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Meilysan Natasha Handoko (6103012113). Pengaruh Penambahan
Konsentrasi Na-CMC (Natrium-Carboxymethyl Cellulose) terhadap
Karakteristik Cookies Reduced Fat dengan Tepung Pisang Kepok Putih
(Musa paradisiaca L.) Pregelatinisasi
Di bawah bimbingan: 1. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono, MS

2. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

ABSTRAK

Cookies memiliki kandungan lemak yang tinggi yaitu sekitar 20-40%
dari 100 g cookies. Tingginya kandungan lemak dapat berdampak tidak
baik bagi kesehatan bila dikonsumsi sehingga dapat menurunkan preferensi
konsumen. Melihat permasalahan tersebut, oleh karena itu diperlukan
pengurangan lemak pada cookies yaitu dengan mereduksi penggunaan
margarin. Pengurangan margarin akan mempengaruhi perubahan tekstur
yang terbentuk pada adonan cookies dimana adonan menjadi meremah
sehingga diperlukan adanya penambahan bahan lain seperti Na-CMC.
Penelitian ini akan mengkaji penggunaan Na-CMC pada pembuatan cookies
reduced fat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan konsentrasi Na-CMC terhadap karakteristik cookies reduced
fat dengan tepung pisang kepok putih pregelatinisasi. Penelitian ini
dilakukan dengan mereduksi penggunaan margarin sebesar 50% dengan
penggunaan proporsi tepung pisang kepok putih pregelatinisasi : terigu=
60:40. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi Na-
CMC dari 0,00% sampai 1,00% memberikan pengaruh terhadap hasil uji
fisikokimia yang meliputi kadar air semakin tinggi, daya patah semakin
tinggi, volume spesifik semakin tinggi dan warna yang semakin kuning.
Hasil uji organoleptik menunjukkan peningkatan kesukaan warna, aroma
dan rasa sedangkan pada parameter mouthfeel terjadi peningkatan dari
konsentrasi Na-CMC 0,00%-0,75% dan menurun pada konsentrasi 1,00%,
serta terjadi penurunan kesukaan daya patah dan kerenyahan. Cookies
reduced fat dengan tepung pisang kepok putih pregelatinisasi yang terbaik
adalah dengan konsentrasi Na-CMC 0,5%, yang memiliki kadar air 1,87%;
volume spesifik 1,54 ml/g; daya patah 4933,58 g/cm; lightness 69,98;
redness 5,94; yellowness 22,40 serta organoleptik kesukaan warna, aroma,
daya patah, rasa, mouthfeel dan kerenyahan dengan nilai 3,84; 3,32; 5,17;
4,81; 5,2 dan 5,95, dari skor nilai 1 sampai dengan 7.

Kata kunci: Cookies, reduced fat, Tepung Pisang Kepok putih,
Pregelatinisasi, Na-CMC



Meilysan Natasha Handoko (6103012113). The Effect of Addition
Concentration of Na-CMC (Natrium-Carboxymethyl Cellulose) to the
Characteristic Reduced Fat Cookies Pregelatinized with Musa
paradisiaca L. Flour
Advised by: 1. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono,MS

2. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

ABSTRACT

Cookies contain high amount of lipid/fat which is around 20-40%
in 100 grams cookies. This high lipid content of cookies can give negative
effect towards human's health so the consumers' preference is reduced. This
is why lipid content reduction in cookies is needed and it can be done by
reducing margarine usage. The reduce of margarine usage affects the
texture of the cookies. Substance like Na-CMC can help in improving the
cookies' crumbly texture. In this research, the usage of Na-CMC in
pregelatinized banana flour-based reduced-fat cookies will be assessed. This
research is done in order to find out what effects does Na-CMC give to the
pregelatinized banana flour-based reduced fat cookies This research is done
by reducing margarine usage by 50% with the basic ingredients proportion
60:40 (pregelatinized banana flour : high protein flour). The result of
research show different Na-CMC concentration which given effect on
physicochemical involve increasing moisture content, increasing hardenss,
increasing spesific volume and the colour more yellow. The result of
organolpetic show increasing preference of colour, flavor and taste
meanwhile, the result of mouthfeel increasing from 0,00%-0,75%
concentration Na-CMC and decreasing on 1,00% concentration Na-CMC,
and then decreasing preference of hardness and crispyness. Cookies Musa
paradisiaca L. Pregelatinized Flour with concentrations of Na-CMC 0,5%
give the best characteristic, with the water content of 1,87%; specific
volume of 1,54 ml/g; hardness of 4933,58 g/cm; lightness 69,98; redness
5,94; yellowness 22,40; and sensoric score for color, , aroma, hardness |,
flavour, mouthfeel and crispness with each score 3,84; 3,32; 5,17; 4,81; 5,2
dan 5,95, out of score lever 1 to 7 respectively.

Keywords : Cookies, reduced fat, banana flour, pregelatinized, Na-CMC.
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