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RINGKASAN 

MUHAMMAD BERRY AKBAR GUMAY. Substitusi Tepung Bonggol Pisang 

Kepok dengan Tepung Terigu pada Pembuatan Cookies. Dibimbing oleh 

SUYATNO danHENI DOMONITA. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan tepung bonggol pisang kepok pada pembuatan cookies dan mengetahui 

perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol pisang kepok pada 

pembuatan cookies.yang terbaik. Penelitian ini Alhamdulillah telah dilaksanakan 

pada bulan Nopember 2018  hingga bulan Juni 2019 di laboratorium Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan di laboratorium Balai Riset 

Dan Standardisasi Industri Palembang. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Non 

Faktorial. Faktor penelitiannya adalah substitusi  tepung terigu dengan tepung 

bonggol pisang pada pembuatan cookies yang terdiri dari lima tingkat faktor 

perlakuan dan diulang sebanyak empat kali. Masing-masing perlakuan substitusi  

tepung terigu dengan tepung bonggol pisang yaitu :  

B1 (tepung  terigu 25%   :  tepung  bonggol pisang  25%  dari total bahan) 

B2 (tepung  terigu 20%   :  tepung  bonggol pisang  30%  dari total bahan) 

B3 (tepung  terigu 15%   :  tepung  bonggol pisang  35%  dari total bahan) 

B4 (tepung  terigu 10%   :  tepung  bonggol pisang  40%  dari total bahan)  

B5 (tepung  terigu 5%     :  tepung  bonggol pisang  45%  dari total bahan).  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini, analisis kimia meliputi kadar 

serat , kadar protein dan kadar air. Sedangkan uji inderawi meliputi  warna, rasa, 

aroma  dengan  uji  hedonik serta tingkat kerenyahan dengan uji ranking. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perlakuan substitusi tepung bonggol 

pisang kepok dengan tepung terigu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar serat, 

kadar protein dan kadar air  cookies. Kadar serat terendah, kadar protein tertinggi 

dan kadar air terendah pada  cookiesterdapat  pada  perlakuan  perlakuan  B1 

(tepung terigu  25% : tepung bonggol pisang 25%) dengan nilai rata-rata 0,54%, 

7,59% dan 2,158%.Hasil uji organoleptik cookies terhadap aroma, rasa, warna dan 

tingkat kerenyahan dengan nilai tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada 

perlakuan B3 (tepung terigu  15% : tepung bonggol pisang 35%) dengan  nilai 

rata-rata 3,85 (kriteria agak disukai), 3,70 (kriteria disukai panelis), 4,05 (kriteria 

disukai panelis) dan 0,62 (kriteria renyah). 
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SUMMARY 

 

MUHAMMAD BERRY AKBAR GUMAY. Substitution of Kepok Banana 

Flour with Wheat Flour in Making Cookies. Supervised by SUYATNO and 

HENI DOMONITA. 

This study aims to determine the effect of substitution of wheat flour with 

kepok banana weevil flour in making cookies and determine the substitution 

treatment of wheat flour with kepok banana weevil flour in making cookies. The 

best. This research Alhamdulillah was carried out in November 2018 to June 2019 

in the laboratories of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University, 

Palembang and the Industrial Research and Standardization Institute Palembang. 

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design. 

The research factor is the substitution of wheat flour with banana weevil flour in 

making cookies which consists of five levels of treatment factors and is repeated 

four times. Each substitution treatment of wheat flour with banana weevil flour 

are: B1 (25% wheat flour: 25% banana weevil flour from total ingredients), B2 

(20% wheat flour: 30% banana weevil flour of total ingredients), B3 (flour wheat 

flour 15%: banana weevil 35% of the total ingredients), B4 (10% wheat flour: 

banana weevil 40% of the total ingredients) and B5 (5% wheat flour: banana 

weevil 45% of the total ingredients). 

The parameters observed in this study, chemical analysis included fiber 

content, protein content and water content. While the sensory test includes color, 

taste, aroma with the hedonic test and crispness with the ranking test. 

The results showed that the substitution treatment of Kepok banana starch 

with wheat flour had a very significant effect on fiber content, protein content and 

moisture content of cookies. The lowest fiber content, the highest protein content 

and the lowest water content in cookies are in the B1 treatment (25% wheat flour: 

25% banana weevil flour) with an average value of 0.54%, 7.59% and 2.158%. 

