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RINGKASAN

Penderita penyakit celiac disease mengkonsumsi produk bebas gluten akibat intoleransi
gluten. Salah satu produk pangan bebas gluten yang dikenal masyarakat yaitu cookies.
Rolled cookies merupakan jenis cookies yang dapat diproduksi menggunakan berbagai
macam tepung termasuk tepung bebas gluten. Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui perbedaan karakteristik rolled cookies yang terbuat dari berbagai macam
tepung bebas gluten dan mengetahui jenis tepung yang berpeluang menunjukkan nilai
kesukaan sensori tertinggi pada parameter warna, rasa, aroma dan tekstur. Metode
penelitian diawali dengan pengumpulan literatur dengan kriteria berupa tahun terbit
(2021-2015) dan peringkat jurnal (Q1-Q3 untuk jurnal Internasional dan S1-S2 untuk
jurnal Indonesia) selanjutnya dilakukan analisis data, penulisan kesimpulan dan saran.
Data penilaian sensori yang dianalisis berupa data uji penerimaan 9 poin skala hedonik.
Teknik analisis hasil review dilakukan secara deskriptif untuk menjelaskan perbedaan
karakteristik cookies dan secara kuantitatif berdasarkan data nilai sensori parameter
cookies yang ditunjukkan oleh grafik meta analisis dan diagram radar. Hasil review ini
menunjukkan perbedaan karakteristik cookies yang terbuat dari berbagai macam tepung.
Pada parameter kekerasan, cookies yang terbuat dari tepung beras, jagung, quinoa dan
C. album cenderung lebih keras daripada cookies yang terbuat dari tepung sorgum, biji
lotus, buckwheat, talas dan umbi garut. Pada parameter warna, cookies yang terbuat dari
tepung beras dan jagung cenderung lebih terang dibandingkan cookies yang terbuat dari
tepung buckwheat, quinoa dan C. album. Pada parameter rasa, cookies yang terbuat dari
tepung sorgum dan beras cenderung memiliki rasa netral sedangkan rasa seperti rumput
ditemukan pada cookies buckwheat dan quinoa. Pada parameter aroma, ditemukan
aroma netral pada cookies beras dan aroma rumput pada cookies sorgum. Perbedaan
karakteristik tepung seperti kandungan zat gizi, warna tepung, ukuran partikel, ukuran
granula, daya hidrasi dan karakteristik pasting tepung dapat mempengaruhi atribut
rolled cookies. Selain tepung, komposisi bahan-bahan lain dalam adonan seperti lemak
dan gula saling berinteraksi dan turut berperan dalam pembentukan karakteristik
cookies. Kesimpulan review ini adalah karakteristik cookies yang terbuat dari beragam
tepung menunjukkan perbedaan pada parameter warna, rasa, aroma dan kekerasan dan
pada keseluruhan parameter sensori. cookies, tepung beras menunjukkan nilai paling
unggul dibandingkan jenis tepung lainnya berdasarkan analisis diagram radar.



SUMMARY

People with celiac disease consume gluten-free products due to gluten intolerance. One
of the gluten-free food products known to the public is cookies. Rolled cookies are types
of cookies that can be produced using a variety of flours, including gluten-free flour.
The purpose of the study was to determine the differences in the characteristics of rolled
cookies made from various kinds of gluten-free flour and to determine the type of flour
that has the opportunity to show the highest sensory preference value on the parameters
of color, taste, aroma and texture. The research method begins with the collection of
literature with criteria in the form of year of publication (2021-2015) and journal
ranking (Q1-Q3 for International journals and S1-S2 for Indonesian journals) then data
analysis, conclusions and suggestions are made. Sensory assessment data analyzed in
the form of acceptance test data 9 points hedonic scale. The analysis technique of the
results of the review was carried out descriptively to explain the differences in the
characteristics of cookies and quantitatively based on the sensory value data of cookie
parameters shown by meta-analysis graphs and radar diagrams. The results of this
review show the different characteristics of cookies made from various flours. In the
hardness parameter, cookies made from rice flour, corn, quinoa and C. album tend to
be harder than cookies made from sorghum flour, lotus seeds, buckwheat, taro and
arrowroot tubers. In color parameters, cookies made from rice flour and corn tend to be
lighter than cookies made from buckwheat flour, quinoa and C. album. In terms of taste
parameters, cookies made from sorghum and rice flour tend to have a neutral taste,
while a grass-like taste is found in buckwheat and quinoa cookies. On the aroma
parameter, we found a neutral aroma in rice cookies and grass aroma in sorghum
cookies. Differences in flour characteristics such as nutrient content, flour color,
particle size, granule size, hydration characteristics and pasting characteristics can
affect the attributes of rolled cookies. In addition to flour, the composition of other
ingredients such as fat and sugar in the dough interact with each other and play a role
in the formation of the characteristics of cookies. The conclusion of this review is that
different types of flour show different characteristics of cookies on the parameters of
color, taste, aroma and hardness and on the overall sensory parameters of cookies, rice
flour shows the highest score compared to other types of flour based on radar diagram
analysis.

