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ABSTRAK 

 

Fellicia Delana Sofasya, 2021. “Penggunaan Tepung Kulit Pisang Raja Pada 

Pembuatan Stick Bawang”. Proyek Akhir. 

Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan stick bawang dari tepung kulit 

pisang raja dan mendeskripsikan kualitas stick bawang dari segi bentuk, rasa, 

warna, aroma, tekstur. Manfaat penelitian ini adalah untuk memanfaatkan limbah 

kulit pisang agar tidak terbuang secara cuma-cuma. Jenis penelitian ini adalah 

eksperimen yaitu melakukan percobaan membuat stick bawang  dari tepung kulit 

pisang raja. Penelitian ini dilakukan pada bulan November hingga Desember 2020 

di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian 

dilakukan uji organoleptik oleh panelis adalah mahasiswa D3 Tata Boga yang 

telah lulus mata kuliah Pengolahan Penyajian Kue dan Makanan Indonesia serta 

mata kuliah Food Controlsebanyak 10 orang. Hasil uji organoleptik setelah 

penelitian menunjukkan bahwa kualitas stick bawang  kulit pisang raja dari segi 

bentuk adalah berbentuk persegi panjang dengan persentase 100%, kualitas warna 

adalah kehitaman 100%, kualitas aroma adalah beraroma kulit pisang raja 80%, 

kualitas tekstur adalah renyah dengan persentase 80%, kualitas rasa adalah terasa 

kulit pisang raja dengan persentase 90%. Harga jual stick bawang tepung kulit 

pisang raja per 250 gram adalah  25.000,- 

Kata Kunci: Stick Bawang, Tepung Kulit Pisang Raja, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia dikenal dengan aneka makanan ringan atau cemilan yang 

beragam, cemilan atau snack  adalah makanan ringan yang dikonsumsi diantara 

waktu makan utama, makananringan biasanya memberikan kontribusi 10% 

dari pemenuhan kebutuhan energi sehari.Tradisi di Indonesia saat lebaran hari 

raya Idul Fitri masyarakat menyediakan berbagai makanan salah satunya kue 

kering atau cemilan sebagai sajian untuk tamu yang datang bersilaturahhmi 

(Mardhiah 2013 : 4-6). Ada yang membuat nastar, kue kacang, cookies, ladu 

arai pinang, macam-macam keripik, stik bawang dan aneka jenis, bentuk, dan 

rasa lainnya. Dari berbagi macam aneka kue kering tersebut salah satu yang 

paling banyak diminati ialah stik bawang. 

Stik bawang merupakan salah satu makanan ringan yang telah di kenal 

oleh banyak masyarakat, dengan teksturnya yang renyah dan bentuknya yang 

panjang serta pipih stik bawang sendiri banyak disukai oleh masyarakat. 

Menurut Price (2015:4) Stik bawang merupakan salah satu cemilan tradisional 

yang banyak digemari dan mudah dibuat di rumah sendiri. Terbuat dari tepung 

terigu dengan penambahan mentega dan telur serta bumbu yang bisa 

membuatnya memiliki cita rasa gurih.Stik bawang yang diolah dengan sangat 

mudah dan digoreng hingga berwarna kuning kecoklatan ini memiliki ciri khas 

wangi bawangnya dan bisa menjadi salah satu cemilan yang mudah dimakan.
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Stik bawang ini menggunakan bahan-bahan yang mudah didapat seperti tepung 

terigu, margarine, bawang merah, bawang putih serta daun seledri. 

