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ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui implementasi printer 3 dimensi 

sebagai alat untuk mencetak makanan berbentuk cookies. Material printing untuk 

mencetak makanan yaitu adonan kue. Bahan utama untuk membuat adonan kue 

sebagai material printing adalah tepung mocaf. Tepung mocaf merupakan tepung 

bebas gluten yang memiliki tekstur mirip seperti tanah liat ketika dibuat menjadi 

adonan. Kemudian, terdapat bahan tambahan yang sebagai bahan campuran pada 

adonan yaitu tepung glukomanan yang divariasikan 0%, 1%, 2% dan 4% (per 200 

gram tepung mocaf). Semakin banyak penambahan tepung glukomanan maka 

semakin banyak juga penambahan air mineral ke dalam komposisi material 

printing. Komposisi air dalam satuan gram untuk variasi tepung glukomanan 0%, 

1%, 2% dan 4% secara berturut-turut yaitu 77%, 82.67%, 94.61% dan 125% (per 

mass flour). Berdasarkan analisis visual hasil printing, produk paling baik 

dihasilkan pada variasi 2%. Variasi 2% menghasilkan produk yang cukup baik, 

selisih dimensi produk cookies hasill cetak dengan dimensi dari hanya 0.34 mm 

pada bar cookies dan 0.10 mm pada cylinder cookies. Setelah dilakukan baking, 

terdapat kenaikan dimensi tinggi yang signifikan pada variasi 1%, 2% dan 4% baik 

pada cookies berbentuk balok maupun silinder. Untuk cookies berbentuk balok, 

nilai baking loss pada variasi 0% sebesar 33.33%. Nilai baking loss pada variasi 

tepung glukomanan 1% sebesar 37.50%. Pada variasi tepung glukomanan 2% dan 

4% memiliki nilai baking loss yang sama yaitu sebesar 54.55%. Pada cookies 

berbentuk silinder, variasi tepung glukomanan 0% nilai baking loss sebesar 24%. 

Nilai baking loss pada variasi tepung glukomanan 1% sebesar 33.33%. Pada variasi 

tepung glukomanan 2% dan 4% memiliki nilai baking loss yang sama yaitu sebesar 

42.86%. 

 

 

 

 

Kata kunci: baking loss, cookies, mocaf, glukomanan, printer 3 dimensi.  
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ABSTRACT 

 

 

This study was conducted to determine the implementation of a 3-dimensional 

printer as a tool for printing food in the form of cookies. The printing material for 

printing food is cookie dough. The main ingredient to make cookie dough as 

printing material is mocaf flour. Mocaf flour is a gluten-free flour that has a texture 

similar to clay when made into dough. Then, there are additional ingredients as a 

mixture in the dough, namely glucomannan flour which is varied at 0%, 1%, 2% 

and 4% (per 200 grams of mocaf flour). The more glucomannan flour is added, the 

more mineral water is added to the printing material composition. The composition 

of water in grams for glucomannan flour variations of 0%, 1%, 2% and 4% is 77%, 

82.67%, 94.61% and 125% (per mass flour), respectively. Based on visual analysis 

of the printing results, the best product was produced in the 2% variation. The 2% 

variation produced a fairly good product, the difference between the dimensions of 

the printed cookies and the dimensions of the cookies was only 0.34 mm in bar 

cookies and 0.10 mm in cylinder cookies. After baking, there was a significant 

increase in height dimension in the 1%, 2% and 4% variations in both bar and 

cylinder cookies. For block-shaped cookies, the baking loss value in the 0% 

variation was 33.33%. The baking loss value in the 1% glucomannan flour 

variation was 37.50%. The 2% and 4% glucomannan flour variations had the same 

baking loss value of 54.55%. In cylindrical cookies, the 0% glucomannan flour 

variation had a baking loss value of 24%. The baking loss value in the 1% 

glucomannan flour variation was 33.33%. The 2% and 4% glucomannan flour 

variations had the same baking loss value which was 42.86%. 

 

 

 

 

 

 

Keywords: baking loss, cookies, mocaf, glucomannan, 3-dimensional printer.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 Umbi-umbian merupakan salah satu sumber daya alam yang memiliki 

potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan baku pangan. Salah satu jenis 

tanaman umbi yang memiliki potensi untuk dijadikan bahan baku makanan 

yaitu umbi porang. Umbi porang ini memiliki manfaat ketika dijadikan menjadi 

bahan baku makanan yang umumnya berupa tepung. Kandungan Glukomanan 

yang terdapat dalam umbi porang ini menjadikan umbi ini bermanfaat dalam 

industri pangan (Naufali & Putri, 2023). Kandungan glukomanan ini menjadi 

keunggulan pada produk makanan dikarenakan memiliki manfaat untuk 

kesehatan, salah satunya yaitu mampu menurunkan kadar kolesterol total 

(Nugraheni et al., 2014). Tepung Glukomanan dapat digunakan sebagai bahan 

baku pembuatan adonan makanan, yang kemudian adonan tersebut dijadikan 

produk akhir berupa cookies. Berbeda dengan tepung terigu, pada tepung 

glukomanan ini merupakan tepung bebas gluten (gluten free). Gluten 

merupakan protein yang hadir dalam semua biji-bijian yang memiliki karakter 

tidak larut dalam air serta elastisitas (Wicaksani, 2023). Berdasarkan 

(Preichardt & Gularte, 2013) beberapa orang mengalami reaksi terhadap gluten, 

hal memicu intoleransi atau alergi makanan atau disebut juga penyakit celiac 

yang menyebabkan peradangan luka usus, diare dan rasa tidak nyaman pada 

perut. Tepung glukomanan yang merupakan bebas gluten (gluten free) mampu 

dijadikan bahan baku alternatif dalam pembuatan makanan. 

