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Grace Sugianto (6103012048). Pengaruh Penggunaan Variasi Proporsi
Tepung Pisang Tanduk dan Terigu serta Konsentrasi Na-CMC
terhadap Karakteristik Cookies.
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 fungsional. Tepung pisang dapat dimanfaatkan pada
produk bakery, seperti roti, cake, pastry, dan cookies. Cookies tidak
membutuhkan pengembangan karena itu tidak membutuhkan banyak
gluten, sehingga dapat digantikan oleh tepung non gluten. Salah satu bahan
yang dapat digunakan sebagai pengganti adalah tepung pisang tanduk
pregelatinisasi. Penggunaan tepung pisang lebih dari 60% dapat
menyebabkan cookies berwarna gelap, tekstur meremah dan mouthfeel
berpasir, karena rendahnya sumber gluten. Upaya untuk mengatasi
kemungkinan timbulnya rasa berpati pada cookies tepung pisang digunakan
tepung pisang pregelatinisasi yaitu tepung pisang yang dalam preparasinya
diberikan perlakuan pengukusan dengan menjaga suhu steam sebesar 73°C+
3°C selama 20 menit. Pada penelitian ini akan dikaji penggunaan Natrium-
Carboxymethylcellulose (Na-CMC) untuk menggantikan peran gluten.
Proporsi tepung pisang tanduk pregelatinisasi: terigu memberikan pengaruh
nyata (o = 5%) terhadap daya patah, warna dan tingkat kesukaan yang
meliputi warna, aroma, daya patah, kerenyahan, mouthfeel, dan rasa.
Perlakuan proporsi tepung pisang tanduk: terigu serta penggunaan
konsentrasi Na-CMC menunjukkan adanya interaksi terhadap daya patah
cookies. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan dua faktor, yaitu penggunaan konsentrasi Na-CMC dengan dua
level, yaitu 0,75% dan 1,00% dari total tepung serta proporsi tepung pisang
tanduk: terigu dengan tiga level, yaitu 60:40; 80:20; dan 100:0, sehingga
penelitian terdiri dari enam perlakuan dan empat kali ulangan. Perlakuan
yang dipilih adalah proporsi terigu:tepung pisang tanduk pregelatinisasi
80:20 pada konsentrasi Na-CMC 0,75% yang memiliki kadar air 3,20%;
volume spesifik 2,24% ml/g; daya patah 1243,83 g/cm; lightness 66,83;
redness 5,89; vyellowness 22,72; hue 75,25; chroma 23,70; serta
organoleptik kesukaan aroma, kerenyahan, rasa, daya patah, mouthfeel, dan
warna dengan nilai 5,11; 5,34; 5,63; 5,26; 5,51; dan 5,59 dari skor 1 sampai
dengan 7.



Kata kunci : Tepung Pisang Tanduk, Pregelatinisasi, Cookies, Na-CMC
Grace Sugianto (6103012048).The effect of Variation Proportion of
Banana Flour and Wheat flour and concentration of Na-CMC to the
Caharacteristic of Cookies.
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

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

ABSTRACT

Utilization of bananas into banana flour can improve the functional
value and can contribute to diversification of banana. Banana flour can be
used in bakery products, such as breads, cakes, pastries, and cookies.
Cookies is one of the bakeries product which does not need development
because it does not contains a lot of gluten, so it can be replaced by non-
gluten flour. The use of a horn banana flour is a food diversification and can
reduce import of wheat flour. The use of banana flour more than 60% can
cause dark colored cookies, crumb texture and sandy mouthfeel.
Pregelatinitation of banana flour do with a steam treatment and maintain the
steam temperature at 73°C+ 3°C for 20 minutes is an effort to overcome
starchy taste in cookies from horn banana flour. The purpose of this study is
to determine the effect of variations in the proportion of banana flour and
wheat as well as the concentration of Na-CMC which produces cookies
with characteristics acceptable to consumers. This study uses a randomized
with two factors. This study consists of concentration Na-CMC with two
levels, they are 0.75% and 1% of the total flour also proportion of variation
banana flour and wheat with 3 levels, they are 60:40; 80:20; dan 100:0, so
this study consist of six levels and four replications. Cookies with the
proportion of banana horn flour: wheat and used of concentration Na-CMC
showed that there is an interaction to the broken power of cookies. Cookies
Pregelatinized that gives the best characteristic is the proportion of banana
horn flour: wheat 80:20 and used of concentration Na-CMC 0.75% give the
best characteristic, with the water content 3.20%; spesific volume 2.24%
ml/g; broken power 1243.83 g/cm; lightness 66.83; redness 5.89;
yellowness 22.72; hue 75.25; chroma 23.70; and sensoric score for aroma,
hardness, taste, broken power, mouthfeel, and color are 5.11; 5.34; 5.63;
5.26; 5.51; and 5.59 from score 1 until 7.

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