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ABSTRAK

Ulfi Afifah. 2018. “Analisis Kualitas Serabi Dengan Substitusi Tepung Pisang
Kepok”  Skripsi. Padang: Program  Studi  Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi karena masih kurangnya pemanfaatan bahan
baku lokal seperti tepung pisang kepok dalam pengolahan serabi. Tepung pisang
kepok memiliki nilai gizi yang cukup tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40% dan
60% terhadap kualitas serabi dari segi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan
rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan
menggunakan metode rancangan acak langkap satu faktor, yaitu penggunaan
tepung pisang kepok (20%, 40%, dan 60%) yang dilaksanakan pada bulan Juli di
Workshop Tata Boga dengan tiga kali pengulangan.. Jenis data yang digunakan
adalah data primer yang bersumber dari 15 orang panelis semi terlatih yang
memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik).Data yang sudah
diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan analisa varian
(ANAVA).Jika berbeda dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan antara
20%, 40% dan 60% substitusi tepung pisang kepok terhadap kualitas serabi.
Kualitas warna coklat muda Fhiwng™> dari Frpe (176,80> 2,76), sedangkan untuk
kualitas volume (mengembang), bentuk (bulat, rapi dan seragam), aroma (harum),
tekstur (lembut, berpori-pori), rasa (gurih) tidak dapat pengaruh nyata karena
Fhitung < Ftabel. Hasil analisis data diperoleh nilai tertinggi secara keseluruhan
yaitu volume 3,67 (X, dan X3), kualitas bentuk bulat 3,91 (X;), kualitas bentuk
rapi 3,91 (X), kualitas bentuk seragam 3,91 (X3), kualitas aroma 3,91 (X3),
Tekstur lembut 3,84 (Xo), Tekstur berpori-pori 3,87 (Xo), dan rasa 3,89 (X»).

Kata Kunci : Tepung Pisang Kepok, Serabi, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue tradisional merupakan wujud budaya yang berciri kedaerahan,
spesifik, beraneka macam dan jenis yang mencerminkan potensi alam daerah
masing-masing. Kue tradisional berguna untuk mempertahankan hubungan
antar manusia, simbol identitas suatu masyarakat tertentu, dan dapat pula dijual
dan dipromosikan untuk menunjang pariwisata yang dapat mendukung
pendapatan suatu daerah (Endang, dkk, 2013).

Berbagai daerah di Indonesia mempunyai beranekaragam masakan,
jajanan, dan minuman tradisional yang telah lama berkembang secara spesifik
di setiap daerah (Rosyidi, 2011). Produk olahan pangan tradisional umumnya
terbuat dari bahan baku umbi-umbian seperti singkong dan ubi jalar, maupun
berbahan baku tepung beras, seperti nagasari, apem, serabi, cara jenang sum-
sum, jenang abang, dan kue cucur merupakan produk olahan pangan tradisional
dengan bahan baku tepung beras (Nurhayati, dkk, 2013). Berdasarkan
karakteristiknya kue tradisional ada dua macam yaitu kue basah dan kue
kering. Salah satu jenis kue basah yang dikenal masyarakat pada umumnya
yaitu serabi.

Serabi merupakan penganan atau makanan kecil yang berbentuk bulat
dengan bagian tengah agak tebal, dan berpori-pori. Bahan dasar kue serabi
adalah tepung beras, ragi, gula dan santan. Cara pengolahan serabi tidak
tergolong sulit atau sukar untuk dilakukan, karena proses pengolahannya hanya

pencampuran bahan-bahan hingga rata lalu didiamkan kurang lebih satu jam



untuk proses fermentasinya sampai adonan berbuih, setelah itu baru dimasak
dalam cetakan khusus serabi.

Saat ini serabi sudah jarang ditemui di jual di pasaran, namun serabi
masih banyak digemari oleh masyarakat.Bahan utama dalam membuat serabi
yaitu tepung beras, namun sekarang serabi sudah divariasikan dengan
menggunakan campuran tepung terigu.Kue serabi juga mengalami variasi yaitu
rasa pisang, rasa coklat, rasa kelapa, rasa pandan dan rasa labu kuning. Untuk
mendapatkan warnaserabi yang spesifik dapat divariasikan dengan
menggantikan sebagian pemakaian tepung beras dengan tepung pisang kepok
yang memiliki warnayang khas. Selain itu untuk menambah minat masyarakat
mencintai hasil pertanian lokal.

