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SUMMARY

RESKI INDRIANA. The characteristics of Cookies Polished and Red Rice with the 

of Tempeh for Autistic Child (Supervised by PARWIYANTI and

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The research objective was to determine the characteristics of cookies made 

fforn polished and red rice with the addition tempeh for autistic child. It was carried 

Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural Technology 

Department, Faculty of Agriculture and Biomass Laboratory, Chemical Engineering 

Department, Faculty of Engineering, Sriwijaya University from April to August

Addition

out at

2010.

This study used factorial completely randomized design with two factors. The

factors were kinds of rice with two levels (Ai : polished rice, A2 : red rice) and

concentration of tempeh with three levels (Bi : 25 %, B2 : 50 %, B3 : 75 %). The

observed parameters were expansion degree, texture, colour, water content, ash

content, protein content, lipid content, crude fiber, carbohydrat by difference, and

hedonic test.

The result showed that kinds of rice had significant effect on the expansion 

degree, colour, and protein content, whereas the concentrations of tempeh had 

significant effect on the expansion degree, water content and protein content. 

Interaction of kinds of rice and concentrations of tempeh had significant effect 

water content. Most panelists prefered cookies having polished rice and 25 % of 

tempeh or A\B\ treatment, with 6,39 % expansion degree, 611.4 gf texture, 72.03 %

on



Iightness, 30.3 % chroma, 78.00° hue, 2.34 % water content, 1.15 % ash content, 

2.69 % protein content, 30.57 % lipid content, 14.13 % crude fiber and 64.29 % 

carbohydrate by difference.



RINGKASAN

RESKI INDRIANA. Karakteristik Cookies Beras Putih dan Beras Merah dengan 

penambahan Tempe untuk Anak Autis (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik cookies beras merah dan 

beras putih dengan penambahan tempe sebagai makanan ringan untuk anak autis. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian dan Laboratorium Biomassa Jurusan Teknik 

Kimia Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya serta Yayasan Bina Autis Mandiri 

Palembang pada bulan April sampai Agustus 2010.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Faktorial dengan dua faktor, yaitu jenis beras yang terdiri dari dua taraf (Aj : beras 

putih dan A2 : beras merah) dan konsentrasi penambahan tempe dengan tiga taraf (Bj 

: 25 %, B2 : 50 %, B3 : 75 %). Parameter yang diamati meliputi derajat

pengembangan, tekstur, warna, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak.

kadar serat kasar, carbohydrate by difference serta uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis beras berpengaruh nyata 

terhadap derajat pengembangan, warna dan kadar protein, sedangkan konsentrasi 

tempe berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, kadar air dan kadar 

protein. Interaksi perlakuan jenis beras dan konsentrasi tempe berpengaruh nyata 

terhadap kadar air. Secara sensoris cookies yang disukai panelis yaitu cookies beras



putih dan konsentrasi tempe 25 % atau perlakuan AjB| dengan 6,39 % derajat 

pengembangan; 611,4 gf tekstur; 72,03 % lightness; 30,3 chroma; 78,00° hue; 2,34 

% kadar air; 1,15 % kadar abu; 2,69 % kadar protein; 30,57 % kadar lemak; 14,13 % 

serat kasar dan 64,29 % carbohydrate by difference.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

danAutis merupakan penyakit gangguan pencernaan, penyerapan 

metabolisme zat gizi. Jumlah anak yang autis semakin bertambah tiap tahunnya di 

berbagai negara baik di negara maju maupun negara berkembang seperti di 

Indonesia. Survey oleh California Departemenl of Development Service AS 

melaporkan bahwa sampai Januari 2003 telah teijadi peningkatan kasus anak yang 

menderita autis di Amerika Serikat hingga 31%. Ikatan Dokter Anak AS dan Pusat

Kontrol dan Pencegahan Penyakit AS bahkan menambahkan bahwa jumlah anak

yang didiagnosis menderita autis sekitar 1 : 166 anak, padahal 10 tahun yang lalu

angka kejadiannya hanya 1 : 2500 anak (Styne, 2007).

Anak autis harus menghindari olahan makanan berbahan dasar gluten dan 

kasein seperti susu, terigu, roti dan lain-lain. Kedua protein tersebut sulit dicerna 

sehingga menyebabkan gangguan saluran pencernaan. Makanan khusus bagi 

penderita autis yang bebas dari gluten dan kasein masih jarang didapatkan. Oleh 

sebab itu perlu dipikirkan untuk mengembangkan makanan untuk anak autis yang 

memenuhi persyaratan yang dibutuhkan. Anak autis dianjurkan melakukan diet 

CFGF (Casein Free Gluten Free) karena diyakini dapat memperbaiki gangguan 

pencernaan dan akan mengurangi gejala atau tingkah laku autistik (Soenardi dan 

Soetardjo, 2007).

Bahan makanan untuk anak auits saat ini masih sulit diperoleh karena hanya 

dapat dibeli di toko khusus atau secara mail order dan harganya relatif mahal. Salah

1
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contohnya adalah Xantan gum atau Guam gum. Kedua zat ini penting dalam 

sebagai pengganti tepung terigu yang bisa menggantikan fungsi

satu

tepung campuran 

gluten dalam adonan (Danuatmaja, 2004).

