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(PROPORTION OF CORN FLOUR: PEDADA FLOUR WITH ADDITION OF
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ABSTRACT

Cookies gluten-free and casein is a product that can be consumed for autism children, made from
corn and pedada flour. Its as the basic ingredients for making cookies because it is an alternative to
get gluten-free flour. Utilization pedada flour for food was still limited and less varied so it potential
material for cookies product. The addition of egg yolks in the research to improve the texture of the
cookies. The aim of this study to determine the effect of proportion corn: pedada flour and egg yolk
addition of physicochemical properties of cookies. This study used Completely Randomized Design
with two factorials, the first factor proportion corn :pedada flour (90:10, 85:15, 80:20) and the
second factor addition of egg yolk (6%, 9%, 12%).The results showed that the proportion of corn:
pedada flour (90: 10) and 12% of egg yolk was the preferred cookies product by panelis with 111.5 of
color, 117.0 of flavor, 110.0 of aroma, 100.5 of texture, 5,77% of moisture, 2.76% of ash, 27.96% of
fat, 12.20% of protein, 4.24% of crude fiber, and 59.07 N breaking strength..

Keywords: egg yolks, Cookies, corn flour, pedada flour

ABSTRAK

Cookies bebas gluten dan kasein merupakan produk yang dapat dikonsumsi untuk anak autis yang
terbuat dari bahan dasar tepung jagung dan tepung pedada. Tepung jagung dan tepung pedada sebagai
bahan dasar pembuatan cookies karena merupakan alternatif tepung bebas gluten. Pemanfaatan tepung
pedada sebagai bahan pangan yang masih terbatas dan kurang bervariasi juga merupakan salah satu
alasan penggunaan tepung pedada sebagai bahan pembuatan cookies. Penambahan kuning telur untuk
memperbaiki tekstur cookies. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung :
tepung pedada dan penambahan kuning telur terhadap sifat fisikokimia cookies. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktorial. Faktor pertama yaitu proporsi
tepung jagung dan tepung pedada (90:10, 85:15, 80:20) dan faktor kedua penambahan kuning telur
(6%, 9%,12%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi tepung jagung : tepung pedada ( 90 :

10) dan penambahan kuning telur 12% merupakan produk cookies yang disukai panelis dengan
nilai kesukaan warna 111,5, rasa 117,0, aroma 110,0, tekstur 100,5, kadar air 5,77%, kadar abu
2,76%, kadar lemak 27,96%, kadar protein 12,20%, serat kasar 4,24%, dan daya patah 59,07 N.

I{ata kunci : Cookies, kuning telur, tepung jagung, tepung pedada



PENDAHULUAN

Cookies adalah makanan ringan yang
banyak disukai oleh berbagai kalangan, dari
anak-anak hingga orang dewasa. Cookies
memiliki ciri spesifik yaitu berupa produk
pangan dengan proses pemanggan dalam
bentuk potongan kecil, tekstur kering dan
renyah. Bahan bakunya dapat dimodifikasi
dari berbagai sumber, seperti buah pedada dan
jagung. Buah pedada (Sonneratia caseolaris)
merupakan salah satu jenis buah mangrove
yang tumbuh di pesisir Indonesia, tepungnya
diketahui mengandung antioksidan dan serat
pangan cukup tinggi, dan terbukti
memiliki sifat hipoglikemik dan
hipokolesterolemik (Jariyah et al., 2013;

2014a). Pemanfaatan pedada sebagai bahan
pangan masih sangat terbatas dan kurang
bervariasi. Rasa dan aroma yang khas serta
tekstur yang lembut membuat pedada dapat
diolah menjadi produk pangan yang dapat
dikonsumsi antara lain sirup dan berbagai
olahan produk makanan ringan seperti
cookies. Sumber bahan lain yang dapat
digunakan untuk pembuatan cookies yaitu
jagung. Selain mengandung berbagai vitamin
dan mineral, jagung juga mengandung
beberapa senyawa seperti ferulic acid,
anthocyanins, zeaxanthin, lutein dan phytic
acid yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh
manusia (Suarni, 2009).