Berdasarkan peraturan pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang
kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal yang terdiri dari pasal 1:

1) Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal, 2) Kebijakan percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) melakukan perencanaan,
penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Sumber daya lokal yang banyak di temui di daerah Sumatera Barat
salah satunya adalah buah pisang. Pisang merupakan salah satu sumber daya
lokal yang banyak ditemui namun belum termanfaatkan secara maksimal.
Kelompok pisang yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan tumbuh subur di

Indonesia adalah: pisang raja, pisang ambon, pisang kepok, pisang mas, pisang

tanduk, pisang uli, pisangan barangan, pisang Cavendish (Kaleka, 2013:10).



Dari jenis-jenis pisang yang ada di Indonesia, salah satu pisang yang bisa
diolah adalah pisang kepok. Kaleka (2013:15) mengemukakan bahwa “Pisang
kepok memiliki cita rasa manis pada daging buahnya dan merupakan pisang
olahan. Ciri dari buah pisang kepok adalah kulit buahnya tebal, daging buahnya
berwarna kuning bila matang”. Di setiap 100 gr pisang kepok memiliki
kandungan nilai gizi sebagai berikut: Energi 115 kkal, protein 1,2 gr, lemak 0,4
gr, karbohidrat 26,8 gr, kalsium 11 mg, fosfor 43 mg, besi 1,2 mg, Vit B 0,1
mg, Vit C 2,0 mg, air 70,7 gr dan bagian yang dapat dimakan 62% (Murdijati
Gardjiti, dkk 2013:271).

Menurut data Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Barat (2018)
produksi pisang di Sumatera Barat mengalami peningkatan setiap tahunnya,
dilihat pada tahun 2014 produksi pisang mencapai 138.912 ton dan meningkat
pada tahun 2015 mencapai 140.864 ton. Sentral produksi pisang di Sumatera
Barat sendiri tersebar merata di sepanjang pesisir pantai, mulai dari Kabupaten
Kepulauan Mentawai, Kabupaten Pesisir Selatan, Kota Padang, Kota
Pariaman, Kabupaten Agam dan Kabupaten/ Kota lainnya. Penyebaran
produksi pisang ini memiliki dampak yang nyata, dilihat dari banyaknya
jumlah produksi pisang di pasaran yang dikonsumsi oleh masyarakat. Sejalan
dengan pendapat Norbertus Kaleka (2013:3) “Konsumsi pisang per kapita
rakyat Indonesia diperkirakan mencapai 20 Kg per tahun”. Artinya pisang
merupakan buah yang digemari dan sangat dibutuhkan di pasaran oleh

masyarakat sehingga dapat dikategorikan sebagai buah yang populer.



Pisang kepok merupakan produk yang cukup prospektif dalam
pengembangan sumber pangan lokal karena pisang adalah tumbuhan yang
mudah di dapat sehingga produksi buah pisang selalu tersedia, namun cepat
rusak setelah lepas panen karena melalui proses klimaterik yaitu proses
pematangan. Pemanfaatan pisang kepok untuk memenuhi kebutuhan pangan di
Indonesia sudah dilakukan tetapi masyarakat masih belum banyak
menggunakannya.Di Sumatera Barat pisang kepok umumnya diolah menjadi
gorengan, kolak, lapek pisang, dan lain-lain. Selain itu juga pisang kepok
diolah menjadi bahan isi dari beberapa makanan seperti cake dan pancake,
roti, muffin, nagasari, pudding dan sebagainya.

Untuk mengatasi kerusakan, atau memperpanjang umur simpan, maka
penganekaragaman pisang kepok dapat ditingkatkan lagi dengan mengolah
pisang kepok menjadi tepung. Tujuan dari pembuatan tepung pisang kepok ini
antara lain dapat disubstitusikan ke produk lain yang disukai masyarakat
misalnya cookies dan serabi. Keunggulan dari pengolahan pisang kepok
menjadi tepung pisang kepok adalah meningkatkan daya, hasil dan nilai
terhadap pisang kepok tersebut, tepung pisang kepok lebih mudah diolah atau
diproses menjadi produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi, lebih mudah
dicampur dengan tepung dan bahan lainnya, serta menambah umur simpan
pisang kepok sendiri.

Tepung pisang kepok adalah salah satu cara pengawetan pisang kepok
dalam bentuk olahan. Kaleka (2013: 61) mengemukakan bahwa “Syarat

pembuatan tepung pisang adalah buah pisang mentah yang sudah tua, tetapi



belum masak, pembuatan tepung harus segera dilakukan setelah buah di panen
karena bila mengalami penundaan, buah menjadi masak dan kadar patinya
menjadi menurun”. Cara pembuatan tepung pisang tidak terlalu sulit, sehingga
dapat diterapkan didaerah perkotaan maupun pedesaan.Pada dasarnya semua
jenis pisang dapat diolah menjadi tepung pisang, asal tingkat ketuaannya
cukup. Tetapi sifat tepung pisang yang dihasilkan tidak sama untuk masing-
masing jenis pisang.

