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Livia Claresta R. S., NRP 6103011048. Karakteristik Reduced Fat 

Cookies dengan Beda Proporsi Terigu dan Bubur Buah Pisang Kepok 

Putih.  
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si. 

  2. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS 

 
ABSTRAK 

 

Tingginya produksi buah pisang di Indonesia sebanyak 2.074.305 

tangkai/tahun dan waktu pematangan pisang yang cepat mengakibatkan 

banyaknya buah pisang tidak termanfaatkan secara maksimal, khususnya 

pisang kepok putih. Pisang kepok putih (Musa paradisiaca L.) dapat 

digunakan pada pembuatan kue kering misalnya cookies. Cookies 

merupakan produk pangan yang diminati anak-anak hingga orang dewasa 

yang berkadar lemak tinggi, renyah, dan bila dipatahkan penampang 

potongnya bertekstur kurang padat. Kandungan lemak yang tinggi sebesar 

25,31% dan semakin sadarnya masyarakat akan pentingnya kesehatan 

mendorong terciptanya cookies dengan kandungan lemak lebih rendah yang 

menggunakan fat replacer berbasis karbohidrat, yaitu bubur buah pisang 

kepok putih. Proporsi margarin dengan bubur buah pisang kepok putih 

70:30 menghasilkan cookies dengan kandungan lemak 17,84% yang 

tergolong reduced fat cookies dan memiliki karakteristik mudah dipatahkan 

dan warnanya tidak gelap. Penggunaan bubur buah pisang kepok putih 

dapat ditingkatkan untuk mengurangi impor gandum di Indonesia, sehingga 

dapat mengurangi penggunaan terigu pada pembuatan cookies. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor, yaitu proporsi terigu dan bubur buah pisang kepok 

putih. Proporsi terigu dan bubur buah pisang kepok putih yang digunakan 

terdiri atas 5 level, yaitu 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 dengan empat 

kali ulangan. Penggunaan bubur buah pisang kepok putih yang semakin 

banyak menyebabkan penurunan kadar air, daya patah, lightness, dan 

yellowness, serta peningkatan nilai spread ratio. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan yang terbaik adalah proporsi terigu:bubur 

buah pisang kepok putih 70:30. Proporsi tersebut menghasilkan cookies 

dengan kadar air 1,84%; daya patah 4605,34 g/cm; spread ratio 1,62 

dengan tingkat peneriman panelis dari segi warna (4,36), aroma (4,59), 

kemudahan digigit (5,47), kerenyahan (5,29), mouthfeel (5,04), dan rasa 

(5,20) dari standar skor 1-7. 

 

Kata kunci: cookies, bubur buah pisang kepok putih, substitusi terigu  

parsial,  fat replacer 
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Livia Claresta R. S., NRP 6103011048. Characteristics Reduced Fat 

Cookies with Difference Proportion Flour and White Kepok Banana 

Puree.  

Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si. 

  2. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS 

 

ABSTRACT 

 

The high production of bananas in Indonesia which reached 

2,074,305 stalk/year and its rapid maturing lead to bananas were not utilized 

optimally, especially white kepok bananas. White kepok banana (Musa 

paradisiaca L.) can be used in the making of bakery products such as 

cookies. Cookies are preffered food product which high in fat, crisp, and 

when broken sectional pieces, less dense texture. High fat content (25,31%) 

and health issues have supported the creation of cookies with a lower fat 

content by using white kepok banana puree as carbohydrate-based fat 

replacer. The proportion of margarine:white kepok banana puree 70:30 

produced cookies with 17,84% fat content. It was classified as reduced fat 

cookies and have characteristics not easily broken and the color is not dark. 

The use of white kepok banana puree can decrease wheat imports of 

Indonesia. Used research methodology was randomized block design 

(RBD) with one factor, namely the proportion of wheat and white kepok 

banana puree. The proportion of wheat and white kepok banana puree used 

consists of 5 levels, 100: 0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 with four 

replications. The use of white kepok banana puree decreased moisture 

content, broken power, lightness and yellowness of cookies, but increased 

the value of spread ratio. The best treatment is the proportion of wheat: 

white kepok banana puree 70:30 which produces cookies with a moisture 

content of 1.84%; broken power 4605.34 g / cm; spread ratio 1.62 and 

organoleptic test of color (4.36), aroma (4.59), the ease bitten (5.47), the 

crispness (5.29), mouthfeel (5.04), and taste (5.20) from the standard score 

of 1-7. 

 

Keywords: cookies, white kepok banana puree, partial flour substitute, fat 

replacer 
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