 Pemanfaatan teknologi modern pada industri pangan dapat sangat 

membantu seiring dengan banyaknya kebutuhan dan permintaan. Proses 

pembuatan produk salah satu aspek yang penting dalam industri pangan, hal ini 

berkaitan dengan efisiensi waktu, tenaga serta bentuk produk akhir yang akan 

dihasilkan. Inovasi penerapan teknologi pada industri makanan perlu dilakukan 

untuk menunjang proses produksi, sehingga dapat memudahkan pekerjaan 

dengan berukurangnya tenaga manusia yang digunakan serta mampu membuat 
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produk makanan dengan bentuk yang lebih rumit dan dimensi yang lebih 

presisi. Penelitian ini dilakukan untuk mengimplementasikan teknologi printer 

3 dimensi sebagai alat untuk memproduksi makanan berbentuk cookies dengan 

bahan baku glukomanan dari tepung umbi porang. Bentuk dari cookies ini akan 

digambar melalui aplikasi Solidworks yang kemudian hasil drawing tersebut 

dimasukkan ke dalam aplikasi Ultimaker Cura untuk mengatur parameter 

sebelum akhirnya dilakukan printing hingga menjadi makanan dengan bentuk 

yang diinginkan. 

 Parameter print menjadi aspek penting dan berdampak pada produk akhir 

hasil printing menggunakan printer 3 dimensi. Parameter ini meliputi nozzle 

size, print speed, layer height dan lain-lain. Selain itu, viskositas adonan 

makanan juga menjadi variabel yang perlu diperhatikan. Tekstur adonan dapat 

diukur atau dilkasifikasikan dengan menggunakan metode spoon and fork 

berdasarkan standar International Dysphagia Diet Standardisation Initiative 

(IDDSI) untuk menentukan level tekstur adonan (Huang, 2018). Kemudian 

setelah makanan berhasil dibuat menggunakan printer 3 dimensi, dilakukan 

pengamatan secara visual dari produk hasil akhir. Selain itu, produk cookies 

hasil printing ini dilakukan pengukuran dimensi kemudian dibandingkan 

dengan dimensi drawing.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dalam penelitian ini didasari dari melihat adanya potensi 

teknologi printer 3 dimensi digunakan sebagai alat untuk mencetak cookies. 

Secara konvensional, cookies dibuat secara manual menggunakan tangan, maka 

dari itu penelitian ini hadir untuk melakukan pengujian performa dari 

implementasi teknologi printer 3 dimensi untuk menghasilkan produk 

berbentuk cookies dengan design model yang dibuat menggunakan software 

Computer Aided Design (CAD). Penelitian ini juga hadir untuk pengembangan 

dalam bidang Food Fabrication dengan salah satu keuntungannya yaitu dapat 

mengurangi tenaga manusia dalam produksi makanan berbentuk cookies. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

 Terdapat beberapa tujuan dilakukannya penelitian ini, berikut merupakan 

tujuan dari dilakukannya penelitian: 

1. Mengetahui pengaruh variasi penambahan tepung glukomanan 0%, 1%, 2% 

dan 4% pada printer 3 dimensi terhadap komposisi material printing. 

2. Menganalisis produk cookies hasil printing secara visual. 

3. Membandingkan dimensi produk cookies hasil printing dengan desain yang 

dibuat pada Solidworks. 

 

1.4 Batasan Masalah 

 Penelitian ini memiliki beberapa batasan masalah, batasan masalah ini 

bertujuan agar penelitian yang dilakukan tidak keluar dari batasan-batasan 

tersebut. Adapun batasan masalah penelitian kali ini antara lain: 

1. Penelitian ini difokuskan pada performa printer 3 dimensi dengan 

menganalisis produk secara visual dan membandingkan dimensi drawing 

dengan produk hasil printer 3 dimensi. 

2. Menggunakan tepung mocaf dan tepung glukomanan dari umbi porang 

sebagai material printing. 

3. Produk hasil printer 3 dimensi merupakan makanan berbentuk cookies. 

4. Penelitian ini tidak menganalisis kandungan yang terdapat pada adonan 

tepung. 

5. Penelitian ini tidak menganalisis rasa cookies hasil printing. 

6. Infill percentage yang digunakan 50%. 

7. Print speed yang digunakan 10 mm/s. 

8. Nozzle yang digunakan berukuran 1.5 mm. 

9. Variasi tepung glukomanan yang digunakan 0%, 1%, 2% dan 4% (per 200 

gram tepung mocaf) 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan untuk bisa bermanfaat khususnya pada bidang 

industri makanan, berikut merupakan manfaat penelitian yang dilakukan: 



4 

 

 

 

1. Menjadi potensi pengembangan teknologi pada industri pembuatan 

makanan menggunakan printer 3 dimensi. 

2. Mengimplementasikan teknologi printer 3 dimensi untuk pembuatan 

cookies dengan model design yang dibuat menggunakan software CAD. 

3. Menjadi referensi untuk penelitian berikutnya apabila ingin melakukan 

penelitian terkait food printing. 
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