Pisang kepok terdiri dari dua jenis yaitu pisang kepok putih dan
pisang kepok kuning. Pisang kepok yang digunakan dalam proses pembuatan
tepung pisang yaitu dari pisang kepok putih, karena tepung pisang yang
dihasilkan dari pisang kepok putih mempunyai warna yang lebih putih
dibandingkan dengan yang di buat dari pisang lain. Kelemahannya adalah
aroma pisangnya kurang kuat.Tepung pisang kepok mempunyai rasa dan bau
yang khas sehingga dapat digunakan pada pengolahan berbagai jenis makanan
yang menggunakan tepung (tepung beras dan terigu) di dalamnya.Dalam hal
ini, pisang kepok yang bisa dimanfaatkan menjadi tepung pisang dapat
menggantikan sebagian atau seluruh tepung lainnya.

Dengan memanfaatkan beberapa kelebihan yang ada pada tepung
pisang kepok, maka penulis memanfaatkan tepung pisang kepok sebagai
alternatif untuk mengurangi ketergantungan akan tepung beras. Salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk mengurangi pemakaian tepung beras adalah
dengan melakukan penambahan tepung pisang kepok maupun pengganti bahan

utama ke dalam pengolahan kue tradisional Indonesia.



Penelitian ini memilih pensubstitusian tepung pisang kepok ke dalam
bahan utama kue serabi yaitu tepung beras karena keunggulan dari pisang
kepok, dan juga sebagai variasi terbaru menggunakan tepung pisang kepok
sebagai bahan dasar dalam pembatan serabi. Berdasarkan hasil pra eksperimen
yang dilakukan dengan substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%
dan 60% memberikan hasil yang cukup baik dari segi volume, bentuk, aroma,
warna, tekstur dan rasa. Sehingga penelitian ini dilakukan dengan presentase
20%, 40% dan 60% tepung pisang kepok dari jumlah tepung dalam resep
standar, untuk menguji kualitasnya yang diharapkan.

Berdasarkan penelitian relevan yang telah dilakukan oleh:
Nurhamidah Rangkuti (2010) “Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok
Terhadap Kualitas Cookies”, Yossy Kaputri (2017) “Pengaruh Substitusi
Tepung Pisang Kepok Terhadap Kualitas Kue Putu Ayu”, Rahmadani Safitri
(2014) “Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Serabi”, Sri Yatul
Hasnah Irman (2014) “Penggunaan Labu Kuning Dalam Pembuatan Serabi”,
sesuai dengan literatur diatas, belum adanya penelitian tentang kualitas serabi
dengan substitusi tepung pisang kepok, maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul“Analisis Kualitas serabi Dengan Substitusi Tepung
Pisang Kepok”.

. Identifikasi Masalah
Sebagaimana uraian dalam latar belakang masalah, maka identifikasi
masalahnya adalah:

1. Belum adanya penggunaan tepung pisang kepok dalam pengolahan serabi.



2. Mengurangi penggunaan tepung beras dalam pembuatan serabi
3. Meningkatkan nilai gizi buah melalaui proses fortifikasi selama pengolahan.
4. Menambabh variasi dari produk olahan tepung pisang kepok.
. Pembatasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka peneliti
membatasi ini pada pengaruh substitusi tepung pisang kepok terhadap kualitas
serabi dengan perlakuan 20%, 40%, dan 60% dari jumlah tepung yang
digunakan terhadap kualitas warna, aroma, rasa, dan tekstur pada kue serabi.
. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang, identifikasi masalah, dan pembatasan
masalah diatas maka perumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut :
1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
dan 60% terhadap kualitas volume serabi ?
2. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
dan 60% terhadap kualitas bentuk serabi ?
3. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
dan 60% terhadap kualitas warna serabi ?
4. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
dan 60% terhadap kualitas aroma serabi ?
5. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,

dan 60% terhadap kualitas tekstur serabi ?



6. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%
dan 60% terhadap kualitas rasa serabi ?

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan masalah dan perumusan masalah yang ada, maka tujuan dari

penelitian ini adalah untuk

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas volume serabi.

2. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas bentuk serabi.

3. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas warna serabi.

4. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas aroma serabi.

5. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas tekstur serabi.

6. Menganalisis pengaruh substitusi tepung pisang kepok sebanyak 20%, 40%,
60% terhadap kualitas rasa serabi.

. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Bagi Penulis
a. Untuk menambah wawasan dan ilmu penegtahuan penulis serta

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah di peroleh selama

perkuliahan.



b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi SI Tata Boga Jurusan
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

c. Meningkatkan pemanfaatan pisang kepok yang dapat digunakan sebagai
bahan baku untuk olahan makanan.