Vi



DAFTAR ISI

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI....oooviiiiiiiiee et a e i
HALAMAN PENGESAHAN ... ..ot e e e e i
HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK
KEPENTINGAN AKADEMIS ...t ii
RINGIKASAN ... e e e e e e e e s e e et e e e e e s e st b aaaaeeeeesannnrees WY
SUMMI ARY e e e e e e — e e e e e e ——aaa e e e e a i ———raaas Vi
KATA PENGANTAR oot s s e e e e e e s s r e e e e e e e e nnnneees WY}
DAFTAR IS] oo e e e e e e s et e e e e e e e e s s st raraeeeeeanans vii
DAFTAR TABEL ... IX
DAFTAR GAMBAR ...ttt e e e e e e s e r e e e e e e e s e nnnnnees X
1. PENDAHULUAN ... ssnsnssnsnsnnnnnsnnnne 1
1.1, Latar Belakang .......ooooieiiiiii it 1
1.2, TiNJAUAN PUSTAKA ... ... iesssessis st e s ssnss e stee et et siee et e e seneeseeesnnee e 2
1.2.1. ROIEd COOKIES ..ot et et ctie e se e e e i T e e e e e e et e e s e e nnraeeenes 2
1.2.2. Jenis Tepung g, ... o K. i h e MmNy oo 2
a. Tepung Bergbf......o.. ¥ ™ i M 3
b. Tepung Jagipg ... N ..o e A e 3
C. Tepung.BUOKWREaY......... /ST, ... . N N e iee e 3
d. Tepun@\Sorghemy.......... |/ S NIl ........ NS 4
e. Tepung Quinoa.f........ B < W X o f 4
f.  Tepung Chenopodium album:......c....ii i, 4
g. TepungiBiji LOtYS [/ A Srvrrs, . eree’, PR, . . L 5
h. TepungiUimbi Garul/ SRt ) || (G 1| F......... J L, 5
. Tepung Mas Y. AcaSmmmer. . e e e e 5
1.2.3. Karakteristik Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji
Lotus, Umbi Garut, Talas, C. album ...l oottt 5
a.  Komposisi ProkSimat TEPUNG ........uveeeiveiiiieeaiieeeieeesieeesieeesvneeseneesenas 10
b.  Ukuran Partikel TEPUNG ......ccovei i eenee et 10
C. Granula Pati..... Berm o  n aa ol 10
d.  Hydration PrOPerti€s.......cccciiiie e 10
€. Pasting Properti€S.......ccciuiieiiie e 11
1.2.4. Karakteristik Cookies Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji
Lotus, Umbi Garut, Talas, C. album ...........cccceeviiiiiiiieecee 11
a.  Spread Ratio COOKIES .......cvuveiiieeiiie e e 15
D, WarNa COOKIES ......eeiuiieiiiieiie ittt sttt nnee s 15
C. TEKSIUr COOKIES. ... .eiiiieiiiieiiii ettt 15
. AromMa COOKIES.......viiiiiiiieciie et 15
1.3, TUjuan PeNEIILIAN .......eeeiiiee e 16
1.4, GAP ANAIYSIS...ccciiieiiie et 16
2. METODE PENELITIAN ..ottt 17
2.1, Desain PenelItIAN .......c.eoiiiieiiiiieiiie et 17
2.1.1. Identifikasi Masalah .............ccocouviiiiiiiiii 18
2.1.2. Pengumpulan LItEratur ..........coooiiieeiiiiiie e 18

