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SUMMARY

MAYA ANGGELA. Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of
Cookies Based on Non Wheat of Red Rice (Oryza nivara) and Tempe Flour
(Supervised by AGUS WIJAYA and TRI WARDANI WIDOWATI).

The research objective was to determine the physical, chemical, and
organoleptic characteristics of cookies based on non wheat of red rice (Oryza
nivara) and tempe flour. It was carried out at Agriculture Product Chemistry
Laboratory and Sensory Evaluation, Agriculture Technology Department, Faculty
of Agriculture, Sriwijaya University, from August 2017 until May 2018. One
factor was studied, namely red rice flour (Oryza nivara) and tempe flour addition
(A factor) and consisted of 5 levels (A= 40 %, 40 %, 15%, 5%, A, = 45 %, 35 %,
15 %, 5%; Az = 50 %, 30 %, 15 %, 5%, A4 = 55 %, 25 %, 15 %, 5%, As = 60 %,
20%, 15 %, 5% for red rice flour, tempe flour, sweet potato, and tapioka,
respectively). This research used Compeletely Randomized Design.  All
experiment was conducted in triplicates. Observed parameters were physical
(expansion degree, texture and color), chemical (ash content, moisture content and
protein) and sensory characteristics using organoleptic test with the following
attributes : color, flavor, crispness and taste. The results showed that red rice flour
(Oryza nivara) and tempe flour addition had significant effects on color
(lightness, redness and yellowness), texture, expansion degree, ash content,
moisture content and organoleptic test (flavor, crispness, and taste). Based on
sensory test, the best treatment was As sample with the following characteristics :
lightness 53.10%, redness 13.80, yellowness 16.60, texture 64.00 gf, expansion
degree 54.86, ash content 0.6%, water content 5.9%, protein content 17.59% and
hedonic average scores as follows: 3.20, 3.32, 3.24 and 3.04 for flavor, taste, color

and texture, respectively.



RINGKASAN

MAYA ANGGELA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Cookies
Berbasis Non Terigu dari Tepung Beras Merah (Oryza nivara) dan Tepung
Tempe (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA and TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan organoleptik
pada cookies berbasis non terigu. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
Agustus 2017 sampai dengan bulan Mei 2018 di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, dan Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
faktor perlakuan, yaitu konsentrasi penambahan tepung beras merah dan tepung
tempe (A). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati
dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (derajat pengembangan, tekstur,
warna), karakteristik kimia (kadar abu, kadar air dan kadar protein) dan sifat
sensoris (warna, aroma, tekstur, rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan tepung beras merah dan tepung tempe berpengaruh nyata
terhadap derajat pengembangan, tekstur, lightness, redness, yellowness, kadar air,
kadar abu, dan organoleptik (aroma, tekstur, rasa). Cookies perlakuan terbaik
berdasarkan uji organoleptik terdapat pada perlakuan As (penambahan tepung
beras merah 60% dan tepung tempe 20%), dengan Kkarakteristik derajat
pengembangan 54,86%, tekstur 64,00 gf, lightness 53,10%, redness 13,80%,
yellowness 16,60%, kadar air 5,9%, kadar abu 0,6% dan protein 17,59%. Skor
hedonik terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa yaitu 3,24, 3,20, 3,04 dan 3,32

secara berturut-turut.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sepanjang tahun 2016 Badan Pusat Statistik menyatakan bahwa impor biji
gandum di Indonesia pada tahun 2014 hingga 2016 meningkat dari 7,4 ton
menjadi 10,53 ton dengan nilai impor sebesar 2,40 miliar. Produk pangan yang
menggunakan bahan baku tepung terigu atau gandum, menjadi kesempatan untuk
mengurangi konsumsi terigu dengan cara mengganti tepung selain gandum. Salah
satunya adalah tepung beras merah dan tepung tempe yang merupakan bahan
pangan lokal. Manfaat pengolahan tepung dari pangan lokal yaitu agar lebih tahan
lama, lebih mudah dalam penyimpanan, lebih praktis untuk diversifikasi produk
olahan, memberikan nilai tambah dari beras merah dan tempe serta mengurangi
penggunaan terigu (Silfia, 2012).

Menurut Murni (2009), beras dan tempe merupakan kombinasi yang serasi
karena masing-masing dapat saling meningkatkan gizi. Beras yang kekurangan
asam amino lysine dapat dicukupi dengan lysine yang berlebihan dari tempe,
sedangkan tempe yang kekurangan asam amino methionine dan cystine dapat
dicukupi oleh methionine-cystine yang berlebihan dari beras dengan menyiapkan
kedua makanan ini dalam bentuk tepung dengan perbandingan 4 bagian beras dan
1 bagian tempe atas dasar berat kering akan meningkat kan nilai gizi makanan
tersebut sehingga mendekati batasan asam amino yang dianjurkan oleh FAO atau
WHO yaitu sebesar 0,8 g/kg untuk wanita dan 0,85 g/kg untuk laki-laki.

