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KHANIFATUR ROSYDA 
Npm. 1633010010 

 

INTISARI 

  

 Cookies non gluten adalah produk pangan yang terbuat dari bahan dasar 
tepung bebas gluten yaitu tepung gembili dan tepung bungkil kacang tanah. 
Gembili juga mengandung serat pangan dan senyawa bioaktif seperti inulin. 
Pemanfaatan bungkil kacang tanah karena kandungan serat dan kadar protein 
yang tinggi sebesar 37,4 gr. Penambahan kuning telur dalam pembuatan cookies 
digunakan untuk memperbaiki tekstur, warna, rasa, memberikan zat gizi protein 
dan lemak esensial dari cookies.Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
proporsi tepung gembili : tepung bungkil kacang tanah dan penambahan kuning 
telur terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik cookies non gluten. 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dua faktorial dengan dua kali pengulangan. Faktor pertama yaitu 
proporsi tepung gembili dan tepung bungkil kacang tanah (90:10, 80:20, 70:30) 
dan faktor kedua penambahan kuning telur (8%, 10%, 12%). Data yang diperoleh 
dianalisa dengan menggunakan analisa ragam (ANOVA). Jika terdapat 
perbedaan nyata diantara perlakuan dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT 5%). 
 Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah proporsi tepung 
gembili : tepung bungkil kacang tanah = 70 : 30 dan penambahan kuning telur 
12% dan menghasilkan cookies non gluten dengan kadar air 3,56%, kadar abu 
0,65%, kadar lemak 41,37%, kadar protein 8,82%, kadar pati 37,18% dan tekstur 
5,670N. Hasil uji hedonik skala scoring menunjukkan rata-rata keseluruhan 
warna 3,44 (agak suka-suka), rasa 3,88 (agak suka-suka), aroma 3,32 (agak 
suka-suka), dan tekstur 3,68 (agak suka-suka). 

 

Kata Kunci : Cookies, tepung gembili, tepung bungkil kacang tanah, kuning telur. 
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