vii



2.1.3. Penyaringan LItEratur ..........c.coiieiiioiie e 19

2.1.4. Analisis dan Tabulasi Data ...........cccveeiiiiiiiiieiiie e 20
2.2.  Desain KONSEPLUAD ...........ooiiiiiiiiii e 21
: KARAKTERISTIK BERBAGAI JENIS TEPUNG BEBAS GLUTEN.............. 22
3.1 WAINA TEPUNG. ..cceeeeeiiiee ettt ettt 27
3.2.  Komposisi ProksSimat TEPUNG.........coreriiiiriieiieeiie et 31
3.2.1. Kadar KarboNIdrat..........ccooveeiiiieiiiie e 31
I Vo L o (0] =T OSSPSR 32
3.2.3. Kadar LEMAK......ccciiieiiiie ittt tee e see et e e e e nnneeeanes 33
I B G To - LRS- L USSR R 35
3.2.5. KA ADU...eiiiiiiece e 36
3.3, Ukuran Partikel TEPUNG ......veeiiieiiiiiie e 37
3.4, UKUIaN GranUIa..........coeeiiiieeiie e e e snee e 38
3.5, Daya Hidrasi TEPUNG ......eeouieiiieiieaiee sttt 39
3.6.  Karakteristik Pasting TePUNG .....civeiiieiiiiiiiieiie e 43
3.7.  Karakteristik Thermal TePUNG ... . i fumessrssseeeireiiieiiienieeaieesireeseeeseeesenee e 44
KARAKTERISTIK-ROLLED COOKIES......ccouoo it i 46
4.1.  Kandungan Nutrisi pada Cookies Berbahan Tepung Beras, Jagung,
Buckwheat, Quinoa, Sorgum, Talas, Umbi Garut........c.....cccccvevveviieeninnennne, 52
4.1.1. Kadar At/ .o f ... [VEEETER ... Ny e M oo ernennnn e 52
4.1.2. Kandungan Pretein........ /ARG X, 54
4.1.3. Kandungan Lemgk ...... B <5 S S Xt d e 55
4.1.4. Kandungan Serat.... /7488 ..% ... B L. A 56
4.1.5. Kandungan Karbohidrat .... oo ot 58
4.2, Warna Cqakies....\. |/ Rt ) ||| (@ | ... 59
4.3. Spread RaWq... ¥ . Ao ommr. Nammmmrr e ol 64
44, Kekerasan XA.....5 .3 oo Y ST 66
45,  ArOma....... s Nt 68
4.6. RASA.....cccoee Nt g e epyp e B e 73
4.7.  Tekstur dan Karakteristik REMah .............ouueiiiiiieiiiiiie e 76
4.8.  Penilaian Sensori secara Keseluruhan. . ... . i 77
KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 79
5.1, KESIMPUIAN ... .ooiiiiiee e erae e 79
T | | D PO P P PP PP PPPPRT 79
DAFTAR PUSTAKA ...ttt sttt 80
: LAMPIRAN ..ttt sttt et e nbe et e e teeanae e 90
7.1, HaSIH PlAgSCaN ......vveiiiiee ettt e e 90

viii



DAFTAR TABEL
Tabel 1. Karakteristik Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji
Lotus, Umbi Garut, Talas, C. albDUM ............uvuiiiiiiiiiiiiiiiiieeie v

Tabel 2. Karakteristik Cookies Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji
Lotus, Umbi Garut, Talas, C. albDUM ............uvuiiiiiiiiiiiiiiiievie e