Diversifikasi beras merah (Oryza nivara) dan tempe dalam bentuk tepung
menjadi lebih fleksibel dalam penggunaannya dan lebih lama masa simpannya.
Tempe potensial sebagai makanan sumber protein khususnya untuk rakyat
Indonesia karena kandungannya mencapai 18,9 g per 100 g bahan. Beras merah
(Oryza nivara) dipercaya sangat baik bagi kesehatan karena banyak mengandung
zat yang bermanfaat bagi tubuh yang tidak ditemukan pada jenis beras putih. Jika
dibandingkan dengan beras putih, beras merah mempunyai nilai gizi yang tinggi.
Kandungan gizi beras merah terdiri atas air 11,3 g, protein 9,4 g, vitamin B 3,3 g,
serat 4,6 g, karbohidrat 72,2 g dan energi 333,6 kkal (Wijayanti, 2015). Tempe



juga mengandung vitamin B12 yang sangat tinggi. Vitamin B12 umumnya
terdapat pada produk-produk hewani dan tidak dijumpai pada makanan nabati
(sayuran, buah-buahan, dan biji-bijian). Kadar vitamin B12 dalam tempe berkisar
antara 1,5 sampai 6,3 mikrogram per 100 g tempe kering (Bastian et al., 2013).

Salah satu fleksibilitas tepung beras merah dan tepung tempe yaitu dapat
digunakan sebagai bahan kering dalam pembuatan cookies. Cookies adalah kue
kering yang rasanya manis, terbuat dari tepung terigu, margarin, gula halus dan
telur yang dicampur menjadi satu, kemudian dicetak dan dipanggang sampai
matang. Proses pembuatan cookies ini sangat sederhana, sebab tidak memerlukan
pengembangan, tidak memerlukan keahlian khusus dan tidak memerlukan waktu
yang lama. Karakteristik bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan kue
kering adalah kadar glutennya rendah atau tidak sama sekali, memiliki daya serap
air rendah dan sulit diragikan (Sutomo, 2008).

Selain tepung beras merah dan tepung tempe, cookies pada penelitian ini
menggunakan bahan tambahan dengan menggunakan ubi jalar varietas putih . Ubi
jalar varietas putih merupakan salah satu bahan pangan sumber protein yang tidak
mengandung gluten. Kandungan gizi ubi jalar ubi jalar putih per 100 g bahan
mengandung kalori 123 kkal, protein 1,8 g, lemak 0,7 g, karbohidrat 27,9 g, serat
kasar 0,90 g, B-karoten 31,2 mg (Apriliyanti, 2010).

Cookies yang berbahan tepung beras merah (Oryza nivara), tepung tempe
dan ubi jalar ini berpotensi untuk dikembangkan sebagai makanan bebas gluten.
Bebas gluten merupakan bahan pangan dan produk pangan yang mengandung
bebas dari protein jenis gluten. Gluten adalah protein yang terdapat di produk
sebagian jenis serealia seperti gandum/terigu, havermuth/oat, dan barley (Widya,
2012). Cookies non terigu (bebas gluten) dibutuhkan bagi orang yang tidak dapat
mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik, seperti individu yang memiliki
alergi terhadap gluten dan penyandang celiac disease. Selain itu, penyandang
autism spectrum disorders (ASD) juga harus menghindari gluten agar tidak timbul
dampak buruk pada tubuh karena gluten akan membentuk gluteomorfin sehingga
terjadi gangguan perilaku hiperaktif (Yustisia, 2013).

Pada saat ini belum banyak cookies di pasaran yang tidak mengandung

gluten karena pada umumnya cookies yang beredar di pasaran terbuat dari tepung



terigu (mengandung gluten) (Tanjung dan Kusnadi, 2015). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian untuk mengetahui formulasi penambahan tepung beras merah
(Oryza nivara) dan tepung tempe untuk menghasilkan cookies berbasis non terigu
dengan karakteristik yang baik. Pembuatan produk cookies dari tepung beras merah
(Oryza nivara) dan tepung tempe juga dapat dijadikan sebagai salah satu upaya dalam

mendukung program diversifikasi pangan berbasis lokal.

1.2. Tujuan
Penelitian ini Dbertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan

organoleptik cookies berbasis non terigu.

1.3.  Hipotesis
Penambahan tepung beras merah dan tepung tempe diduga berpengaruh

nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik cookies berbasis non terigu.
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