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Irene Josephine Thiono (6103011049). Karakteristik Cookies dengan
Pemanfaatan Bubur Buah Pisang Kepok Putih Sebagai Fat Replacer.
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, M.S.

ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu produk olahan tepung terigu yang
digemari masyarakat luas dari anak-anak hingga dewasa. Cookies memiliki
kandungan lemak sekitar 24,43%. Kandungan lemak yang tinggi berasal dari
margarin yang biasa digunakan dalam pembuatan cookies. Konsumsi lemak
yang berlebihan dapat membahayakan kesehatan dan menyebabkan
kelebihan berat badan yang dapat mengakibatkan penyakit kardiovaskular
atau CVD (jantung koroner, stroke, dan gangguan pembuluh darah
perifer).Cookies rendah lemak dapat merendahkan angka asupan lemak
dengan menggunakan fat replacer pada proses pembuatannya. Salah satu fat
replacer yang dapat digunakan adalah bubur buah pisang kepok putih yang
merupakan carbohydrate — based fat replacer. Metodologi penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor,
yaitu proporsi margarin:bubur buah pisang kepok putih terdiri atas 6 level
100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 dengan tiga pengulangan.
Penggunaan bubur buah pisang kepok putih yang semakin tinggi
meningkatkan kadar air dan daya patah, sedangkan nilai dari kadar lemak,
spread ratio, lightness, dan yellowness semakin menurun. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan yang terbaik adalah proporsi margarin:bubur
buah pisang kepok putih 80:20 dengan kadar air 1,54%, kadar lemak 27,62%,
spread ratio 1,38, dan daya patah 3.054,23 g/cm dan tingkat penerimaan
panelis dari segi aroma (4,86), kemudahan digigit (5,50), kerenyahan (5,64),
rasa (5,32), dan warna (4,56) dengan standar nilai skor 1-7.

Kata kunci: cookies, fat replacer, bubur buah pisang kepok putih



Irene Josephine Thiono (6103011049). Characteristic of Cookies with The
Use of White Kepok Banana Puree as Fat Replacer.
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, M.S.

ABSTRACT

Cookies are one of the processed products which favored by children to adults
and have a fat content of about 24,43%. High fat content derived from
margarine which is commonly used in cookies. High fat intake endangers
health and leads to obesity which can cause cardiovascular disease (coronary
heart disease, stroke, and peripheral vascular disorders). Reduced-fat cookies
can lower fat intake by using fat replacer in the manufacturing process. One
of the fat replacer that can be used is white kepok banana puree which is
carbohydrate-based fat replacer. The methodology of this research was a
randomized block design with the proportion of margarine:white kepok
banana puree consists of 6 levels 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50
with three replication. The use of white kepok banana puree increased
moisture content and the broken power of cookies, on the other hand
decreasing the value of fat content, spread ratio, lightness, and yellowness of
cookies. Best proportion of margarin:white kepok banana puree was at 80:20
which had moisture content 1,54%, fat content 27,62%, spread ratio 1,38, and
broken power 3.054,23 g/cm with sensory scores for odor, ease of bitten,
crispness, flavor, and color are 4,86, 5,50, 5,64, 5,32, and 4,56 respectively
with scoring 1-7.

Keywords: cookies, fat replacer, white kepok banana puree
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