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Silviana Gunarsih Santoso (6103012026). Pengaruh Konsentrasi
Natrium-Carboxymethylcellulose (Na-CMC) Terhadap Karakteristik
Cookies Tepung Pisang Tanduk (Musa paradisiaca corniculata)
Pregelatinisasi
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si.

2. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono, M.S.

ABSTRAK

Pemanfaatan buah pisang tanduk menjadi tepung pisang dapat
meningkatkan nilai ekonomis dan diversifikasi pisang. Tepung pisang ini
dapat dimanfaatkan pada produk cookies. Kandungan pati yang tinggi pada
pisang dapat menyebabkan cookies yang dihasilkan memiliki rasa berpati,
oleh sebab itu diperlukan perlakuan pregelatinisasi pati pisang tanduk.
Penggantian 100% terigu dengan tepung pisang tanduk dapat menghasilkan
cookies dengan daya patah rendah, tekstur meremah, warna gelap dan
mouthfeel berpasir. Adanya penambahan hidrokoloid dapat menggantikan
peran gluten sebagai pembentuk struktur yang berpengaruh pada tekstur dan
daya patah. Salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan adalah Natrium-
Carboxymethylcellulose (Na-CMC). Na-CMC dapat membentuk matriks
bersama dengan air dan pati, sehingga dapat memperbaiki karakteristik
cookies. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi
Na-CMC dan menentukan konsentrasi Na-CMC terhadap karakteristik
cookies tepung pisang tanduk. Perlakuan konsentrasi Na-CMC 0,0-1,5%
memberikan pengaruh terhadap hasil uji fisikokimia yang meliputi kadar
air semakin tinggi, daya patah yang semakin tinggi, volume spesifik yang
semakin meningkat, warna yang semakin cerah, selain itu terjadi
peningkatan nilai kesukaan panelis terhadap hasil uji organoleptik yang
meliputi warna, rasa, aroma, daya patah dan mouthfeel. Cookies tepung
pisang tanduk pregelatinisasi yang terbaik adalah dengan penambahan
konsentrasi Na-CMC 1,50% yang memiliki kadar air 3,48%; daya patah
2755, 97 g/cm; volume spesifik 3,91 mL/g; lightness 72,27; redness 8,58;
yellowness 26,29; chroma 27,81; hue 75,35 dan organoleptik kesukaan
meliputi warna 6,18; aroma 6,14; daya patah 6,32; mouthfeel 5,02; dan rasa
6,14, dari skor nilai 1 sampai dengan 7.

Kata kunci : Tepung Pisang Tanduk, Pregelatinisasi, Cookies, Na-CMC






Silviana Gunarsih Santoso (6103012026). The Effect of Natrium -
Carboxymethylcellulose ~ (Na-CMC)  Concentration on  The
Characteristics of Cookies with Horn Banana (Musa paradisiaca
corniculata) Pregelatinized Flour
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si.

2. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono, M.S.

ABSTRACT

The purpose of processing horn banana into horn banana flour can
improve the economical value and diversification of banana. Banana flour
can be used in cookies. High starch in banana had the impact to cookies so
cookies had a taste starchy, therefore needed pregelatinitation treatment.
Replaced 100% wheat with horn banana flour can produce cookies with an
easy to broken , brittle texture and sandy mouthfeel. The addition of
hydrocolloid that can replace the role of gluten as the shaper of structure
with impact to texture and broken power. The which one of hydrocolloid
can be used is natrium-carboxymethylcellulose (Na-CMC). Na-CMC can be
form matrics with water and starch, so can repaired characteristics of
cookies. The purpose of this research are to know the effect of
concentration Na-CMC and determine the concentration of Na-CMC which
produces characteristics of cookies acceptable to panels. The concentration
0.0-1.5% of Na-CMC give effect on the result of physichochemical,
involve increasing analysis of moisture content, increasing of broken power,
increasing of specific volume, more bright colour, besides of increasing
preference value on the result of organoleptic test, involve colour, taste,
flavor, broken power and mouthfeel. Cookies horn banana pregelatinized
flour with addition concentration of Na-CMC 1.50% give the best
characteriscs which have moisture content 3.48%; broken power 2755.97
g/cm; spesific volume 3.91 mL/g; lightness 72.27; redness 8.58; yellowness
26.29; chroma 27.81; hue 75.35 and organoleptic test include colour 6.18;
flavor 6.14; broken power 6.32; mouthfeel 5.02; and taste 6.14, from score
of value 1 until 7.

Keywords: Horn Banana Flour, Pregelatinized, Cookies, Na-CMC
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