Bahan utama Stik Bawang ialah tepung terigu, namun tepung terigu  pada 

saat sekarang masih di impor. Selain itu tepung terigu juga memiliki proses yang 

sangat rumit jika kita membuatnya sendiri, sehingga fungsi vitamin dan mineral 

yang terdapat dalam gandum hilang karena melalui banyak proses seperti proses 

penggilingan. Jadi, untuk mengganti tepung terigu agar tepung yang akan 

digunakan tidak dari hasil impor lagi maka alangkah baiknya kita memanfaatkan 

sumber daya alam hasil bumi kita sendiri, maka perlunya kita mengganti tepung 

terigu dan dapat mengolah tepung dari Kulit Pisang Raja. Selain itu mengapa 

memilih pisang raja karena kandungan karbohidrat pisang raja lebih besar yaitu 

31,8 g dibandingkan jenis pisang lain (Komposisi Bahan Pangan Indonesia, 

2008). Limbah kulit pisang raja mengandung zat gizi yang cukup tinggi terutama 

pada karbohidrat, kalsium, vitamin B dan mineralnya (Ketty Husnia Wardhany, 

2014). Sehingga, dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan dengan cara 

diolah menjadi tepung terlebih dahulu. Di antara pisang, pisang raja juga 

mempunyai kulit yang tebal sehingga apabila telah di olah akan lebih banyak 

menghasilkan tepung dibandingkan dengan kulit pisang  jenis lainnya. Selain 

dimanfaatkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan makanan, kulit pisang 

juga bisa untuk menambah kandungan gizi nila diolah menjadi makanan. 

Buah merupakan makanan yang sering dikonsumsi masyarakat karena 

memiliki banyak manfaat bagi kesehatan (Titin,dkk. 2018: A-451), dari berbagai 

banyak jenis-jenis buah yang paling mudah didapat yaitu buah pisang. Buah 
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pisang merupakan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat karena mudah 

didapat, baik pisang raja, pisang jantan, pisang manis, pisang batu dan jenis 

pisang lainnya. Buah pisang sangat banyak memiliki manfaat bagi tubuh manusia 

salah satunya sebagai sumber gizi dan sumber antioksidan yang bermanfaat 

sebagai penangkal radikal bebas, untungnya banyak masyarakat yang menyukai 

buah yang satu ini karena mudah dikonsumsi secara langsung atau juga dapat 

diolah dengan direbus, digoreng ataupun dipanggang. Tidak hanya buahnya saja 

yang memiliki manfaat, kulit pisang yang sangat jarang digunakan ternyata juga 

memiliki banyak manfaat (Mu’afifah 2015: 2-3). 

 Menurut Leyla (2008), ternyata kulit pisang  juga dapat dijadikan tepung. Hal 

ini dibuktikan dengan penelitiannya tentang pemanfaatan limbah kulit pisang 

sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan mie, tepung kulit pisang raja bisa 

sebagai bahan penambah rasa dan aroma khas pisang raja. Dengan dibuatnya 

tepung kulit pisang raja ini limbah kulit pisang raja dapat dimanfaatkan, sehingga 

limbahnya tidak terbuang sia-sia. 

Kulit pisang raja memiliki ukuran yang lebih tebal dari kulit pisang lainnya. 

Penelitian yang dilakukan Someya (2002) membuktikan bahwa pada kulit pisang 

mengandung aktivitas antioksidan yang tinggi dibandingkan dengan dagingnya. 

Senyawa antioksidan yang terdapat pada kulit pisang yaitu katekin, gallokatekin, 

dan epikatekin yang merupakan golongan senyawa flavonoid (Someya, 2002). 

Oleh karena itu, kulit pisang memiliki potensi yang cukup baik untuk dimanfaatkan 

sebagai sumber antioksidan dalam bahan pangan (Ermawati, 2016). 



4 
 

 
 

Kulit pisang raja (Musa paradisiaca) adalah limbah hasil produk pangan yang 

tidak dimanfaatkan dan hanya dapat memberikan pengaruh buruk bagi lingkungan 

(Jandrivo M, dkk. 2018: 67). Banyak dari para pengonsumsi pisang yang 

membuang kulit pisang dan menjadi limbah yang sia-sia, ternyata kulit pisang ini 

dapat diolah lagi menjadi suatu bahan yang berguna dan memiliki kandungan 

manfaat yang banyak tentunya untuk kesehatan. Kulit pisang jarang dimanfaatkan 

sebagai bahan makanan oleh masyarakat setempat padahal kandungan karbohidrat, 

kalsium dan vitamin C dalam kulit pisang sangat banyak. Secara umum kandungan 

kulit pisang sangat banyak terdiri dari mineral, vitamin, karbohidrat, protein, lemak 

dan lain-lain. Kulit pisang raja memiliki kandungan air 68,9 g, KH 18,5 g, Protein 

0,32 g, Lemak 2,11 g, lsium 714 mg, Fosfor 117 mg, besi 1,6 mg, vitamin B 0,12 

mg, dan vitamin C 17,5 mg (Balai Penelitian dan Pengembangan Industri, Suprapti 

2005). 

