahan (Manley, 2000). 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, leavening agent (backing powder),
dan kuning telur (Matz, 1978).

Faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan adalah rasa dan warna.
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. Selain itu, faktor yang cukup
penting dalam pembuatan produk dengan mutu yang baik.

Menurut Desroiser (1988) pemanggangan merupakan hal yang penting dari

seluruh urutan proses yang mengarah pada produk yang berkualitas. Bila suhu
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pemanggangan terlalu tinggi makan permukaan produk akan semakin Kkeras,

sedangkan bila terlalu rendah maka produk yang dihasilkan akan pucat.
Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk yang mempunyai

tekstur dan bentuk yang diinginkan.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa :

1.  Perbandingan tepung almond dengan tepung jagung yang ditambahkan dapat
berpengaruh terhadap karakteristik cookies.

2. Cocoa powder yang ditambahkan dapat berpengaruh terhadap karakteristik
cookies.

3.  Terdapat interaksi antara tepung almond dengan tepung jagung dan

konsentrasi cocoa powder berpengaruh terhadap karakteristrik cookies.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193
Bandung.Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Agustus 2018

sampai Oktober 2018.
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