
 



 

 

SUMMARY 

YOANA AMALIA AZIZAH. Physical, Chemical and Sensory Characteristics 

of Cookies with the Addition of Soy Flour (Glycine max L.) and Mocaf Flour. 

(Supervised by EKA LIDIASARI). 

 

Making cookies with the addition of soy flour and mocaf flour can be an 

alternative processed food that is safe for consumption by people with celiac 

disease because it is gluten free and a form of food diversification in utilizing 

mocaf flour as a local product. This study aims to determine the physical, 

chemical and sensory characteristics of cookies with the addition of soy flour and 

mocaf flour. This study used a non-factorial Completely Randomized Design 

(CRD) method consisting of 5 treatments, namely T1 (2% soy flour and 38% 

mocaf flour), T2 (4% soy flour and 36% mocaf flour), T3 (6% soy flour and 34% 

mocaf flour), T4 (8% soy flour and 32% mocaf flour), and T5 (10% soy flour and 

30% mocaf flour). Each treatment was repeated 3 times. The parameters observed 

were physical characteristics (texture and color), chemical characteristics (water 

content and protein content), and sensory characteristics (aroma, color, taste and 

texture). The results showed that the addition of soy flour and mocaf flour in 

making cookies had a significant effect on the lightness value and sensory tests 

(aroma, color, taste and texture). The best treatment was selected using the de 

Garmo method, namely treatment T3 (addition of 6% soy flour and 34% mocaf 

flour) with a sensory test value of aroma 3.52 (like), color 3.44 (like), taste 3.52 

(like), texture 3.08 (like), texture 317.70 gf, water content value 1.60% and 

protein content 10.58%.  
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RINGKASAN 

YOANA AMALIA AZIZAH. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies 

dengan Penambahan Tepung Kedelai (Glycine max L.) dan Tepung Mocaf. 

(Dibimbing oleh EKA LIDIASARI). 

 

Pembuatan cookies dengan penambahan tepung kedelai dan tepung mocaf 

dapat menjadi alternatif pangan olahan yang aman dikonsumsi bagi para penderita 

celiac disease karena gluten free dan bentuk diversifikasi pangan dalam 

memanfaatkan tepung mocaf sebagai produk lokal. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies dengan penambahan 

tepung kedelai dan tepung mocaf. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) non faktorial terdiri dari 5 perlakuan yaitu T1 (tepung 

kedelai 2% dan tepung mocaf 38%), T2 (tepung kedelai 4% dan tepung mocaf 

36%), T3 (tepung kedelai 6% dan tepung mocaf 34%), T4 (tepung kedelai 8% dan 

tepung mocaf 32%), dan T5 (tepung kedelai 10% dan tepung mocaf 30%). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati yaitu karakteristik 

fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air dan kadar protein), serta 

karakteristik sensoris (aroma, warna, rasa dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan tepung kedelai dan tepung mocaf pada 

pembuatan cookies berpengaruh nyata terhadap nilai lightness dan uji sensoris 

(aroma, warna, rasa dan tekstur). Perlakuan terbaik dipilih menggunakan metode 

de Garmo yaitu perlakuan T3 (penambahan tepung kedelai 6% dan tepung mocaf 

34%) dengan nilai uji sensoris aroma 3,52 (suka), warna 3,44 (suka), rasa 3,52 

(suka), tekstur 3,08 (suka), tekstur 317,70 gf, nilai kadar air 1,60% dan kadar 

protein 10,58%.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

Inovasi produk pangan dapat dilakukan untuk bermacam-macam tujuan, 

salah satunya contohnya adalah untuk menghindari penyakit yang disebabkan oleh 

makanan yang dikonsumsi. Salah satu penyakit yang saat ini mulai disadari 

banyak orang adalah celiac disease. Celiac disease adalah penyakit autoimun 

yang disebabkan mengkonsumsi makanan yang mengandung gluten dan akan 

berpengaruh pada sistem kekebalan yang akan menyerang tubuh. Penyakit celiac 

disease timbul pada 1% populasi anak dan orang dewasa. Indonesia diperkirakan 

tidak jauh dari 1 dibandingkan 100 orang penderita penyakit ini. Penyakit celiac 

disease terjadi pada sistem proteksi tubuh yang secara alami bereaksi pada gluten 

dengan menyerang usus kecil. Lapisan usus yang tidak sehat mengakibatkan 

tubuh tidak bisa menyerap zat gizi yang seharusnya dibutuhkan dan kemudian 

menyebabkan masalah kesehatan (Eugene dan Asmoro, 2022). Produk makanan 

yang beredar seperti cookies seringkali menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

dasarnya. Tepung terigu mengandung gluten hingga 80% dari total protein pada 

tepung. Terkait hal tersebut maka diperlukan solusi bagi penderita alergi gluten 

yakni dengan mencari alternatif bahan bebas gluten, sehingga dalam penelitian ini 

menggunakan tepung kedelai dan tepung mocaf (Indrayanti et al., 2024). 

