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ABSTRAK 

 

 

Ade Ari Sudaryati. 2018. “Penggunaan Tepung Kulit Pisang Masak Sehari 

Dalam Pembuatan Cake” Tugas Akhir. Program 

Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 

           Penelitian ini dilatar belakangi untuk  menciptakan suatu inovasi baru 

dari cake dengan penggunaan bahan tepung kulit pisang masak sehari. 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) Membuat cake tepung kulit pisang masak 

sehari 2) Mendeskripsikan kualitas cake tepung kulit pisang masak sehari 

dari segi volume, bentuk, warna, aroma, teksur dan rasa. Manfaat penelitian 

ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung kulit 

pisang masak sehari sebagai produk baru dalam pembuatan cake. 

 Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan 

melaksanakan 3 kali pengulangan pada pembuatan cake dari tepung kulit 

pisang masak sehari, yang dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 dan 

berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil 

penelitian dilakukan dengan uji organoleptik yang terdiri dari 15 orang 

panelis semi terlatih yaitu mahasiswa D3 dan S1 Tata Boga.  

Hasil uji organoleptik dengan 3 kali pengulangan menunjukan 

bahwa kualitas penggunaan tepung kulit pisang masak sehari pada 

pembuatan cake dari segi volume adalah mengembang (87%), dari segi 

bentuk persegi adalah Persegi (93%), dari segi bentuk rapi adalah rapi 

(87%), dari segi warna adalah warna coklat (93%), kualitas cake dari segi 

aroma adalah beraroma pisang  (93%) dan dari segi tekstur adalah lembut 

(87%), dan padat (93%), dan kualitas penggunaan tepung kulit pisang pada 

pembuatan cake dari segi rasa adalah rasa manis (87%), rasa kulit pisang 

(93%). 

 

Kata Kunci: Cake, Kulit Pisang, Kualitas 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam, baik 

sumber daya alam hayati maupun sumber daya alam  non hayati. Sumber 

daya alam hayati yang dimiliki oleh Indonesia sangat bergam, salah satunya 

adalah jenis tumbuh-tumbuhan. Tumbuhan atau tanaman yang dapat 

dijadikan sebagai sumber pangan salah satunya adalah pisang. 

Buah pisang merupakan buah yang sangat digemari masyarakat. 

Bukan hanya petani yang gemar menanam tanaman ini tetapi juga kalangan 

masyarakat. Menurut Norbertus Kaleka (2013 : 15) “Hal ini disebabkan 

karena pisang merupakan tanaman yang mudah ditanam, cepat tumbuh, 

mudah di budidayakan dan hanya butuh waktu sekitar 10 hingga 12 bulan 

untuk berproduksi”. Pisang digemari, bukan saja karena rasanya yang enak, 

namun juga kandungan gizi dan manfaatnya. 

Menurut Nobertus Kaleka (2013: 69) “Buah pisang mengandung nilai 

gizi yang cukup tinggi sebagai karbonhidrat, lemak, protein, vitamin dan 

mineral”. Kandungan karbonhidrat berupa tepung atau pati (strech) dan 

bermacam-macam gula yang terdiri atas senyawa dextrose 4,6%, levulosa 

3,6%, dan sukrosa 2%, ketiga jenis gula ini mudah dicerna oleh tubuh 

manusia. Daging buah pisang mengandung berbagai jenis vitamin seperti 

vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C, kandungan mineral dalam buah pisang 

yaitu kalium, fosfor, dan besi. Selain itu buah pisang bermanfaat bagi tubuh 

manusia. Menurut Emma Wirakusuma (2004: 60) “Buah pisang bermanfaat 
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untuk mencegah dan menyembuhkan luka lambung, dapat menurunkan 

kolesterol darah, mengenyangkan dan rendah lemak serta baik untuk darah 

dan jantung”. 

Terdapat jenis varietas pisang yang jumlahnya mencapai ratusan. Dari 

sekian jenis pisang tersebut salah satunya adalah pisang masak sehari. 

Menurut Emma Wirakusuma (2004: 60) “Pisang masak sehari juga dikenal 

dengan pisang masak semalam”. Dimana bentuk buah nya berbeda dengan 

jenis pisang yang lainnya. Ciri-ciri pisang masak sehari menurut Norbetus 

Kaleka (2013: 15) “Ukuran buahnya kecil dengan panjang 9-10 cm. Bentuk 

buah silinder, ujung runcing, dan kulitnya tipis berwarna kuning keemasan. 

