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RINGKASAN 

 

Cookies merupakan salah satu produk bakery yang paling umum dan disukai oleh 

anak-anak tak terkecuali anak-anak dengan Gangguan Spektrum Autisme (GSA). 

Keterbatasannya akan mengkonsumsi makanan yang mengandung gluten dan kasein 

membuat anak-anak GSA tidak bisa menikmati cookies seperti anak pada umumnya. 

Gluten dan kasein yang tercerna dalam sistem pencernaan anak GSA akan berubah 

menjadi senyawa gluteo morfin dan kaseino morfin yang berbahaya bagi otak anak 

penyandang autis dan efeknya akan membuat hiperaktif dan agresif. Oleh karena itu 

dibutuhkan bahan pengganti terigu dan susu sapi agar anak GSA dapat menikmati 

lezatnya cookies. Review ini bertujuan untuk mengumpulkan dan mengulas bahan baku 

alternatif pembuatan cookies yang aman bagi anak dengan gangguan GSA, 

mengidentifikasi hasil fisikokimia dan organoleptik cookies dari formula kombinasi 

bahan baku alternatif dan melihat hasil perbandingan nilai gizi cookies bebas gluten 

terpilih dengan cookies konvensional. Dalam mencari macam bahan baku alternatif yang 

ada, dilakukan pencarian literatur melalui Google Scholar, SpringerLink, Science Direct 

dan Pubmed. Hasilnya diperoleh bahan berbasis buah, biji-bijian dan kacang-kacangan, 

umbi serta ikan yang dapat digunakan sebagai pengganti terigu. Berdasarkan identifikasi 

pengujian fisikokimia dan organoleptik pada masing-masing literature, kombinasi 

formulasi cookies yang tidak disukai panelis yaitu penambahan tepung buah sukun, 

millet dan kacang koro pedang karena after taste yang pahit dan getir.  Kombinasi 

formulasi yang menggunakan bahan tepung beras, kacang pinto dan talas hampir semua 

menunjukkan hasil yang disukai panelis. Penambahan tepung ikan lele dan nila pada 

kombinasi formulasi mendapatkan penerimaan yang positif. Formulasi cookies terpilih 

diidentifikasi kandungan nutrisinya kemudian dibandingkan dengan kandungan nutrisi 

cookies konvensional menurut USDA cookies. Hasilnya diperoleh formula cookies bebas 

gluten dengan kombinasi meliputi bahan berbasis buah, biji-bijian dan kacang-kacangan, 

umbi serta ikan. Kandungan karbohidrat, protein, dan serat pada hampir semua formulasi 

lebih tinggi dengan kandungan lemak yang lebih rendah dibandingkan cookies 

konvensional. Berdasarkan hasil ini maka dapat disimpulkan bahwa bahan non gluten 

dapat menjadi alternatif pembuatan cookies yang aman dan baik untuk kesehatan anak 

dengan gangguan spektrum autisme.  

 

Kata kunci : Gangguan Spektrum Autisme (GSA), bahan alternatif, formulasi, cookies 

bebas gluten dan kasein. 
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SUMMARY 

 

Cookies are one of the most common bakery products and are liked by children, including 

children with Autism Spectrum Disorder (ASD). The limitations of consuming foods that 

contain gluten and casein make ASD children unable to enjoy cookies like children in 

general. Gluten and casein that are digested in the digestive system of ASD children will 

turn into gluteomorphine and caseino morphine compounds which are harmful to the 

brains of children with autism and the effect will make them hyperactive and aggressive. 

Therefore, a substitute for flour and cow's milk is needed so that ASD children can enjoy 

the delicious cookies. This review aims to collect and review alternative raw materials for 

making cookies that are safe for children with ASD disorders, identify the 

physicochemical and organoleptic results of cookies from alternative raw material 

combination formulas and see the comparison results of the nutritional value of selected 

gluten-free cookies with conventional cookies. In searching for available alternative raw 

materials, literature searches were carried out through Google Scholar, SpringerLink, 

Science Direct and Pubmed. The result is fruit-based ingredients, seeds and nuts, tubers 

and fish that can be used as a substitute for flour. Based on the identification of 

physicochemical and organoleptic tests in each literature, the combination of cookie 

formulations that the panelists did not like was the addition of breadfruit flour, millet and 

koro sword beans because of the bitter and bitter after taste. The combination of 

formulations using rice flour, pinto beans and taro almost all showed results that were 

favored by the panelists. The addition of catfish meal and tilapia in the combination 

formulation received positive reception. The selected cookie formulations were identified 

for their nutritional content and then compared with the nutritional content of 

conventional cookies according to USDA cookies. The result is a gluten-free cookie 

formula with a combination of ingredients based on fruit, seeds and nuts, tubers and fish. 

The content of carbohydrates, protein, and fiber in almost all formulations is higher with 

lower fat content than conventional cookies. Based on these results, it can be concluded 

that non-gluten ingredients can be an alternative for making cookies that are safe and 

good for the health of children with autism spectrum disorders. 

 

Keyword : Autism Spectrum Disorder (ASD), alternative raw material, formulation, 

gluten and casein free cookies. 
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