Menurut Fibriafi dan Ismawati (2018) bahwa kedelai (Glycine max L.) 

selain banyak mengandung protein, juga mengandung vitamin (vitamin B1, B2, 

B3, B12, vitamin E) dan mineral (zat besi, kalsium, fosfor). Upaya peningkatan 

pemanfaatan kedelai dengan cara mengolahnya menjadi makanan ringan yang 

disukai berbagai kalangan masyarakat. Cookies merupakan makanan ringan 

sejenis biskuit yang memiliki daya simpan lama berkisar 3-6 bulan, bertekstur 

renyah, rapuh, berwarna kuning kecokelatan dan rasa yang enak. Standar mutu 

cookies yang berlaku di Indonesia berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 

2973-2022). Cookies yang beredar di Indonesia umumnya berbahan dasar tepung 

terigu yang mengandung gluten dan diperoleh secara impor dari negara lain, 

karena Indonesia belum mampu memproduksi sendiri (Kristanti et al., 2020).   
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Tepung kedelai memiliki protein nabati tertinggi yang mengandung 34,9% 

protein, kandungan protein yang cukup tinggi tersebut dapat berpengaruh terhadap 

karakteristik cookies yang dihasilkan. Semakin tinggi penambahan tepung kedelai, 

maka semakin meningkatkan kadar protein produk (Lestari et al., 2018). 

Dibandingkan produk kedelai lainnya seperti tempe dan tahu, tepung kedelai 

cenderung lebih mudah dibuat. Tepung kedelai juga mudah penggunaannya dan 

memiliki umur simpan lama. Pembuatan tepung kedelai dilakukan dengan 

menumbuk atau menggiling kedelai hingga menjadi bubuk. Tepung kedelai 

memiliki sifat protein yang berbeda dari tepung terigu, dimana tidak mengandung 

gluten, sehingga penggunaannya dapat mengurangi daya pengembangan cookies.  

Tepung mocaf (modified cassava flour) aman dikonsumsi bagi penderita 

intoleran gluten karena tidak adanya kandungan gluten. Menurut Ratnawati et al. 

(2019) tepung mocaf memiliki kandungan protein rendah (1,77%), kandungan 

serat terlarut tinggi, mengandung kalsium lebih banyak dibandingkan gandum, 

serta memiliki daya pengembangan seperti gandum tipe II. Pengolahan tepung 

mocaf dilakukan melalui proses yaitu pengupasan, pemotongan, fermentasi, 

pengeringan dan penepungan demi diperolehnya tepung dengan kualitas baik 

tanpa adanya bau singkong (Achmad et al., 2023). Mocaf secara teknis dapat 

menggantikan sepenuhnya terigu sebagai bahan baku pada pembuatan kue kering, 

kue basah dan brownies. Pemanfaatan tepung mocaf dapat menekan konsumsi 

terigu, sehingga dapat menghindari penyakit akibat gluten (Ruriani et al., 2013).  

Upaya dalam mengoptimalkan pemanfaatan tepung kedelai dan tepung 

mocaf dilakukan dengan memproduksi olahan pangan seperti cookies yang 

mengandung berbagai gizi dan manfaat. Penelitian Sariani et al. (2019) 

menunjukkan hasil substitusi tepung terigu dan tepung kedelai yang paling disukai 

oleh panelis untuk uji organoleptik (sensoris) dengan parameter aroma, warna, 

tekstur dan rasa terdapat pada perlakuan t1 (106 g tepung terigu dan 19 g tepung 

kedelai). Berdasarkan formulasi tersebut, peneliti melakukan penggantian tepung 

terigu yang digunakan menjadi tepung mocaf dengan beberapa perlakuan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

cookies tepung kedelai dengan penambahan tepung mocaf, serta diharapkan 

mampu mendorong keberlanjutan diversifikasi pangan di Indonesia. 
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1.2.   Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris cookies dengan penambahan tepung kedelai dan tepung mocaf. 

1.3.   Hipotesis 

Diduga penambahan tepung kedelai dan tepung mocaf berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies. 
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