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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Perubahan sosial, ekonomi, lingkungan dan perubahan struktur penduduk 

dapat mempengaruhi gaya hidup. Tingginya aktivitas menuntut makanan yang 

serba cepat dan instan. Makanan cepat saji atau makanan yang lebih banyak 

mengandung lemak lebih disukai karena dinilai lebih praktis dan lezat (Rizki, 

2015). Dengan menerapkan pola makan yang buruk tersebut, maka tentunya akan 

memberikan dampak yang buruk pula terhadap kesehatan konsumen yaitu 

timbulnya beberapa penyakit degeneratif seperti diabetes, hipertensi, kanker, 

cardiovascular disease, dan lain sebagainya. 

Produk pangan fungsional seperti makanan bebas gula (sugar-free food), 

makanan tinggi serat (high fiber food), makanan rendah lemak (low-fat food), 

maupun makanan berkalori rendah (reduced-calorie foods) perlu ditingkatkan dan 

dikembangkan untuk membantu pencegahan penyakit degeneratif. Reduced-

calorie foods merupakan salah satu alternatif yang dapat membantu dalam 

mengkontrol berat badan dalam upaya pencegahan obesitas yang sering 

dihubungkan dengan beberapa penyakit kronis. Reduced-calorie foods dapat 

diperoleh dengan cara mengurangi kandungan lemak dalam berbagai makanan 

(Hanan et al., 2012).  

Cookies atau kue kering merupakan salah satu jenis makanan ringan yang 

dipanggang yang populer dan disukai oleh segala kalangan konsumen, mulai dari 
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anak-anak hingga orang dewasa. Cookies selama ini dikenal sebagai salah satu 

produk yang mengandung kadar lemak dan gula yang cukup tinggi dengan kadar 

air rendah (Mulyani et al., 2015). Berdasarkan standar dari USDA (2009), cookies 

memiliki kandungan lemak sekitar 20 – 40% dari 100 g cookies. Dilihat dari segi 

kesehatan, konsumsi bakery products secara berlebihan tidak disarankan 

mengingat kandungan asam lemak jenuh dan asam lemak trans (Balas, 2001). 

Kandungan lemak pada formulasi cookies memiliki peran yang cukup besar 

terhadap sifat fisiko-kimia dan organoleptik sebab lemak berfungsi sebagai 

pembentuk krim, penyumbang rasa, tekstur, dan mouthfeel (Wijaya, 2010). 

Salah satu strategi untuk mengurangi konsumsi lemak pada cookies adalah 

dengan mengurangi penggunaan lemak dan menggantinya dengan fat replacer. 

Fat replacer merupakan suatu senyawa yang dapat bertindak sebagai pengganti 

sebagian lemak yang memiliki kalori lebih sedikit dibandingkan lemak (Ognean et 

al., 2006). Kelompok bahan yang berpotensi dalam penggantian lemak yaitu 

hidrokoloid, pati, konsentrat protein kedelai, protein susu dan lain sebagainya 

(Kumar et al., 2007). 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil rumput laut terbesar di 

dunia. Selama periode 2012 – 2015, produksi rumput terus meningkat yaitu dari 

86.4 juta ton kering pada tahun 2012 menjadi 120.6 juta ton kering pada tahun 

2015 (KKP, 2014). Eucheuma cottonii termasuk salah satu jenis rumput laut yang 

banyak dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia (Rizal et al., 2016). Eucheuma 

cottonii mengandung karaginan jenis kappa yang cukup tinggi yaitu sebesar 50% 

atas dasar berat kering (Winarno, 2004). 
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Karaginan berasal dari ekstrak rumput laut merah dan telah banyak 

digunakan dalam industri pangan sebagai pengental, pengemulsi, pensuspensi dan 

penstabil (Ega et al., 2016). Semi-refined carrageenan adalah salah satu produk 

karaginan dengan tingkat kemurnian yang lebih rendah daripada refined 

carrageenan karena mengandung sejumlah kecil selulosa yang ikut mengendap 

bersama karaginan. Semi-refined carrageenan dapat diperoleh dari Eucheuma 

cottonii melalui proses ekstraksi dengan menggunakan larutan alkali (Normah dan 

Nasarifah, 2003). Menurut Milani dan Maleki (2012), banyak hidrokoloid telah 

dikembangkan secara khusus untuk digunakan sebagai fat replacer dalam 

beberapan makanan sehingga menghasilkan reduced-calorie foods. 