Panjang tandan buah antara 20-30 cm, jumlah sisir pertandan 4-6 sisir”. 

Pisang masak sehari memiliki keunggulan karena ukuran buahnya tidak 

terlalu besar dan tidak terlalu kecil, sangat sesuai untuk di konsumsi setelah 

makan. 

Pisang masak sehari merupakan tanaman dengan tingakat produksi 

yang cukup tinggi yang menyebabkan pisang ini cepat busuk apabila tidak 

cepat dalam pengolahannya. Pisang masak sehari mudah rusak dan tidak 

tahan lama, kurang diminati karena rasanya yang kurang enak, agak asam, 

serta tekstur pisang masak sehari dalam keadaan matang mempunyai nilai 

ekonomi rendah. Salah satu cara mengatasi masalah tersebut yaitu dengan 

mengupayakan proses pengolahan bentuk lain yang mempertinggi nilai 

pisang itu sendiri. Beragam jenis pisang banyak kita jumpai di Sumatera 

Barat, Kabupaten Padang Pariaman, di daerah Pasar Usang. Salah satu jenis 
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pisang yang banyak dijumpai yaitu pisang masak sehari. Buah pisang masak 

sehari banyak diolah menjadi berbagai macam produk yaitu : pisang sale, 

pisang goreng dan keripik pisang. Sehingga kulit dari buah pisang masak 

sehari banyak terbuang, oleh karna itu penulis ingin memanfaatkan limbah 

buangan kulit pisang masak sehari yang ada di daerah Pasar Usang agar 

bernilai jual yang tinggi. Kulit pisang masak sehari adalah bahan buangan 

(limbah buah pisang) yang cukup banyak jumlahnya, yaitu kira-kira sepertiga 

dari buah pisang masak sehari yang belum dikupas, kulit pisang masak sehari 

hanya di manfaatkan sebagai bahan makanan ternak seperti : kambing dan 

sapi. Namun ada beberapa produk olahan pangan yang menggunakan bahan 

dasar kulit pisang masak sehari yang telah dibuat oleh febriyanti,dkk 

(2015:95) yaitu : “keripik kulit pisang masak sehari, nugget kulit pisang 

masak sehari, es krim kulit pisang masak sehari”. Menurut Munadjim 

(1983:6) “Kulit pisang masak sehari bernilai gizi yang cukup tinggi. Selain 

itu kulit pisang masak sehari juga mengandung gula dan mempunyai aroma 

yang khas”.  

Kulit pisang masak sehari seringkali menjadi bagian yang 

disingkirkan. Padahal kandungan nutrisinya lebih besar dari pada buah pisang 

itu sendiri. Mineral paling besar terkandung pada kulit buah pisang masak 

sehari adalah kalsium dan fosfor. Menurut Ketty Husnia Wardhany (2014:51) 

“Kulit pisang masak sehari juga memiliki kandungan nutrisi yang cukup 

penting antara lain serotonin (zat penghilang stres), gallocatechin, dan lutein 

(antioksidan yang dapat melindungi mata dari radiasi sinar UV matahari)”. 
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Pisang dan kulit pisang masak sehari mengandung pektin. Pektin pada 

tanaman banyak terdapat pada lapisan kulit buah. Pektin dapat membentuk 

gel dengan bantuan asam dan gula. Menurut Simmond dalam Pujimulyani 

(2009: 180) “Pektin dalam daging buah pisang lebih sedikit dibanding kulit 

pisang, sedangkan dalam kulit pisang empat kali lebih besar dari dalam 

daging buah”. Menurut Tunggadewi dalam pujimulyani (2009: 180) 

“Kandungan pektin dalam kulit buah pisang yang matang adalah 10,98 

(%bk)”. 

Banyaknya kandungan gizi yang terdapat pada kulit pisang masak 

sehari maka dapat diolah untuk membuat produk olahan pangan. Untuk 

mengatasi kerusakan atau memperpanjang umur simpan, kulit pisang masak 

sehari dapat diolah menjadi tepung. Tujuan dari pembuatan tepung kulit 

pisang masak sehari ini antara lain dapat disubstitusikan ke produk lain yang 

disukai masyarakat misalnya seperti cake. Tepung kulit pisang masak sehari 

adalah salah satu cara pengawetan kulit pisang masak sehari dalam bentuk 

olahan. Keunggulan dari pengolahan kulit pisang masak sehari menjadi 

tepung kulit pisang masak sehari adalah meningkatkan daya guna, hasil guna 

dan nilai guna, lebih mudah diolah atau diproses menjadi produk yang 

memiliki nilai ekonomi tinggi, lebih mudah dicampur dengan tepung dan 

bahan lainnya, serta menambah umur simpan kulit pisang masak sehari. 