Kasein dan gluten adalah protein, sedangkan protein merupakan zat gizi yang 

penting bagi pembentukan sel-sel baru. Menghilangkan asupan kedua jenis protein 

ini bisa membuat anak kekurangan protein. Oleh karena itu, asupan proteinnya dapat 

diganti dengan jenis lain, seperti protein hewani yang terdapat pada daging, misalnya 

ayam, sapi dan ikan, serta protein nabati dari kacang-kacangan (Danuatmaja, 2004).

Menurut Dewayanti (1997), coo/cies adalah jenis makanan yang umumnya

dibuat dari adonan tepung terigu dan susu, relatif renyah dan jika dipatahkan 

penampang potongannya bertekstur kurang padat. Protein dalam tepung terigu 

berupa gluten dan protein di dalam susu berupa kasein, yaitu kedua jenis protein ini 

tidak dapat dikonsumsi oleh anak-anak autis. Cookies untuk anak-anak autis dapat 

dibuat dengan mengganti tepung terigu dengan tepung beras putih atau tepung beras 

merah sedangkan susu dengan tempe. Cookies dapat dijadikan makanan ringan. 

Proses pengolahan cookies terdiri dari beberapa tahap yaitu pembuatan adonan,

pencetakan dan pemanggangan (Departemen Perindustrian dan Perdagangan RI,

1992).

Beras merupakan sumber kalori yang penting bagi sebagian besar penduduk, 

dengan mensuplai kalori sebanyak 60 sampai 80 persen dan protein 45 sampai 55 

persen. Beras menyumbang kalori sebesar 253 kalori dan 354 kalori untuk setiap 

100 gram beras pecah kulit. Beras tidak mengandung gluten, jenis beras antara lain 

beras putih dan beras merah. Beras putih merupakan jenis beras yang paling banyak 

Beras putih berasal dari beras yang telah digiling sehingga sudah hilangdikonsumsi.
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kulit arinya. Beras putih sebagian besar didominasi oleh pati (sekitar 80 sampai 

85%). Beras juga mengandung protein, vitamin (terutama pada bagian aleuron), 

mineral, dan air. Menurut Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009), beras putih 

mengandung protein 8,4 g dalam 100 g bahan, karbohidrat 77,1 g dalam 100 g 

bahan, abu 0,8 g dalam 100 g bahan. Kulit ari beras mengandung zat-zat gizi yang 

penting bagi tubuh, di dalam kulit ari tersebut kaya serat dan minyak alami. Serat tak 

hanya mengenyangkan, namun juga mencegah berbagai penyakit saluran pencernaan 

(Anonim, 2009a).

Beras merah memiliki keistimewaan karena mempunyai khasiat kesehatan 

disebabkan oleh kandungan antosianin yang diperlihatkan dengan adanya 

merah. Antosianin mempunyai kemampuan sebagai antioksidan dan 

antikanker. Beras merah memiliki kandungan gizi sebagai beikut protein 7,3 g dalam 

100 g, karbohidrat 76,2 g dalam 100 g, abu 1 g dalam 100 g, vitamin C, mineral dan 

air (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009).

Tempe merupakan produk yang berasal dari kacang kedelai. Nilai protein 

kedelai jika difermentasi dan dimasak akan memiliki mutu yang lebih baik. Salah 

satu olahan fermentasi dari kedelai adalah tempe. Menurut Cahyadi (2007), nilai 

protein tempe sebesar 20,8 g dalam 100 g bagian yang dapat dimakan. Nilai gizi 

protein tempe meningkat setelah proses fermentasi karena terjadinya pembebasan 

asam amino hasil aktivitas enzim proteolitik dari tempe. Tempe kaya akan serat 

pangan, kalsium, vitamin B dan zat besi. Berbagai macam kandungan dalam tempe, 

seperti antibiotik untuk menyembuhkan infeksi dan antioksidan pencegah penyakit 

degeneratif (Anonim, 2006).

yang

warna

i



4

Makanan yang terbuat dari kedelai seperti tempe merupakan makanan yang 

mengandung isoflavon. Isoflavon kedelai dapat menurunkan resiko penyakit jantung 

dengan membantu menurunkan kadar kolesterol darah. Isoflavon kedelai juga 

terbukti (melalui penelitian in vitro) dapat menghambat enzim tirosin kinase, oleh 

karena itu dapat menghambat perkembangan sel-sel kanker dan angiogenesis. Hal 

ini berarti suatu tumor tidak dapat membuat pembuluh darah baru, sehingga tidak

dapat tumbuh (Koswama, 2006).

Cookies dengan bahan baku beras dan tempe ini diharapkan dapat menjadi

salah satu jenis makanan ringan bagi anak autis. Oleh karena itu, perlu dilakukan

penelitian mengenai karakteristik cookies beras putih dan beras merah dengan

penambahan tempe.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik cookies tepung 

beras merah dan beras putih dengan penambahan tempe sebagai makanan untuk anak

autis.

C. Hipotesis

Penambahan beras merah dan beras putih dengan penambahan tempe diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik cookies yang dihasilkan.
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