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INTISARI

Prevalensi penyandang autisme di Indonesia pada tahun 2020 yaitu sebanyak 16.987 anak. Anak
autisme mengalami kelainan pada fungsi enzim sulfotransferase yang mengakibatkan protein
kompleks seperti gluten dan kasein tidak dapat tercerna sempurna. Oleh karena itu, anak autisme
perlu dipertimbangkan konsumsi makanan yang tidak mengandung gluten dan kasein. Tepung
mocaf dapat menjadi sumber karbohidrat alternatif dan tepung kacang merah untuk meningkatkan
kandungan protein. Tepung mocaf dan tepung kacang merah diolah sebagai alternatif makanan
selingan bagi anak autisme menjadi soft cookies gluten free. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui sifat organoleptik dan kandungan gizi soft cookies gluten free berbahan dasar tepung
mocaf dan tepung kacang merah. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan analisis
deskriptif menggunakan beberapa perbandingan yaitu formula A (50% tepung mocaf : 50% tepung
kacang merah), B (60% tepung mocaf : 40% tepung kacang merah), C (70% tepung mocaf : 30%
tepung kacang merah) dan D (80% tepung mocaf : 20% tepung kacang merah). Hasil uji
organoleptik terhadap empat formula soft cookies dengan yang dilakukan oleh panelis tidak terlatih
sebanyak 30 orang (anak autisme 7-15 tahun) menunjukkan hasil formula terbaik yang paling
disukai oleh panelis yaitu formula C (70% tepung mocaf : 30% tepung kacang merah) dengan nilai
rata-rata 3,8. Untuk parameter warna 3,7, parameter aroma 3,8, parameter rasa 3,6 dan parameter
tekstur 3,9. Kandungan gizi per 100 gram mengandung energi 503,06 kkal, protein 5,61 gram,
lemak 28,42 gram, karbohidrat 57,24 gram. Mengonsumsi 1 porsi (5 keping soft cookies) sebesar 50
gram sebagai makanan selingan dapat memenuhi kebutuhan 12% energi sehari bagi anak autisme.

Kata Kunci . Autisme, Soft Cookies, Gluten Free, Tepung Mocaf, Tepung Kacang Merah



ABSTRACT

SILMI AULIA RAHMI. Organoleptic Properties and Nutritional Content of Gluten Free Soft
Cookies Made from Mocaf Flour and Red Bean Flour As Alternative Snacks for Children with
Autism. Under Supervision of NANING HADINGSIH.

There are 16,987 people with autism in Indonesia in 2020. In children with autism, sulfotransferase
function is impaired, resulting in complete indigestion of complex proteins such as gluten and
casein. Therefore, children with autism should consider eating gluten- and casein-free foods. Mocha
flour is an alternative source of carbohydrates and red bean flour to increase protein. Mocha flour
and red bean flour are made into gluten-free soft cookies and used as an alternative snack for
children with autism. The purpose of this study was to measure the sensory properties and
nutritional content of gluten-free soft cookies made from mocha flour and adzuki bean flour. This
study is an experimental study with descriptive analysis using multiple comparisons. That is,
Formula A (50% Mocaf flour : 50% Red bean flour), B (Mocaf flour 60% : 40% Red bean flour), C
(mocaf flour 70% : 30% Red bean flour) and D (80% mocaf flour : 20% Red bean flour). A sensory
test of her 4 types of soft her cookies, conducted by 30 untrained testers (autistic children aged 7 to
15 years old), showed that the testers had a formula C (Mocaf flour 70 % : 30% Red bean flour)
turned out to be my favourite has an average score of 3.8. For a color parameter of 3.7, an aroma
parameter of 3.8, a taste parameter of 3.6, and a texture parameter of 3.9. Nutritional ingredients
are 503.06 kilocalories of energy, 5.61 grams of protein, 28.42 grams of fat, and 57.24 grams of
carbohydrates per 100 grams. As a treat she eats one 50-gram serving (5 soft biscuits) that can
supply her 12% of her daily energy needs of an autistic child.
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