. Bagi Mahasiswa Lain

a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan Tata Boga agar dapat memanfaatkan
buah-buahan yang mudah busuk dan diolah menjadi bahan baku untuk
olahan makanan.

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat
produk serabi dari subsitusi tepung pisang kepok.

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang berbahan
dasar tepung pisang kepok.

. Bagi Masyarakat

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari tepung pisang kepok.

b. Memberi informasi tentang kandungan gizi dari tepung pisang kepok.

¢. Menambabh variasi produk olahan tepung pisang kepok.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai
berikut:
1. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40% dan 60%
Terhadap Kualitas Volume (Mengembang) Pada Serabi.

Hasil uji organoleptik volume (mengembang) pada uji jenjang hasil
terbaik terdapat pada X, dan X3 (3,67) dengan kategori mengembang. Hasil
uji Anava menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kualitas volume (mengembang) serabi.

2. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40% dan 60%
Terhadap Kualitas Bentuk Serabi.
a. Bentuk Bulat
Hasil uji organoleptik bentuk (bulat) pada uji jenjang hasil terbaik
terdapat pada X; (3,91) dengan kategori bulat. Hasil uji ANAVA
menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk bulat pada serabi.
b. Bentuk Rapi
Hasil uji organoleptik bentuk (rapi) pada uji jenjang hasil terbaik
terdapat pada X, (3,91) dengan kategori rapi. Hasil uji ANAVA
menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan

pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk rapi serabi.
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c. Bentuk Seragam
Hasil uji organoleptik bentuk (seragam) pada uji jenjang hasil
terbaik terdapat pada X, (3,91) dengan kategori seragam. Hasil uji
ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk seragam
serabi.
3. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40% dan 60%
Terhadap Kualitas Warna (Coklat Muda) Pada Serabi

Hasil uji organoleptik warna (coklat muda) pada uji jenjang hasil
terbaik terdapat pada X3 (3,40) dengan kategori berwarna coklat muda.
Hasil uji ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna (coklat muda)
pada serabi.

4. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40%, dan 60%
Terhadap Kualitas Aroma (Harum) Pada Serabi.

Hasil uji organoleptik aroma harum pada uji jenjang hasil terbaik
terdapat pada X3 (3,91) dengan kategori beraroma harum. Hasil uji ANAVA
menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kualitas aroma serabi.

5. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40% dan 60%
Terhadap Kualitas Tekstur Serabi.

a. Tekstur Lembut
Hasil uji organoleptik tekstur (lembut) pada uji jenjang hasil

terbaik terdapat pada Xo (3,84) dengan kategori lembut. Hasil uji
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ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas tekstur (lembut)
serabi.
b. Tekstur Berpori-Pori

Hasil uji organoleptik tekstur (berpori-pori) pada uji jenjang hasil
terbaik X, (3,87) dengan kategori berpori-pori. Hasil uji ANAVA
menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kualitas tekstur berpori-pori pada serabi.

6. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 20%, 40%, dan 60%
Terhadap Kualitas Rasa (Gurih) Pada Serabi.

Hasil uji organoleptik rasa (gurih) pada uji jenjang hasil terbaik
terdapat pada X3(3,89) dengan Kkategori gurih. Hasil uji ANAVA
menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kualitas rasa (gurih) pada serabi.

B. Saran
Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan
saran sebagai berikut:

1. Peneliti berikutnya yang ingin melakukan penelitian sejenis agar dapat
melakukan dengan menggunakan variabel atau perlakuan yang lainnya.

2. Pisang kepok vyang digunakan untuk membuat tepung sebaiknya
menggunakan pisang kepok putih, karena pisang kepok putih menghasilkan
tepung yang berwarna putih.

3. Dalam 1 kg pisang kepok putih dihasilkan 85 gram tepung pisang kepok

yang siap digunakan.
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. Santan yang digunakan sebagai bahan cair dalam pembuatan serabi
sebaiknya menggunakan santan yang masih segar. Hal ini mempengaruhi
rasa, aroma dan warna pada serabi. Sebaiknya gunakan santan yang kita
peras sendiri dari kelapa parut yang diambil bagian putihnya saja agar
warna santan putih dan tidak keruh.

. Gunakan kepalan santan terlebih dahulu dalam mengolah serabi setelah
adonan licin baru tambahkan dengan santan encer.

Lakukan penelitian dengan kontrol validitas yang baik.

. Persiapkan alat dan bahan sebelum proses pengolahan serabi.

Pastikan cetakan serabi sudah panas dan gunakan api sedang dalam proses

pembuatan serabi.
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