Kedua bahan tepung tersebut di atas sangat
baik sebagai alternatif produk pangan untuk
penderita auitis. Autis adalah gangguan
perkembangan pervasif yang ditandai dengan
ketidakmampuan dalam berinteraksi sosial,
berkomunikasi, dan berperilaku sesuai dengan
perkembangan, ketertarikan dan aktifitas.
Kelainan tersebut terlihat sebelum anak berusia
tiga tahun (Kliegman et al., 2011). Pola
konsumsi makanan merupakan salah satu faktor
yang harus diperhatikan bagi anak autis salah
satunya yaitu diet gluten free casein free
(GFCF). (Suiraoka dan Nursanyoto, 2005).
Salah satu makanan yang cukup digemari oleh
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anak-anak termasuk para penderita autis yaitu
makanan ringan seperti cookies. Akan tetapi
saat ini belum banyak cookies di pasaran yang
khusus diperuntukkan bagi penderita autis
yaitu cookies yang tidak mengandung gluten
dan kasein karena pada umumnya cookies
yang beredar di pasaran yaitu cookies yang
terbuat dari tepung terigu (mengandung
gluten) dan adanya penambahan susu
(mengandung kasein) dalam pembuatan
cookies (Pirson, 2006).

Hasil uji pendahuluan menunjukkan
bahwa cookies dari kedua bahan tersebut di
atas (tepung pedada dan tepung jagung)
menghasilkan tekstur yang keras sehingga
perlu ditambahkan kuning telur untuk
meningkatkan kerenyahan cookies. Menurut
Hui (1992) fungsi penambahan kuning telur
yaitu sebagai bahan yang dapat membantu
memperbaiki tekstur cookies menjadi lebih
empuk. Adapun tepung pedada dan tepung
jagung yang digunakan dalam penelitian ini
berdasarkan penelitian sebelumnya yaitu
maksimal 20% untuk tepung pedada (Jariyah
et al., 2016) dan 50% tepung jagung serta
kuning telur 3% (Widyastuti, 2015).
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
proporsi yang tepat pembuatan cookies bebas
gluten dan kasein (kajian proporsi tepung
jagung : tepung pedada) dengan penambahan
kuning telur sehingga diperoleh karateristik
fisik, kimia dan organoleptik cookies yang
terbaik dan diharapkan dapat menghadirkan
cookies bergizi yang baik dikonsumsi oleh
segala kalangan dari usia muda hingga tua
tanpa terkecuali penderita autis.

BAHAN DAN METODE

Bahan — bahan penelitian ini yaitu buah
pedada yang diperoleh dari Petani Mangrove
Wonorejo — Surabaya. Tepung jagung, gula
halus, margarin, telur dan garam. Bahan untuk
analisa seperti aquades, ether, alkohol, HCI,

KOH, H»SO4, NaOH, K3SOy4, petroleum
ether.
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Alat untuk pembuatan cookies meliputi
timbangan dan alat-alat pengolahan (mixer,
spatula, cetakan, loyang, oven dan kompor).
Alat-alat yang untuk analisa meliputi botol
timbang, cawan porselen, oven, desikator,
timbangan analitik, erlenmeyer, beaker glass,
gelas ukur, corong kaca, pipet, kertas saring,
cabinet dryer.

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua
faktor, faktor pertama yaitu proporsi tepung
jagung dan tepung pedada ( 90:10, 85:15 dan
80:20), faktor kedua yaitu penambahan
kuning telur (6,9 dan 12%), dengan parameter
analisa meliputi kadar air, protein, lemak, abu,
serat kasar, daya patah dan uji organoleptik
(warna, rasa, tekstur dan aroma).. Data-data
yang diperoleh dianalisis menggunakan
Analisis Ragam (ANOVA), dengan uji lanjut
DMRT 5 %.

Prosedur penelitian :

Pembuatan tepung jagung dan pedada
Dilakukan dengan memipil jagung
kering selanjutnya dilakukan perendaman (1:2
selama 1 jam) dan pencucian. Kemudian
jagung digiling dengan menggunakan disc
mill, dikeringkan dengan pengeringan kabinet
pada suhu 50°C selama 5 jam, tepung jagung
kering selanjutnya diayak dengan ayakan 80
mesh. Sedangkan pembuatan tepung pedada
mengacu pada prosedur Jariyah et al. (2013).