Organoleptic cookies test results on aroma, taste, color and crispness with the 

highest preference level were found in the B3 treatment (15% wheat flour: 35% 

banana weevil flour) with an average value of 3.85 (somewhat preferred criteria), 

3, 70 (criteria for panelists), 4.05 (criteria for panelists) and 0.62 (crispy criteria). 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tanaman pisang merupakan salah satu jenis komoditi hortikultura dalam 

kelompok buah-buahan yang memiliki nilai sosial dan ekonomi yangcukup tinggi 

bagi masyarakat Indonesia, karena seluruh bagian tanaman pisang memiliki 

banyak kegunaan mulai dari bagian bunga, daun, batang, buah, kulit dan bonggol 

pisang dapat dimanfaatkan untuk memenuhi keperluan hidup manusia. Bonggol 

pisang merupakan bagian bawah dari tanaman pisang yang berupa umbi batang 

dengan karakteristik yang tidak terlalu keras(Suyanti dan Supriyadi, 2008).  

Bagian tanaman pisang yang paling banyak  dimanfaatkan adalah bagian buah, 

daun, jantung dan pelepahnya saja, sedangkan bagian bonggol pisang belum 

secara optimal dimanfaatkan dan  konsumsi (Rismunandar, 2010)  

Bonggol pisang umumnya hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan 

sangat jarang dikonsumsi. Kurangnya pemanfaatan bonggol pisang sebagai bahan 

makanan karena bentuk dan rasanya yang hambar sehingga tidak disukai oleh 

sebagian besar masyarakat. Bonggol pisang memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi. Bonggol pisang basah sebanyak 100g mengandung 0,6g 

protein,11,6gkarbohidrat, 15mg kalsium (Ca), 60mg posfor (P), 0,5mg besi (Fe), 

0,01mg vitamin B, 12mg vitamin C dan 86g air (Depkes RI, 2004). Berdasarkan 

komposisi kimia tersebut, maka bonggol pisang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan makanan yang cukup bergizi, karena bonggol pisang cukup banyak 

mengandung karbohidrat (Munajim, 2003). 

Bonggol pisang juga merupakan sumber serat dan kalsium (Suyantidan 

Supriyadi, 2008).Serat merupakan bagian dari makanan yang baik bagi kesehatan 

tubuh,karena mengkonsumsi serat dapat mencegah terjadinya kankerkolon dan 

membantu proses pencernaan serta memperlancar mencegah berbagai 

masalahpencernaan seperti konstipasi (Daldiyonoet al., 1990).Dari berbagai jenis 

pisang yang ada di Indonesia, pisang kepok memiliki bonggol yang bisa diolah 

menjadi tepung. Bonggol pisang kepok yang digunakan mempunyaikarakteristik 

yang 
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tidak terlalu keras, bonggol pisang ini sudah banyak digunakan untuk produk 

olahan seperti keripik bonggol pisang, maka bonggol pisang kepok sangat cocok 

untuk diolah menjadi berbagai macam produk olahan (Kaleka, 2013).Bonggol 

pisang  yang biasanya hanya dijadikan pakan ternak dan limbah yang tidak 

bermanfaat lagi,  sebenarnya masih dapat dimanfaatkan dan salah satunya dibuat 

menjadi tepung bonggol pisang. 

Varietas pisang kepok menghasilkan tepung tepung bonggol dengan 

kualitasterbaik dibandingkan dengan pisang raja, mahuli, susu dan ambon. 

Tepung bonggol pisang kapok memiliki kadar air terendah, kandungan serat kasar 

kadar abu dan rendemen tertinggi dibanding  tepung bonggol pisang varietas raja, 

varietas mahuli,  varietas susu dan varietas ambon. Penggunaan bonggol pisang 

kepok setelah dipanen yang berwarna coklat muda memberikan kualitas terbaik  

dan kemampuan daya serap air yang lebih tinggi dari varietas pisang lainnya 

(Saragih, 2013).Manfaat pembuatan tepung bonggol pisang selain digunakan 

untuk bahan pensubstitusi tepung terigu, juga berperan meningkatkan 

penganekaragaman pangan yang terbuat dari tepung bonggol pisang serta untuk 

meningkatkan mutu dan masa simpan tepung bonggol pisang. Tepung bonggol 

pisang merupakan salah satu bahandalam diversifikasi olahan bonggol pisangyang 

digunakan sebagai bahan bakupembuatan cookies. Manley (2000) menyatakan, 

tepung merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit. Tepung berkontribusi 

