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Valentine (6103012029). Pengaruh Konsentrasi Na-CMC (Natrium-
Carboxymethyl Cellulose) terhadap Karakteristik Cookies Tepung
Pisang Kepok Putih (Musa paradisiaca L.) Pregelatinisasi
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

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

ABSTRAK

Pengolahan buah pisang kepok putih menjadi tepung pisang dapat
meningkatkan  diversifikasi penggunaan, dan meningkatkan nilai
ekonomisnya. Salah satu diversifikasi pengolahan dari tepung pisang adalah
pembuatan cookies. Penggunaan tepung pisang sebagai bahan dasar cookies
dapat menimbulkan rasa berpati pada produk, sehingga perlu dilakukan
pregelatinisasi. Pregelatinisasi dilakukan dengan menjaga suhu steam
sebesar 73°C+3 selama 20 menit. Penggantian terigu dengan tepung pisang
kepok putih akan menghilangkan gluten, sehingga dihasilkan cookies
dengan tekstur yang sangat meremah dan mouthfeel yang berpasir. Pada
penelitian ini dikaji penambahan hidrokoloid Na-CMC (Natrium-
Carboxymethyl Cellulose) untuk menggantikan peran gluten. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi Na-CMC dan
menentukan konsentrasi Na-CMC terhadap cookies tepung pisang kepok
putih pregelatinisasi yang paling disukai panelis. Perlakuan konsentrasi Na-
CMC memberikan pengaruh yang nyata (a=5%) karena terjadi peningkatan
dari konsentrasi 0,00%-1,50% terhadap karakteristik fisikokimia (kadar air,
volume spesifik, daya patah dan warna) dan pengujian organoleptik (warna,
rasa, aroma, daya patah dan mouthfeel). Cookies tepung pisang kepok putih
pregelatinisasi yang terbaik adalah dengan konsentrasi Na-CMC 1,50%,
yang memiliki kadar air 2,66%; volume spesifik 3,87 ml/g; daya patah
2855,06 g/cm; lightness 62,93; redness 7,05; yellowness 19,73; chroma
21,08; hue 73,33; serta organoleptik kesukaan warna, rasa, aroma, daya
patah dan mouthfeel dengan nilai 5,93; 5,87; 6,00; 6,19 dan 5,97, dari skor
nilai 1 sampai dengan 7.

Kata kunci : Cookies, Tepung Pisang Kepok Putih Pregelatinisasi, Na-CMC



Valentine (6103012029). The Effect of Na-CMC (Natrium-
Carboxymethyl Cellulose) Concentration on the Characteristics of
Cookies with White Kepok Banana (Musa paradisiaca L.)
Pregelatinized Flour
Advised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

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

ABSTRACT

Processing Musa paradisiaca L. into banana flour can increase the
diversification of banana utilization and improve its economical value. One
of the diversified product of banana flour is cookies. Utilization of banana
flour as the raw material can cause a sense of starchy cookies on the
product, so it has to do pregelatinitation. Pregelatinitation of banana flour
do with a steam treatment and maintain the steam temperature at 73°C+3 for
20 minutes. Replacement of wheat flour with pregelatinized banana flour
will reduce gluten, to produce cookies with texture is very friable and sandy
mouthfeel. In this study examined the addition of hydrocolloid Na-CMC
(Natrium-Carboxymethyl Cellulose) to replace the role of gluten. The aim
of this study was to determine the effect of concentrations of Na-CMC and
determine the concentration of Na-CMC which produces of cookies
pregelatinitation banana flour (Musa paradisiaca L.) acceptable to panels.
Concentrations treatment of Na-CMC resulted in significant effects (0=5%)
due to an increase of concentration 0.00-1.50% on the physicochemical
characteristics (moisture content, specific volume, power broken and color)
and sensoric properties (color, taste, aroma, broken power and mouthfeel).
Cookies Musa paradisiaca L. Pregelatinized Flour with concentrations of
Na-CMC 1.50% give the best characteristic, with the water content of
2.66%; specific volume of 3.87 ml/g; hardness of 2855.06 g/cm; lightness
62.93; redness 7.05; yellowness 19.73; chroma 21.08; hue 73.33; and
sensoric score for color, taste, aroma, hardness and mouthfeel with each
score 5.93; 5.87; 6.00; 6.19 and 5.97, out of score level 1 to 7 respectively.

Keywords: Cookies, White Kepok Banana Pregelatinized Flour, Na-CMC
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