Proses Pembuatan Cookies

Penimbangan bahan-bahan antara lain :
tepung jagung dan tepung pedada sesuai
dengan proporsi, kuning telur, gula halus,
margarin dan garam . Selanjutnya gula halus,
margarin dan kuning telur dicampur dengan
mixer berkecepatan tinggi selama £ 3 menit
sampai campuran menjadi mengembang.
Kemudian tepung pedada dan tepung jagung
serta garam ditambahkan dan dilakukan
pengadukan dengan menggunakan mixer
kecepatan rendah sehingga diperoleh adonan
yang homogen. Adonan dipipihkan dengan

roller ketebalan £3mm, kemudian dilakukan
pencetakan, pemanggangan pada suhu suhu
180°C selama 15 menit. Biskuit yang
dihasilkan selanjutnya dianalisa kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
serat kasar, daya patah dan uji organoleptik
(warna, rasa, aroma dan tekstur).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan Baku

Hasil analisis bahan baku yang
digunakan dalam pembuatan cookies bebas
gluten adalah tepung pedada dan tepung

jagung.

Tabel 1 : Hasil analisis tepung jagung dan

tepung pedada.
T. Pedada T.Jagung

Komponen (%) (%)
Air 5,42 7,13
Abu 3,53 0,47
Lemak 0,60 1,78
Protein 4,28 6,36
Serat kasar 9,56 6,15
Pati - 65,18
Hasil analisis cookies
Kadar air dan protein

Berdasarkan hasil analisis ragam,

terdapat interaksi nyata (p<0,05) terhadap
kadar air dan protein cookies (Tabel 2),
terlihat bahwa meningkatnya proporsi tepung
jagung atau menurunnya tepung pedada dan
bertambahnya kuning telur kadar air cookies
meningkat. Hal ini disebabkan tingginya
kandungan pati pada tepung jagung (65,18%),
dengan demikian gugus hidroksil juga
bertambah sehingga daya serap air meningkat
yang berdampak pada kadar air cookies.
Seperti yang dilaporkan Harzau dan Estiasih
(2013) bahwa karbohidrat merupakan salah
satu komponen yang berperan dalam
menentukan besarnya nilai daya serap air,
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sedangkan Gumilar dkk.(2011) menambahkan
bahwa jumlah gugus hidroksil dalam molekul
pati tepung memiliki kemampuan untuk
menyerap air sangat besar (Richana dan
Sunarti, 2004). Adanya penambahan kuning
telur juga meningkatkan kadar air cookies,
karena kandungan protein kuning telur
memiliki kemampuan untuk berikatan dengan
air.

Tabel 2. Rerata kadar air dan protein
cookies dari perlakuan proporsi
tepung jagung : tepung pedada dan
penambahan kuning telur.

Perlakuan
T.Jagung Kuning Protein
Air (%)
. Pedada  telur (%)
(%) (%)
11,66 + 5,50 +
0 0,13° 0,05'
90:10 11,69 + 5,68 +
0,12" 0,03
12,20 + 577+
12 0,14° 0,05
9,93+ 5,00 +
0 0,09 0,07
_ 10,47 + 529+
85:15 9 0.20° 0.00°
11,56 + 5,36 +
12 0,16° 0,03°
8,90 + 4,21 +
o 0,06° 0,00%
9,45+ 4,37 +
80 : 20 0,12° 0,07"
9,75+ 4,77 +
12 0,10° 0,05°
Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai
dengan huruf yang sama
berarti tidak berbeda nyata
pada p = 0,05
Kadar protein cookies mengalami

kenaikan seiring meningkatnya proporsi
tepung jagung atau menurunnya tepung
pedada dan penambahan kuning telur (Tabel
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2), karena kandungan protein pada tepung
jagung lebih tinggi daripada tepung pedada
(Tabel 1), sedangkan pada perlakuan
penambahan kuning telur juga meningkatkan
kadar protein cookies, karena pada kuning
telur selain mengandung lemak yang tinggi
juga mengandung protein yang cukup tinggi,
seperti yang dilaporkan Ariyani (2006),
bahwa kandungan protein kuning telur
sebesar 15-16%.

