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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. 
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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. 
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