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RINGKASAN 

 

Gluten intolerance atau intoleransi gluten merupakan kelainan dimana tubuh tidak dapat 
memecah atau mencerna protein pada gluten. Salah satu penyakit yang berkaitan dengan 
intoleransi pada gluten ini adalah penyakit seliak (celiac disease). Penyakit seliak ini 
merupakan kelainan autoimun genetik dan utamanya menyerang usus kecil. Salah satu 
produk pangan yang tidak dapat dikonsumsi oleh para penderita penyakit seliak adalah 
cake. Cake biasanya terbuat dari tepung terigu yang mengandung gluten, hal ini 
menyebabkan para penderita penyakit seliak tidak dapat mengonsumsinya.  Maka dari itu 
dilakukan metode penggantian tepung tanpa gluten supaya para penyandang penyakit ini 
dapat mengkonsumsi produk bakery terutama cake. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengulas manfaat dari tepung pengganti untuk penyandang penyakit seliak serta 
karakteristik dari cake yang dibuat dari tepung pengganti. Pada studi literatur ini, hal yang 
disorot adalah tepung pengganti yaitu Prosopis alba., Yacon, Chickpea, dan tepung beras 
serta manfaat dari tepung pengganti tersebut untuk penyandang penyakit seliak. Tepung 
Prosopis alba, Yacon, Chickpea, dan beras memiliki efek anti-inflamasi yang bekerja 
dengan cara meningkatkan sistem imunitas, menghambat sitokin yang memproduksi 
TNF-Į� GDQ� ,/-18, memproduksi sitokin untuk anti-inflamasi seperti IL-10 pada studi 
secara in vivo mampun in vitro. Selain itu, tepung Prosopis alba, Yacon, Chickpea, dan 
beras memiliki kandungan anti-inflamasi seperti komponen fenolik, polifenol, flavonoid, 
isoflavon, dan lunasin. Sedangkan untuk cake dengan tepung pengganti ditinjau 
karakteristiknya berdasarkan warna, komposisi proksimat, dan tekstur. Pada studi, tepung 
yang paling baik untuk penderita penyakit seliak adalah tepung yacon sedangkan untuk 
karakteristik produk akhir, mayoritas didapatkan cake menggunakan tepung beras dengan 
nilai yang tinggi pada warna, komposisi proksimat dan tekstur jika dibandingkan dengan 
yang lain.  
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SUMMARY 

Gluten intolerance is a disorder in which the body cannot break down or digest the protein 
in gluten. One of the diseases associated with this gluten intolerance is celiac disease. 
Celiac disease is a genetic autoimmune disorder that primarily affects the small intestine. 
One of the food products that cannot be consumed by people with celiac disease is cake. 
Cake was made from wheat flour which contains gluten, so the patient with celiac disease 
cannot consume this product. Therefore, a gluten-free flour replacement method was 
carried out so that the people with gluten intolerance disease can consume bakery 
products, especially cakes. The purposes of this study are to review the benefits of 
substitute flour for people with celiac disease and the characteristics of the cake made 
from flour substitute. On literature study, the things that are highlighted are flour 
substitutes namely Prosopis alba, Yacon, Chickpea, and rice flour and the benefits of the 
substitute flour for people with celiac disease. Prosopis alba, Yacon, Chickpea and rice 
flour have anti-inflammatory effects which works by increasing the immune system, 
inhibiting cytokines (that produces TNF-Į� DQG� ,/-18), produce cytokines for anti-
inflammatory such as IL-10 in in vivo and in vitro studies. In addition, the flour of 
Prosopis alba, Yacon, Chickpeas, and rice have anti-inflammatory properties such as 
phenolic components, polyphenols, flavonoids, isoflavones, and lunasin. As for the cake 
with flour substitutes were reviewed for their characteristics based on color, proximate 
composition, and texture. For in vivo and in vitro study, the best flour that used for patient 
with celiac disease is yacon flour. Meanwhile for the final product characteristic, cake 
with rice flour has a high score in color, proximate composition and texture.
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