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ABSTRAK 

Kulit pisang mas (Musa acuminata) yang telah lewat masak berwarna 

kuning dengan bercak-bercak hitam yang dapat menurunkan 

penerimaan konsumen sehingga akan menjadi limbah. Pemanfaatan 

pisang mas menjadi kukis dapat mengatasi permasalahan tersebut. 

Kukis yang diolah merupakan jenis soft dough cookies dengan foam 

putih telur sebagai dasar adonan. Penggunaan putih telur berlebih 

dapat menyebabkan tekstur kukis menjadi rapuh. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan putih 

telur terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kukis pisang mas. 

Sifat fisikokimia yang diuji adalah spread ratio, hardness, kadar air, 

dan warna yang meliputi lightness, redness, yellowness, chroma, 

dan ̊hue. Sifat organoleptik yang diuji adalah tingkat kesukaan 

terhadap rasa, warna, tekstur pada gigitan pertama, dan mouthfeel. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok satu faktor yaitu penambahan putih telur dengan lima taraf 

yaitu 4,5% (T1); 8,9% (T2); 13,4% (T3); 17,9% (T4); 22,3% (T5). 

Analisis data menggunakan ANAVA dengan α = 5%, dilanjutkan 

dengan uji DMRT (α = 5%) yang menunjukkan perbedaan nyata  antar 

perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan tidak terdapat perbedaan 

nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur dan mouthfeel. Peningkatan 

persentase putih telur menyebabkan nilai spread ratio, redness (a), 

dan Chroma semakin meningkat, dan nilai kadar air, hardness, 

lightness (L), yellowness (b), h̊ue (h) semakin menurun. Perlakuan 

terbaik menggunakan uji pembobotan adalah penambahan putih telur 

sebesar 13,4% dengan tingkat kesukaan agak suka. 

 

 

 

Kata Kunci: Kukis Pisang, Pisang Mas Kirana, Putih Telur, 

Fisikokimia, Organoleptik 
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ABSTRACT 

The skin of overripen Lady Finger bananas (Musa acuminata) are 

yellow in color with black blotches, which can reduce consumer 

interest and ends up becoming waste. Utilization of Lady Finger 

bananas into cookies can overcome this problem. The cookies 

processed are a type of soft dough cookies with egg white foam as the 

dough base. The use of excess egg white can cause the texture of the 

cookies to become brittle. The purpose of this study is to determine 

the effect of adding egg white against the physicochemical and 

organoleptic properties of gold banana cookies. The physicochemical 

properties tested are spread ratio, hardness, moisture content, and 

color including lightness, redness, yellowness, chroma, and ̊hue. 

Organoleptic properties tested are the level of liking for taste, color, 

texture at first bite, and mouthfeel. The research design uses a one-

factor group randomized design, namely the addition of egg white 

with five levels, namely 4,5% (T1); 8,9% (T2); 13,4% (T3); 17,9% 

(T4); 22,3% (T5). Data analysis uses ANOVA with α = 5%, followed 

by DMRT test (α = 5%) which shows significant differences between 

treatments. The results shows that there is no significant difference in 

the level of texture and mouthfeel. Increasing the percentage of egg 

white caused the spread ratio, redness (a), and chroma values to 

increase, and the values of water content, hardness, lightness (L), 

yellowness (b), ̊hue (h) decreased. The best treatment using the 

weighting test is the addition of 13,4% egg white with a mild liking 

level. 
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