Kulit pisang juga dapat dimanfaatkan untuk pembuatan nata (Susanti 2006: 23). 

Hal ini dibuktikan dengan penelitiannya tentang perbedaan penggunaan jenis kulit 

pisang terhadap kualitas nata. Hasilnya terbukti bahwa ada perbedaan kualitas nyata 

pada kulit pisang yang dibuat dari jenis kulit pisang yang berbeda dilihat dari sifat 

organoleptiknya. Selain itu, kulit pisang juga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan 

jelly, cuka, abon, tepung dan sebagainya.  

 Kulit dari buah pisang sendiri bisa kita manfaatkan sebagai tepung, karena kulit 

pisang memiliki kandungan serat tinggi sehingga nilai guna dari pisang yang kita 

konsumsi selama ini akan bertambah. Ada banyak jenis macam pisang yang dapat 

kita olah menjadi tepung bahkan semua jenis kulit pisang pun dapat kita olah 
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menjadi tepung yang berguna untuk kita kelola dibahan makanan nantinya. Tapi, 

dilihat dari berbagai jenis pisang tersebut, jenis kulit pisang raja yang paling terbaik 

untuk diolah menjadi tepung karena pada kulit pisang raja memiliki struktur serat 

yang lebih tebal dan memiliki kandungan zat pati 28,95 gram dan kalsium yang 

cukup tinggi dibandingkan jenis pisang yang lainnya Koes (2010:12).  

Tepung kulit pisang dapat digunakan sebagai alternatif filler karena kandungan 

karbohidrat yang tinggi. Di dalam pembuatan stik bawang diperlukan bahan pengisi 

atau filler yang berfungsi untuk meningkatkan tekstur dan sebagai bahan pengikat 

(Triyuni 2014: 02). Tepung kulit pisang ini dapat dijadikan sebagai bahan untuk 

mengolah berbagai macam jenis kue lebaran salah satunya stik bawang. Stik bawang 

dapat diolah menggunakan tepung kulit pisang raja ini karena kandungan dari tepung 

kulit pisang raja sama dengan tepung terigu pada bahan aslinya. Kita dapat menukar 

bahan tepung dari stik bawang ini dari yang sebelumnya tepung terigu dan sekarang 

menjadi tepung kulit pisang raja, karena seperti yang sudah dijelaskan bahwasanya 

terdapat banyak manfaat pada kulit pisang raja yang menyebabkan ketika kita 

meggunakan tepung kulit pisang raja pada bahan dasar stik bawang itu maka cemilan 

yang kita konsumsi adalah cemilan yang sehat dan pastinya aman bagi kita semua.   

Melihat permasalahan di atas, maka dari itu tertarik melakukan sebuah 

penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung KulitPisang Raja pada pembuatan 

Stik Bawang” 
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B. Tujuan Penelitian 

1. Dapat membuat hasil terbaik dari stik bawang tepung kulit pisang raja. 

2. Mendeskripsikan kualitas stik bawang tepung kulit pisang raja dilihat dari 

indikator warna, rasa, aroma, bentuk dan tekstur. 

C. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang ingin dicapai dari hasil penelitian ini adalah: 

1. Dapat memanfaatkan sumber bahan pangan lokal yang terbuang sia-sia 

menjadi suatu produk yang memiliki manfaat 

2. Dapat membuka peluang usaha dan mengembangkannya menjadi sebuah 

produk yang sehat 

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