Indonesia juga merupakan negara tropis yang memiliki potensi produksi 

ubi kayu yang cukup besar. Produksi ubi kayu di Indonesia cenderung mengalami 

peningkatan pada periode 2000 – 2015 dimana laju pertumbuhan rata-rata 

meningkat sebesar 2.70% per tahun (Kementrian Pertanian, 2015). Meskipun 

produksi ubi kayu di Indonesia cukup tinggi, namun pemanfaatannya dalam 

produk pangan masih terbatas serta banyak diekspor dalam bentuk pati ubi kayu 

(cassava flour), ubi kayu keping kering (cassava shredded) dan ubi kayu pelet 

(cassava pellets). Pertumbuhan volume ekspor ubi kayu tahun 2000 – 2015 rata-

rata meningkat sebesar 109.18% per tahun dengan tujuan utama ke Taiwan, 

Filipina, Australia, Malaysia, Inggris dan Brunei Darusalam (Kementrian 

Pertanian, 2015). 

Modified Cassava Flour (Mocaf) merupakan tepung berbahan baku 

singkong atau ubi kayu yang dimodifikasi dengan teknik fermentasi. Salah satu 
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peluang pengembangan produk yaitu pati termodifikasi dari singkong yang 

memiliki karakteristik fisiko-kimia tertentu sehingga dapat dimanfaatkan lebih 

lanjut sebagai fat replacer untuk produk cookies. Beberapa penelitian 

menunjukkan keunggulan dari Mocaf yaitu bahan baku yang tersedia cukup 

banyak dan harga singkong sebagai bahan baku relatif murah (Sri et al., 2011). 

Mocaf memiliki kemampuan gelasi yang baik serta kaya akan kandungan mineral 

antara lain Ca, P dan Fe. 

Kombinasi antara hidrokoloid dan pati telah berhasil diaplikasikan pada 

produk sosis serta dapat berperan sebagai emulsifier, sebagai bahan pengikat dan 

pembentuk gel pada produk daging rendah lemak maupun daging tanpa lemak 

(Keeton, 1996). Dalam penelitian ini digunakan tepung semi-refined carrageenan 

dan tepung Mocaf sebagai fat replacer golongan fat mimetic berbasis karbohidrat 

untuk menggantikan lemak (margarin) dalam pembuatan cookies. Selama ini, 

penelitian yang mendalam mengenai pemanfaatan tepung semi-refined 

carrageenan dan tepung Mocaf dalam produk pangan belum dilakukan. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penelitian penggunaan tepung semi-refined 

carrageenan serta tepung Mocaf yang tepat sehingga cookies yang dihasilkan 

memiliki sifat fisiko-kimia serta organoleptik yang dapat diterima. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Kebiasaan mengkonsumsi lemak secara berlebih merupakan kebiasaan 

buruk terkait dengan dapat memicunya beberapa penyakit kronis. Tepung semi-

refined carrageenan dan tepung Mocaf dapat diperoleh dari sumber pangan lokal 

yaitu rumput laut dan singkong yang mempunyai potensi sebagai fat replacer. 
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Namun, pemanfaatannya dalam produk pangan masih rendah atau kurang 

maksimal. Di sisi lain, cookies merupakan makanan yang populer dan banyak 

diminati sehingga dengan pengaplikasian tepung semi-refined carrageenan dan 

tepung Mocaf pada produk cookies diharapkan dapat meningkatkan diversifikasi 

produk. Tepung semi-refined carrageenan dan tepung Mocaf yang digunakan 

dalam proses pembuatan cookies akan mempengaruhi karakeristik dari cookies 

yang akan dihasilkan. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui rasio dan jumlah konsentrasi substitusi tepung semi-refined 

carrageenan dan tepung Mocaf yang optimal sehingga dapat menghasilkan 

cookies dengan mutu fisik, kimia, serta sifat organoleptik yang baik. 

 

1.3 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini dibagi menjadi dua, yaitu tujuan umum dan 

tujuan khusus. 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari pelaksaan penelitian ini adalah untuk memaanfaatkan 

bahan pangan yaitu tepung semi-refined carrageenan yang berasal dari rumput 

laut Eucheuma cottonii dan tepung Mocaf sebagai fat replacer dalam pembuatan 

cookies. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Mengetahui karakteristik fisik dan kimia tepung Mocaf serta tepung semi-

refined carrageenan yang diproses dari rumput laut Eucheuma cottonii. 
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2. Menentukan rasio tepung semi-refined carrageenan dan tepung Mocaf yang 

terbaik dalam pembuatan cookies. 

3. Menentukan konsentrasi substitusi tepung semi-refined carrageenan dan 

tepung Mocaf yang terbaik dalam pembuatan cookies. 

4. Mengetahui karakteristik fisik dan kimia cookies terbaik, kontrol serta cookies 

komersial. 

  




