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ABSTRAK

Yuni Tya Deriza, 2018. Penggunaan Tepung Kulit Pisang Kepok Pada
Pembuatan Cookies”

Pisang merupakan tanaman yang banyak terdapat di Indonesia. Salah satu
bagian dari tanaman pisang yang dapat dimanfaatkan adalah kulit pisang. Dengan
kandungan gizi yang cukup tinggi, kulit pisang dimungkinkan diolah menjadi
bahan baku pembuatan makanan yang disubtitusikan pada tepung terigu sehingga
dapat mengurangi jumlah pemakaiannya. Hal ini dapat dijadikan alternatif
pemenuhan konsumsi pangan bagi masyarakat utamanya di tingkat rumah tangga,
selain kaya akan gizi, murah dan bahannya pun mudah didapatkan. Penelitian ini
bertujuan untuk :1) Membuat cookies dari bahan pangan lokal yaitu kulit pisang
kepok :2) Mendeskripsikan kualitas cookies tepung kulit pisang kepok dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini adalah eksperimen
dengan melaksanakan 3 kali pengulangan yang dilaksanakan pada bulan Oktober
2018 dan berlokasi di workshop Tata Boga. Panelis yang dilibatkan adalah
mahasiswa Tata Boga D3. Hasil uji organoleptik setelah 3 kali pengulangan
menunjukkan bahwa kualitas cookies tepung kulit pisang kepok dari segi bentuk
adalah bulan sabit, berwarna coklat, beraroma harum, bertekstur renyah dan
memiliki rasa manis. Harga jual cookies tepung kulit pisang kepok per 250 gram
adalah Rp. 15.000,-

Kata kunci : Kulit Pisang Kepok, Tepung Kulit Pisang Kepok, Cookies.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan Sumber Daya
Alam (SDA) terutama dibidang pertanian diantaranya adalah buah-buahan.
Buah-buahan adalah bahan pangan yang sangat penting sebagai sumber
vitamin dan mineral. Salah satu buah yang banyak mengandung vitamin dan
mineral adalah pisang. Buah pisang merupakan salah satu jenis komoditi
hortikultura dalam kelompok buah yang memiliki nilai sosial dan ekonomi
yang cukup tinggi bagi masyarakat Indonesia karena pisang mudah tumbuh.

“Kelompok pisang yang tumbuh subur di Indonesa adalah: pisang uli,
pisang tanduk, pisang kepok, pisang mas, pisang barangan, pisang canvedish”
(Kaleka, 2013). Tidak hanya buahnya saja yang dapat kita manfaatkan, tetapi
kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup
banyak jumlahnya juga dapat diolah, hal ini akan memiliki nilai jual yang
menguntungkan apabila bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan
(Susanti, 2006:38).

Unsur gizi kulit pisang cukup lengkap, seperti: karbohidrat, lemak,
protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, vitamin C dan air. “Unsur gizi
inilah yang dapat digunakan sebagai sumber energi dan antibodi bagi tubuh
bagi tubuh manusia” (Munadjim, 1988:13). Menurut Badan Pusat Statistik
(BPS) dan Direktorat Jenderal Hortikultura Sumbar (2016) jumlah produksi

pisang yaitu 144,829 ton per tahunnya, karena jumlah pisang yang banyak



menyebabkan limbah kulit pisang menjadi meningkat. Salah satu jalan untuk
mengatasi masalah tersebut yaitu mengupayakan proses pengolahan kulit
pisang menjadi bentuk lain, sehingga meningkatkan nilai limbah pisang itu
sendiri dengan cara mengolah kulit pisang menjadi tepung dan bisa diolah
menjadi aneka makanan.

Bahan makanan dalam bentuk tepung lebih tinggi umur simpannya.
“Tepung merupakan bahan utama dalam pembuatan pastry, ada berbagai jenis
tepung tergantung pada kandungan protein dan glutennya” (Ruaida, 2013:2).
Tepung kulit pisang kepok akan mempermudah proses pengolahan produk
pangan yang memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi, salah satu pemanfaatan
tepung kulit pisang adalah dalam bentuk cookies.

Cookies merupakan makanan salah satu produk yang tahan lama.
Sebagai mana yang dinyatakan oleh Anni Faridah, dkk (2008:514)
menyatakan bahwa “Cookies dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama
yaitu berkisar 3-6 bulan”. Cookies biasanya disajikan pada waktu Lebaran,
Natal dan hari besar lainnya, namun sekarang cookies juga dapat dihidangkan
pada waktu selingan minum teh, sebagai snack, oleh-oleh ataupun bekal yang
mudah dibawa kemana saja.

Pada umumnya pembuatan cookies menggunakan bahan-bahan yang
terbuat dari terigu, margarin, gula halus, telur dan vanili. Cookies adalah jenis
kue yang kaya akan lemak, tetapi rendah serat dan mineral. Hal ini juga
diungkapkan oleh Anni Faridah, dkk (2008:499) bahwa “Lemak yang

digunakan pada pembuatan cookies sebanyak 65-75% . Agar terpenuhi serat



dan mineral pada cookies tersebut perlu ditambahkan pangan fungsional yang
mengandung unsur gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, mineral, dan serat”
Berdasarkan uraian latar belakang tersebut peneliti menggunakan
tepung kulit pisang kepok sebagai bahan tambahan pangan dalam pembuatan
cookies. Sehingga penulis juga tertarik melakukan penelitian ini dengan judul
“Penggunaan Kulit Pisang Kepok Pada Pembuatan Cookies “
B. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penelitian ini
memiliki tujuan untuk:
1. Membuat cookies dengan menggunakan tepung kulit pisang kepok.
2. Mendeskripsikan kualitas cookies dengan menggunakan tepung kulit
pisang kepok:
a. Bentuk
b. Warna
c. Tekstur
d. Aroma
e. Rasa
C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Memanfaatkan limbah kulit pisang untuk nilai ekonomis.
2. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang pengolahan kulit

pisang kepok.



3. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan cookies dari tepung kulit pisang kepok,
sehingga dapat menambah daya guna kulit pisang kepok.

4. Sebagai referensi untuk menambah pengetahaun dalam membuat dan
memodifikasi pembuatan cookies bagi mahasiswa IImu Kesejahteraan
Kelurga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
Diploma Tiga Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