Tabel 3. Karakteristik Warna, Komposisi Proksimat, Distribusi Ukuran Partikel dan
Daya Hidrasi Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji Lotus,
Umbi Garut, Talas dan C. album ......ccoooieiiiiieee
Tabel 4. Karakteristik Pasting dan Thermal TepUNg.........cccovvviieiiiiiniiniiieieeee
Tabel 5. Komposisi Adonan, Warna, Spread Ratio, dan Kekerasan Cookies
Berbahan Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji Lotus, Umbi
Garut, Talas dan C. albUmM......coc e i et

Tabel 6. Senyawa Volatil dan Aroma pada COOKIES..............ccieiiieiiiiiiiiieneeee



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Kriteria INKIUST-EKSKIUS .......cooeeeee e 19

Gambar 2. Diagram Tulang lkan Tepung Bebas Gluten dalam Pembuatan Rolled
Cookies 21

Gambar 3. Perbandingan Nilai Warna (Lightness, Redness, Yellowness) Tepung
Biji Lotus, Talas, Umbi Garut, Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan
Quinoa 28

Gambar 4. Tepung Beras (A), Tepung Jagung (B), Tepung Buckwheat (C), Tepung
Quinoa (D), Tepung Sorgum (E), Tepung Biji Lotus (F), Tepung Umbi Garut (G)
dan Tepung Talas (H). ..ooveoiiieie e 30

Gambar 5. Perbandingan Kadar Karbohidrat Tepung Biji Lotus, Talas, Umbi Garut,
Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUIN0a.............ccccccvveerivveesvveesnnnns 31

Gambar 6. Perbandingan Kadar Protein Tepung Biji Lotus, Talas, Umbi Garut,
Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUIN0a........c...ccceevvuveerivveesveeesnnnns 33

Gambar 7. Perbandingan Kadar Lemak Tepung Biji Lotus, Talas, Umbi Garut,
Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUiN0oa............cciveeiveeesivveesineesenns 34

Gambar 8. Perbandingan Kadar Serat Tepung Biji Lotus, Talas, Umbi Garut,
Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUIN0& .............ccceecvvveeriureesveeennnnns 35

Gambar 9. Perbandingan Kadar Abu Tepung Biji Lotus, Talas, Umbi Garut,
Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUIN0&a........c.cccvveeiiueeeiiveeesineennnn 36

Gambar 10. Scanning electron microscopy (SEM) (A) tepung beras; (B) tepung
jagung; (C) tepung quinoa; (D) tepung buckwheat; (E) tepung biji lotus; (F) tepung
sorgum; (G) tepung umbi garut; (H) tepung taro; (1) tepung C. album ............cccvveeneee. 38

Gambar 11. Perbandingan Kadar Abu Rolled Cookies Berbahan Tepung Biji Lotus,
Talas, Jagung, Buckwheat, Beras. Umbi Garut, Sorghum dan Quinoa ......................... 53

Gambar 12. Perbandingan Kadar Protein Rolled Cookies Berbahan Tepung Biji
Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras. Umbi Garut, Sorghum dan Quinoa............... 54

Gambar 13. Perbandingan Kadar Lemak Rolled Cookies Berbahan Tepung Biji
Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras. Umbi Garut, Sorghum dan Quinoa............... 56

Gambar 14. Perbandingan Kadar Serat Rolled Cookies Berbahan Tepung Biji
Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras. Umbi Garut, Sorghum dan Quinoa............... 57

Gambar 15. Perbandingan Kadar Karbohidrat Rolled Cookies Berbahan Tepung
Talas, Jagung, Beras. Umbi Garut, Sorghum dan QUIN0a ..........ccccveevviivireeniiinirees i, 58



Gambar 16. Kenampakan Cookies (A) Beras; (B) Jagung; (C) Buckwheat; (D)
Quinoa 59

Gambar 17. Perbandingan Nilai Warna (Lightness, Redness, Yellowness) Rolled
Cookies Berbahan Tepung Biji Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras. C. album,
Umbi Garut, Sorghum dan QUINOE ..........ceeiiireiiiieiiiie e

Gambar 18. Perbandingan Skor Sensori Warna Cookies Berbahan Tepung Biji
Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras, C. aloum, Sorgum dan Quinoa.....................