Kadar serat kasar

Berdasarkan hasil analisis ragam
proporsi tepung (pedada jagung) dan
penambahan kuning telur berpengaruh nyata
(p< 0,05) terhadap kadar serat kasar cookies
(Tabel 3), yang menunjukkan bahwa kadar
serat kasar cookies mengalami kenaikan
seiring meningkatnya proporsi tepung pedada
atau menurunnya tepung pedada dan
penambahan kuning telur. Hal ini disebabkan
kandungan serat kasar pada tepung pedada
cukup tinggi yaitu sebesar 9,56% (Tabel 1).

Menurut Jariyah et al. (2014b), melaporkan
bahwa tepung pedada mengandung serat larut
dan serat tidak larut (selulosa, hemiselulosa
dan lignin), yang diduga berkontribusi pada
serat kasar cookies. Sedangkan pada
penambahan kuning telur, kadar serat kasar
cookies mengalami penurunan seiring dengan
peningkatan kuning telur yang ditambahkan,
karena secara teori kuning telur tidak
mengandung serat kasar. Berdasarkan syarat
mutu cookies dari SNI (1992), untuk standar
kadar serat kasar maksimum pada cookies
adalah 0,55%. Produk cookies pada penelitian
ini memiliki kadar serat kasar lebih tinggi dari
standar SNI, namun pada umumnya anak autis
mempunyai gangguan saluran cerna seperti
diare atau sembelit, sakit perut, kembung dan
banyak gas (Soenardi, 2009). Dengan
demikian produk cookies ini dapat digunakan
menjadi salah satu cara memenuhi kebutuhan
tersebut. Adapun kebutuhan serat untuk
penyandang autis disarankan sebesar jumlah
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usia ditambah 5 gram dalam sehari

(Strickland, 2009).

Tabel 3. Rerata serat kasar cookies pada
proporsi tepung jagung : tepung
pedada dan penambahan kuning

kadar abu pada suatu bahan merupakan nilai
total persentase mineral pada bahan tersebut.
Fatkurahman et al. (2012) melaporkankan
bahwa besarnya kadar abu pada suatu produk
pangan bergantung pada besarnya kandungan
mineral bahan yang digunakan. Menurut

Jariyah et al. (2014b) melaporkan bahwa

telur.
kandungan mineral tepung pedada terdiri dari
Perlakuan kalil_Jm, magnesium, kalsium, phospor,dan
Kuning  Serat kasar natrium.
T.Jagung : | (%)
Pedada (%) teo/ur Tabel 4. Rerata kadar abu cookies pada
(%) = perlakuan proporsi tepung jagung : pedada
90 10 g 222 f 88;0 dan penambahan kuning telur
12 4,24 +0,04° Perlakuan
6 541+ 0,040 T.jagung : T. Kadar abu Kadar
85: 15 9 5,36 + 0,10 pedada (%) %)  lemak (%)
12 5,24 + 0,09 90 : 10 2,702 26,99:
6 642 +0.04% 85:15 2,39 23,72
! -7 C C
80 20 9 5,03 + 0,04T 80:20 3,14 17,68
' 12 5,76 + 0,07° Perlakuan
Keterangan : nilai rata-rata yang disertai K””'”Og Telur i Kadag lemak
dengan huruf yang sama berarti (%) Kadar abu (%) (%)
tidak berbeda 6 2,90a 21,56a
9 2,92a 23,23ab
Kadar abu dan lemak 12 2,93a 23,60b

Berdasarkan  hasil  analisis ragam
menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi
yang nyata (p = 0,05) terhadap kadar abu
dan lemak cookies. Namun pada perlakuan
proporsi tepung jagung dan tepung pedada
memberikan pengaruh signifikan, sedangkan
untuk perlakuan penambahan kuning telur
tidak memberikan pengaruh yang signifikan.
Tabel 4 dapat diketahi bahwa meningkatnya
proporsi tepung pedada maka kadar abu yang
dihasilkan semakin tinggi, hal ini disebabkan
kadar abu pada tepung pedada lebih tinggi
dibandingkan pada tepung jagung (Tabel 1).
Hasil analisa bahan baku, kadar abu pada
tepung pedada sebesar 3,53%, sedangkan
pada tepung jagung sebesar 0,47%. Hal ini
membuktikan bahwa tepung pedada memiliki
total mineral yang tinggi karena persentase

Keterangan : nilai rata-rata  yang disertai
dengan huruf yang sama berarti

tidak berbeda.

