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Vesta Siswanto (6103011056). Karakteristik Cookies dengan Variasi
Proporsi Tepung Terigu dan Tepung Pisang Tanduk Pregelatinisasi
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

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

ABSTRAK

Pengolahan buah pisang tanduk menjadi tepung pisang dapat
meningkatkan diversifikasi penggunaan, memperpanjang umur simpan, dan
meningkatkan nilai ekonomisnya. Salah satu diversifikasi pengolahan dari
tepung pisang adalah pembuatan cookies. Penggunaan tepung pisang tanduk
dalam pembuatan cookies memberikan keuntungan lain yaitu pengurangan
konsumsi terigu, namun penggunaan tepung pisang sebagai bahan dasar
cookies dapat menimbulkan rasa berpati pada produk. Untuk mengurangi
rasa berpati yang tidak disukai, dapat digunakan tepung pisang tanduk yang
sudah dipregelatinisasi. Telah dilakukan penelitian pembuatan cookies
dengan substitusi tepung terigu dengan tepung pisang tanduk
pregelatinisasi. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan proporsi
terbaik yang menghasilkan cookies terbaik baik secara fisikokimia dan
sensoris. Proporsi tepung terigu dan tepung pisang tanduk pregelatinisasi
yang digunakan sebesar (100:0), (80:20), (60:40), (40:60), (20:80) dan
(0:100). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi
memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik fisikokimia (kadar
air, volume spesifik, daya patah, dan warna) dan pengujan organoleptik
(warna, rasa, aroma, kerenyahan, daya patah dan mouthfeel). Cookies pisang
tanduk yang terbaik adalah dengan proporsi terigu:tepung pisang tanduk
pregelatinisasi sebesar (60:40), yang memiliki kadar air 1,28%; daya patah
1327,03 g/cm; volume spesifik 2,84 ml/g; lightness 64,73; redness 7,51;
yellowness 20,50; chroma 20,80; hue 68,99; serta organoleptik kesukaan
warna, aroma, daya patah, kerenyahan, mouthfeel, rasa dengan nilai 4,11;
5,08; 5,21; 5,30; 4,89; dan 5,03, dari skor nilai 1 sampai dengan 7.

Kata kunci : Cookies, Tepung Pisang Tanduk, Pregelatinisasi



Vesta Siswanto (6103011056). The Characteristic of Cookies with
Variation Proportion of Wheat Flour and Pregelatinized Musa
corniculata Flour
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

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

ABSTRACT

Processing Musa corniculata into banana flour can increase the
diversification of banana utilization, extend shelf life and improve its
economical value. One of the diversified product of banana flour is cookies.
Utilization of banana flour in the production of cookies has another
advantage i.e. reduction of wheat flour. However, the banana flour might
result starchy aftertaste to the product. To reduce the unpreferable taste, it
is proposed to use pregelatinize banana flour instead of unpregelatinized
banana flour. A study on the substitution of wheat flour with pregelatinized
banana flour has been conducted. The aim of this study was to findout the
proportion of pregelitinized and wheat flour giving the best charateristic in
term of sensoric and physicochemical properties of the resulting cookies.
Six proportion of wheat flour and pregelatinized banana flour, i.e. (100:0),
(80:20), (60:40), (40:60), (20:80) and (0:100) was studied. The results
showed that differences in the proportion of the flours resulted in significant
effects on the physicochemical characteristics (moisture content, specific
volume, power broken, and color) and sensoric properties (color, flavor,
aroma, crispness, broken power and mouthfeel). Cookies with the
proportion of wheat floue and banana flour (60:40) give the best
characteristic, with the water content of 1.28%; hardness of 1327.03 g/cm;
specific volume of 2.84 ml/g; lightness of 64.73; redness of 7.51;
yellowness of 20.50; chroma of 20.80; hue of 68.99; and sensoric score for
color, smell, hardness, crispiness, mouthfeel, taste with each score 4.11;
5.08; 5.21; 5.30; 4.89; and 5.03, out of score lever 1 to 7 respectively.

Keywords: Cookies, Musa corniculata Flour, Pregelatinized
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