Gambar 19. Perbandingan Nilai Spread Ratio Cookies Berdasarkan Persentase
Substitusi Tepung Bebas GIULEN............ooiiiiiiiie e

Gambar 20. Perbandingan Nilai Kekerasan Cookies (N) Berdasarkan Persentase
Substitusi Tepung Bebas GIULEN............vii i

Gambar 21. Perbandingan Skor Sensori Aroma Cookies Berbahan Tepung Talas,
Jagung, Buckwheat, Beras, C.-album dan SOrgum ...........icceeiieeeeiiiie e

Gambar 22. Perbandingan Skor Sensori Rasa Cookies Berbahan Tepung Biji Lotus,
Talas, Jagung, Buckwheat, Beras, C. album, Sorgum dan QUIN0A.. . vceveeeriveeerverennnnn.

Gambar 23. Perbandingan Skor Sensori Tekstur Cookies Berbahan Tepung Biji
Lotus, Talas, Jagung, Buckwheat, Beras, C. aloum, Sorgum dan Quinoa.....................

Gambar 24. Penilaian Sensori Cookies secara Keseluruhan Menggunakan Diagram
Radar 78

Xi



	PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI
	HALAMAN PENGESAHAN
	HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS
	KATA PENGANTAR
	RINGKASAN
	SUMMARY
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	1. PENDAHULUAN
	1.1. Latar Belakang
	1.2. Tinjauan Pustaka
	1.2.1. Rolled Cookies
	1.2.2. Jenis Tepung
	a. Tepung Beras
	b. Tepung Jagung
	c. Tepung Buckwheat
	d. Tepung Sorghum
	e. Tepung Quinoa
	f. Tepung Chenopodium album
	g. Tepung Biji Lotus
	h. Tepung Umbi Garut
	i. Tepung Talas

	1.2.3. Karakteristik Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji Lotus, Umbi Garut, Talas, C. album
	a. Komposisi Proksimat Tepung
	b. Ukuran Partikel Tepung
	c. Granula Pati
	d. Hydration Properties
	e. Pasting Properties

	1.2.4. Karakteristik Cookies Beras, Jagung, Buckwheat, Sorgum, Quinoa, Biji Lotus, Umbi Garut, Talas, C. album
	a. Spread Ratio Cookies
	b. Warna Cookies
	c. Tekstur Cookies
	d. Aroma Cookies


	1.3. Tujuan Penelitian
	1.4. Gap Analysis

	2. METODE PENELITIAN
	2.1. Desain Penelitian
	2.1.1. Identifikasi Masalah
	2.1.2. Pengumpulan Literatur
	2.1.3. Penyaringan Literatur
	2.1.4. Analisis dan Tabulasi Data

	2.2. Desain Konseptual

	3. KARAKTERISTIK BERBAGAI JENIS TEPUNG BEBAS GLUTEN
	3.1. Warna Tepung
	3.2. Komposisi Proksimat Tepung
	3.2.1. Kadar Karbohidrat
	3.2.2. Kadar Protein
	3.2.3. Kadar Lemak
	3.2.4. Kadar Serat
	3.2.5. Kadar Abu

	3.3. Ukuran Partikel Tepung
	3.4. Ukuran Granula
	3.5. Daya Hidrasi Tepung
	3.6. Karakteristik Pasting Tepung
	3.7. Karakteristik Thermal Tepung

	4. KARAKTERISTIK ROLLED COOKIES
	4.1. Kandungan Nutrisi pada Cookies Berbahan Tepung Beras, Jagung, Buckwheat, Quinoa, Sorgum, Talas, Umbi Garut
	4.1.1. Kadar Abu
	4.1.2. Kandungan Protein
	4.1.3. Kandungan Lemak
	4.1.4. Kandungan Serat
	4.1.5. Kandungan Karbohidrat

	4.2. Warna Cookies
	4.3. Spread Ratio
	4.4. Kekerasan
	4.5. Aroma
	4.6. Rasa
	4.7. Tekstur dan Karakteristik Remah
	4.8. Penilaian Sensori secara Keseluruhan

	5. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1. Kesimpulan
	5.2. Saran

	6. DAFTAR PUSTAKA
	7. LAMPIRAN
	7.1. Hasil Plagscan