Tabel 4 terlihat bahwa kadar lemak
cookies meningkat seiring peningkatan
proporsi tepung jagung atau menurunya
tepung pedada, hal ini disebabkan kandungan
lemak pada tepung jagung lebih tinggi
daripada tepung pedada. Menurut Midlanda
dkk. (2014) melaporkan bahwa kandungan
lemak tepung jagung 3,86%, dan kandungan
lemak pada tepung pedada 1,08% (Mentari
dkk., 2013). Penambahan kuning telur juga
menjadi penyebab meningkatnya kadar lemak
pada  cookies, karena kuning telur
mengandung lemak cukup tinggi (32%)
(Sudaryani, 2003). Selain itu bahan tambahan

Seminar Nasional Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) Bandar Lampung, 10-11 Oktober 2017
“PERAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN DALAM MEWUJUDKAN KETAHANAN PANGAN NASIONAL”



seperti margarin juga ikut menyumbangkan
lemak pada cookies. Wulandari dkk. (2016)
menambahkan bahwa kadar lemak dalam
cookies lebih banyak disumbangkan oleh
margarin dan kuning telur.

Daya patah

Berdasarkan  hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi
yang nyata (p = 0,05) terhadap daya
patah cookies (Tabel 5), yang menunjukkan
bahwa daya patah cookies mengalami
kenaikan seiring peningkatan proporsi tepung
pedada, hal ini terjadi karena pada tepung
pedada memiliki kadar serat yang cukup
tinggi sehingga dapat meningkatkan daya
patah. Sebagian besar serat pangan pada
tepung pedada yaitu serat tidak larut meliputi
selulosa, hemiselulosa dan lignin (Jariyah et
al. 2014b), yang mempengaruhi daya patah
cookies. Daya patah cookies mengalami
penurunan seiring meningkatnya penambahan
kuning telur, karena adanya kuning telur
tekstur cookies menjadi renyah sehingga daya
patah menurun.

Tabel 5. Rerata daya patah cookies pada
proporsi tepung jagung : tepung pedada dan
penambahan kuning telur.

Perlakuan
Daya patah
T.jagung : T.pedada (%) (N)
90: 10 61,30°
85: 15 66,00°
80 : 20 71,19°
Perlakuan
Kuning Telur (%) Daya patah (N)
6 67,35
9 66,45
12 64,68"
Keterangan : nilai rata-rata yang disertai
dengan huruf yang sama

berarti tidak berbeda
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Uji Organoleptik

Hasil uji kesukaan warna, rasa, tekstur
dan aroma biskuit disajikan pada Tabel 6,
yang menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap warna, rasa, tekstur dan
aroma cookies yaitu pada proporsi tepung
jagung tepung pedada (90 10) dan
penambahan kuning telur 9% memiliki
tingkat kesukaan tertinggi karena produk
cookies memiliki warna yang tidak terlalu
coklat, rasa tidak masam, tekstur renyah, dan
aroma yang disukai.

Tabel 6. Rerata jumlah  ranking uji
organoleptik warna, rasa, tekstur dan
aroma biscuit.

Perlakuan Jumlah ranking

T.Jagung Kuni Warna Rasa Tekstur Aroma
:T.Pedad ng
a (%) telur

(%)
6 82,5 112,0 93,5 91,5
90:10 9 1275 136,5 116,5 109,5
12 1115 117,0  100,5 110,0
6 1245 86,5 94,5 108,0
85:15 9 70,0 925 109,0 95,0
12 116,5 1040 1115 114,0
6 950 740 88,5 89,0
85:20 9 815 900 90,5 97,5
12 91,0 875 97,5 85,5

Keterangan :

maka semakin disukai

semakin besar jumlah ranking

KESIMPULAN
Cookies bebas gluten dan kasein
dengan proporsi tepung jagung : tepung

pedada (90 : 10) dan penambahan kuning
telur 12% menghasilkan cookies bebas gluten
dan kasein terbaik dengan kadar air 5,77%,
kadar abu 2,76%, kadar lemak 27,96%, kadar
protein 12,20%, serat kasar 4,24%, dan daya
patah 59,07 N. Uji organoleptik cookies
menunjukkan jumlah ranking 111,5 untuk
warna, 117,0 untuk rasa, 110,0 untuk aroma
dan 100,5 untuk tekstur.
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