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Olivia Listiarini (6103011025). Karakteristik Cookies dengan Tepung 

Pisang Tanduk Pregelatinisasi Sebagai Fat replacer 

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

         2. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono,MS 

 

ABSTRAK 

 

Pisang Tanduk termasuk jenis pisang yang perlu diolah terlebih 

dahulu sebelum dikonsumsi. dan biasanya pisang tanduk diolah menjadi 

keripik pisang dan jenis makanan ringan lainnya. Pengolahan pisang tanduk 

menjadi tepung pisang memiliki kelebihan seperti meningkatkan umur 

simpan dan nilai ekonomi pisang tanduk. Penggunaan tepung pisang tanduk 

sebagai pengganti margarin pada pembuatan cookies adalah salah satu 

contoh aplikasi tepung pisang. Penelitian tentang substitusi margarin 

dengan tepung pisang tanduk telah dilakukan. Untuk mengurangi kesan rasa 

berpati, pisang tanduk mengalami pregelatinisasi sebelum dijadikan tepung.   

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi margarin 

dengan tepung pisang terhadap sifat fisikokimia dan sensoris dari cookies, 

serta untuk mengetahui proporsi terbaik antara tepung pisang dan margarin 

yang akan memberikan cookies dengan kualitas terbaik. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor, yaitu proporsi margarin:tepung pisang tanduk 

pregelatinisasi. Faktor proporsi margarin:tepung pisang tanduk 

pregelatinisasi terdiri atas 6 level 100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; dan 

50:50, dengan empat pengulangan. Penggunaan tepung pisang tanduk 

pregelatinisasi yang semakin tinggi menyebabkan kadar air dan daya patah 

yang cenderung naik, sedangkan nilai dari volume spesifik, kadar lemak, 

lightness, dan yellowness semakin menurun. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan yang terbaik adalah proporsi margarin:tepung pisang 

tanduk pregelatinisasi 80:20. Dengan proporsi tersebut cookies memiliki 

kadar air 1,16%; kadar lemak 25,49%; volume spesifik 2,82 cm
3
/g; daya 

patah 3203,58 g/cm dengan tingkat penerimaan panelis dari segi daya patah 

(5,19), mouthfeel (5,02), kerenyahan (5,19), rasa (5,20), warna (4,34), dan 

aroma (5,36) dari standar nilai skor 1-7. 

 

 

 

 

 

Kata kunci : cookies, tepung pisang tanduk pregelatinisasi, fat replacer. 
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Olivia Listiarini (6103011025). Characteristic of Cookies with 

Pregelatinised Rhyno Horn Banana Flour as Fat replacer          

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

        2. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono,MS 

 

ABSTRACT 

Rhyno horn banana is a banana that needs pre-treatment. Rhyno 

horn banana has huge quantity and it is not equal to its utilization. Rhyno 

horn banana is usually used to make chips, snack and sale To increase the 

utilization of Rhyno horn banana, it should be processed into flour.  Flour 

making can increase the economic value of Musa paradisiacal fa 

Corniculata and extend its shelf life. The flour can be added to cookies in 

cookies making as fat replacer. Theoretically, cookies has fat content for 

about 24% which is considered high. This fact correlated with society 

awareness of a healthy lifestyle makes the need of producing healthier 

product by reducing the amount of fat used in cookies making. Banana flour 

can be used as a fat replacer to replace margarine role in cookies making. 

Cookies made from banana flour has a very indesirable dark color and hard 

texture. Therefore steaming was needed as the pretreatment of banana flour 

making. Research using a randomized block design with the treatment is 

proportion margarine and pregelatinised banana flour 100:0; 90:10; 80:20; 

70:30; 60:40; dan 50:50 with four replication. The used of pregelatinised 

banana flour is increasing  moisture content and broken power of cookies, 

but decresing the value of specific volume, fat content, lightness, and 

yellowness of cookies. Treatment is best cookies proportion of margarine: 

banana flour horn pregelatinisasi 80:20 had a water content of 1,16%; 

specific volume of 2,82 cm
3
/g; broken power 3203,58 g/cm; fat content of 

25,49% and organoleptic testing includes A broken power (5,19), mouthfeel 

(5,02), crispness (5,19), flavor (5,20), color (4,34), and smell (5,36) from 

standard value 1-7 
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