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RINGKASAN

ANGELIKA RAYYANA PUTRI. Formulasi Cookies Gluten Free Berbasis Tepung
Modified Cassava Flour (Mocaf) Dan Tepung Edamame (Glycin max (L.) Merrill)
Dengan Penambahan Serbuk Daun Kelor (Moringa oleifera), dibimbing oleh Susi
dan Rini Hustiany.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh permintaan terhadap produk pangan
fungsional yang sehat dan bebas gluten terus meningkat seiring dengan
meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola konsumsi yang lebih sehat serta
kebutuhan khusus bagi individu dengan intoleransi gluten atau penyakit celiac. Salah
satu bahan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan sebagai pengganti tepung
terigu adalah Modified Cassava Flour (MOCAF) yang berasal dari singkong dan
dihasilkan melalui proses fermentasi bakteri asam laktat. Proses fermentasi tersebut
mampu memperbaiki karakteristik tepung mocaf sehingga memiliki warna lebih
putih, aroma lebih netral, dan daya cerna yang lebih baik dibandingkan tepung terigu.
Kandungan karbohidrat yang tinggi pada tepung mocaf berpotensi sebagai bahan
dasar dalam berbagai produk pangan bebas gluten, salah satunya cookies. Untuk
meningkatkan kandungan gizi terutama protein pada produk cookies, digunakan
tepung edamame serta penambahan serbuk daun kelor sebagai bahan fortifikasi.

Penggunaan tepung edamame sebagai bahan pendamping dalam formulasi
cookies berbasis tepung mocaf dilakukan untuk memperbaiki karakteristik adonan
dan mendukung pembentukan struktur produk cookies yang dihasilkan. Serbuk daun
kelor digunakan sebagai bahan tambahan dalam formulasi untuk memperkaya
komposisi bahan serta meningkatkan mutu produk pangan berbasis bahan lokal.
Kombinasi bahan—bahan tersebut menjadi dasar dalam perancangan formulasi yang
bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik berdasarkan karakteristik kimia dan
sensori cookies gluten free berbasis tepung mocaf dan tepung edamame dengan
penambahan serbuk daun kelor yang memiliki komposisi seimbang, tesktur sesuai,
serta cita rasa yang dapat diterima oleh masyarakat.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktorial yang terdiri atas dua faktor perlakuan. Faktor pertama merupakan
variasi tepung mocaf dan tepung edamame yang terdiri atas empat taraf perlakuan,
yaitu A1 (90:10), A> (80:20), Az (70:30), dan A4 (60:40). Faktor kedua adalah

konsentrasi penambahan serbuk daun kelor yang terdiri atas dua taraf perlakuan yaitu
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B1 (4%) dan B> (8%). Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali
sehingga diperoleh 24 sampel percobaan. Analisis data dilakukan menggunakan uji
Analysis of Varience (ANOVA) pada taraf nyata 5% dan dilanjut dengan uji Duncan's
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5% untuk karakteristik kimia yang
meliputi kadar air, kadar gluten, dan kadar protein. Sementara itu, data organoleptik
yang diperoleh dari uji skoring dan uji hedonik yang meliputi rasa, aroma, warna,
dan tekstur dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji
Tukey pada tingkat signifikansi sebesar 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik cookies gluten free
diperoleh pada formulasi tepung mocaf 80% dan tepung edamame 20% dengan
penambahan serbuk daun kelor 8%. Perlakuan tersebut menghasilkan cookies gluten
free dengan karakteristik sensori, yaitu rasa agak manis yang disukai, aroma sedikit
langu namun masih disukai, warna cokelat muda yang disukai, serta tekstur renyah
yang disukai. Selain itu, karakteristik kimia pada perlakuan terbaik menunjukkan
kadar air sebesar 4,25%, kadar gluten 19,32 ppm, dan kadar protein sebesar 5,84%.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa kombinasi bahan yang digunakan mampu

menghasilkan cookies gluten free dengan mutu sensori dan kimia yang baik.

Kata kunci: cookies, gluten free, tepung mocaf, tepung edamame, serbuk daun kelor.
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