terhadap tekstur, kekerasandan bentuk cookies. Kebanyakan cookies dibuat 

dengan tepung terigu yang rendah protein kurang dari 9% baik untuk pembuatan 

cookies. Menurut Yunisa dan Hervelly (2013), tepung berfungsi antara lain 

membentuk adonan selama pencampuran, menarik, atau mengikat bahan 

lainnyaserta mendistribuskan secara merata.  

Cookies merupakan  salah  satu  jenis biskuit dari  empat  jenis biskuit yaitu  

biskuit keras,  crakers, cookies  dan  wafer.  Cookies adalah jenis biskuit yang 

dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, renyah dan jika dipatahkan 

bagian penampang potongannyaakan berubah tekstur menjadi kurang padat. 

Cookies  kaya  akan  energi  terutama berasal  dari  karbohidrat  dan  

lemak.(Claudia, 2015).Crackers merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat 
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dari adonan keras melalui proses fermentasi dengan yeast dan memiliki struktur 

yang berlapis-lapis. Wafer adalah jenis biskuit yang berpori-pori kasar, renyah dan 

bila dipatahkan penampang potongannya berongga sedangkan biskuit keras adalah 

salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan keras dengan bentuk pipih 

memiliki rasa manis. Masyarakat umumnya  menyuguhkan cookies pada  saat  

pertemuan  keluarga  dan  merayakan hari  keagamaan(Manley, 2000). 

Faridahet al.,(2008) menyatakan bahwa, cookies merupakan salah satu 

produk yang tahan lama dandapat disimpan untuk jangka waktuyang lama 

berkisar antara 3-6 bulan. Secara umum mutu cookies, yaituberstruktur 

renyah,rapuh, kering, berwarna kuning kecoklatan, atau sesuaiwarna bahan yang 

digunakan, beraroma harum khas, serta terasa lezat, gurihdan manis” (Sutomo, 

2012).Bahan  baku  pembuatan cookies  secara  umum  adalah  terigu,  Dipasaran 

saat ini di pasaran paling tidak ada 3 macam produk tepung terigu yaitu tepung 

terigu dengan kandungan proteinnya 13-15%, tepung terigu dengan kandungan 

proteinnya 9-11%, dan tepung terigu dengan kandungan proteinnya 7-9%. Selama 

ini pengolahan cookies secara umum menggunakan 100% tepung terigu 

(Rukmana, 1997). Perlakuan  tepung terigu 30%  dan tepung ampas kelapa 20% 

menghasilkan cookies dengan kadar serat dan kadar protein tertinggi serta 

ujihedonik terhadap, rasa, aroma dan tingkat kerenyahan cookiesdengan nilai 

tingkat kesukaan tertinggi (Salam, 2018).Menurut Wardani et al., (2017), bahan 

baku yang digunakan untuk cookies tidak hanya berasal dari tepung terigu saja.  

Hal  ini disebabkan  karena  produk  cookies  tidak memerlukan  pengembangan  

yang  tinggi. dan  penggunaan terigu bisa diganti 100% menggunakan tepung ubi 

jalar ungu pada pembuatan cookies. Jenis tepung lainnya yang dapat 

disubtitusikan dengan jenis tepung terigu, seperti tepung tapioka, tepung beras, 

tepung jagung, tepung ubi rambat dan termasuk tepung bonggol pisang.  

Hasil penelitian pendahuluan pembuatan cookies dengan substitusi tepung 

bonggol pisang sebanyak 70% dan tepung terigu sebanyak 30% menghasilkan 

cookies yang baik dan disukai. Berdasarkan deskripsi diatas dan hasil penelitian 

pendahuluan, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian yang berjudul 
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Substitusi Tepung Bonggol Pisang Kepokdengan Tepung pada Pembuatan 

Cookies. 

 

B.   Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol 

pisangkepok pada pembuatan cookies. 

2. Mengetahui perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol 

pisangkepok pada pembuatan cookies yang terbaik. 
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