Tepung kulit pisang masak sehari mempunyai rasa dan bau yang khas 

sehingga dapat digunakan pada pengolahan berbagai jenis makanan yang 

menggunakan tepung (tepung beras, terigu) di dalamnya. Dalam hal ini, kulit 
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pisang masak sehari yang bisa dimanfaatkan menjadi tepung kulit pisang 

dapat menggantikan sebagian atau seluruh tepung lainnya. 

Cake adalah makanan yang sangat populer saat ini. Rasanya yang 

manis dan bentuknya yang beragam menjadikannya kian digemari oleh 

masyarakat. Cake dapat di sajikan sebagai dessert maupun appetizer. 

Menurut Anni Faridah (2008:304) “Pound cake adalah salah satu jenis butter 

type cake yang merupakan kue tradisional Inggris. Pertama kali diciptakan 

oleh seorang ibu dengan perbandingan bahan : 1 pon tepung, 1 pon telur, 1 

pon mentega, dan 1 pon gula. Meskipun sudah banyak dimodifikasi cirinya 

tetap sama yaitu semua bahan beratnya sama”. Jenis kue pound cake diawali 

dengan pengocokan mentega beserta gula hingga pucat dan lembut lalu 

masukan telur satu sambil terus dikocok. Hasilnya adalah cake yang padat 

dengan remah kasar. Bahan dasar pembuatan cake pada umumnya 

menggunakan tepung terigu. Namun kini, cake dapat divariasi dengan 

menggunakan bahan baku beraneka ragam, dengan kata lain, tidak hanya 

menggunakan tepung terigu saja untuk membuat cake.  

Pada perkembangan nya, banyak variasi cake yang menggunakan 

bahan baku selain tepung terigu. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

kecenderungan tepung terigu sebagai bahan pokok dalam pembuatan cake 

dapat digantikan dengan penggunaan bahan lain. Seperti penggunaan tepung 

kulit pisang.  Kondisi ini dapat menjadi sarana untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap tepung terigu. Tepung terigu ini mengandung gluten 

yang dapat menyebabkan alergi pada orang-orang tertentu. Selain itu gluten 
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sulit dicerna oleh tubuh karena sifatnya yang lengket sehingga dapat 

menyumbat usus dan memperlambat sistem pencernaan.  

Kesadaran masyarakat akan hidup sehat pun meningkat. Orang-orang 

mulai mencari dan mengkonsumsi makanan sehat. Maka dari itu salah satu 

bahan yang dapat digunakan sebagai subsitusi tepung terigu adalah tepung 

kulit pisang. Melalui penelitian ini, peneliti ingin memanfaatkan tepung kulit 

pisang yang tidak mengandung gluten agar dapat menghasilkan kue sehat. 

Berdasarkan uraian di atas, peneliti ingin memanfaatkan kulit buah 

pisang menjadi produk  olahan pangan, karena kandungan gizi kulit pisang 

sangat tinggi. Maka peneliti tertarik untuk menggunakan tepung kulit pisang 

masak sehari dalam pembuatan cake. Penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan suatu variasi dan inovasi pada cake. Sehingga dari latar belakang 

tersebut, maka peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul 

“Penggunaan Tepung Kulit Pisang Masak Sehari dalam Pembuatan 

Cake”.  

B. Tujuan Penelitian 

1. Dapat membuat cake menggunakan tepung kulit pisang 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas cake dengan penggunaan tepung kulit 

pisang masak sehari dari segi : Volume, bentuk, warna, aroma, tekstur, 

rasa. 
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C. Manfaat Penelitian 

      Dengan melakukan penelitian ini akan mendatangkan beberapa manfaat 

baik bagi penulis maupun bagi pembaca, adapun manfaat yang dicapai dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan cake. 

2. Menganekaragaman olahan tepung kulit pisang masak sehari sebagai 

produk baru pada cake. 

3. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang 

penggunaan tepung kulit pisang masak sehari terhadap olahan cake. 

4. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan baik peneliti maupun 

mahasiswa Tata Boga dan masyarakat tentang cara membuat cake 

menggunakan tepung kulit pisang masak sehari. 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

Diploma Tiga Tata Boga Jurusan Ilmu Kesehteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 

 

 

 

 

 

 


