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ABSTRAK 

Ranny Santri. 2022. “Pengaruh Subtitusi Tepung Pisang Kepok Terhadap Kualitas 

Chocochips Cookies”. Skripsi. Padang: Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan. 

Universitas Negeri Padang. 
 

Chocochips cookies merupakan salah satu jenis cookies yang dibuat dari 

tepung terigu, tepung maizena, lemak, gula, telur, cokelat bubuk, dan cokelat 

keping. Penelitian ini dilatar belakangi oleh pembuatan chocochips cookies yang 

didominasi dengan meggunakan tepung terigu sebagai bahan utama, dan biasanya 

cookies menggunakan tepung terigu protein rendah.. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis kualitas chocochips cookies yang dihasilkan dari substitusi tepung 

pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% yang meliputi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa.  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperiment) dengan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) serta dilakukan dengan 4 

perlakuan dan 3 kali pengulangan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober-

November 2021 yang bertempat di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Objek penelitian ini adalah chocochips cookies dengan pergantian tepung 

terigu dengan tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas 

chocochips cookies. Jenis dan sumber data yang digunakan adalah data primer yang 

diperoleh langsung dari 5 orang panelis ahli dengan mengisi format uji organoleptik 

terhadap kualitas chocochips cookies tepung pisang kepok. Analisis data 

menggunakan Analisis Varian (ANAVA). Jika terdapat pengaruh yang signifikan 

maka akan dilakukan dengan uji duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung pisang kepok tidak 

terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, dan rasa 

chocochips cookies tepung pisang kepok. Sedangkan pengaruh yang signifikan 

terdapat pada kualitas tekstur pada chocochips cookies tepung pisang kepok. Hasil 

uji kualitas chocochips cookies tepung pisang kepok terbaik yaitu pada perlakuan 

(X1) dengan substitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%.  

Kata Kunci : Tepung Pisang Kepok, Chocochips Cookies, Kualitas.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Cookies merupakan salah satu produk pastry yang populer di semua 

kalangan, terbuat dari tepung terigu namun tidak memerlukan pengembangan 

(unleavened product) melalui proses pencetakan dan pemanggangan serta 

diutamakan kerenyahan dan teksturnya dengan kadar air yang harus kurang 

dari 5% (Siti Rodiyah, 2019). Chocochips cookies merupakan salah satu jenis 

cookies yang dibuat dari tepung terigu, tepung maizena, lemak, gula, telur, 

cokelat bubuk, dan cokelat keping. Secara umum, chocochips cookies 

mempunyai ciri berbentuk bundar, berwarna cokelat, teksturnya yang renyah, 

dan rasanya yang manis dengan aroma cokelat (Majalah Sedap, 2014). Pada 

dasarnya dalam pembuatan chocochips cookies masih didominasi dengan 

meggunakan tepung terigu sebagai bahan utama, dan biasanya cookies 

menggunakan tepung terigu protein rendah.  

Tepung terigu adalah hasil olahan dari biji gandum. Gandum 

merupakan salah satu tanaman biji-bijian yang biasa tumbuh di negara seperti 

Amerika, Kanada, Eropa, dan Australia. Secara umum tepung terigu biasa 

digunakan untuk membuat aneka macam makanan seperti kue dan roti. Hal ini 

menjadi salah satu dikonsumsi masyarakat karena dianggap sebagai pengganti 

karbohidrat dan praktik. Tepung terigu mengandung gluten yang dapat 

membuat adoanan makanan menjadi tipis dan elastis (Syarbini, 2013:15). 

Tepung terigu adalah bubuk halus yang berasal dari bulir atau biji gandum yang 

dihaluskan, biasanya digunakan untuk membuat mie, kue dan roti. Tepung 
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terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berperan dalam 

mnentukan kekenyalan makanan yang yang terbuat dari terigu (Aptindo, 2012). 

Oleh karena itu, perlunya memaksimalkan dan mengkreasikan serta perlu 

melakukan alternatif lain dari bahan baku lokal terhadap makanan yang 

berbahan dasar dari tepung terigu salah satunya bahan baku lokal yaitu seperti 

pisang kepok yang bisa dimanfaatkan menjadi tepung. 

Pisang adalah tanaman hortikultura yang cepat mengalami penurunan 

mutu akibat fisiologi buah. Pisang kepok merupakan salah satu buah yang 

memiliki sumber vitamin dan mineral. Sebagai salah satu jenis komoditas 

hortikultur dalam kelompok buah-buahan, pisang menjadi buah yang memiliki 

nilai ekonomi cukup tinggi. Kandungan buah pisang terdiri dari pro vitamin A, 

karbohidrat, lemak, protein, vitamin B (thiamine, riboflavin, asam askorbat) 

dan mineral (kalium, khlor, natrium, magnesium, fosfor) (Nobertus Kaleka, 

2013). 

Menurut Wardhany (2014) menjelaskan bahwa “buah pisang dapat 

mengurangi gejala asma, asupan energi, mengurangi resiko penyakit 

leukemia,membantu memperkuat tulang manusia, mengobati tukak lambung, 

mengobati penyakit celiac, membantu mengatasi diare, mengurangi resiko 

stroke, mengatasi insomnia, membantu mengatasi influenza, meningkatkan 

kesehatan tulang, meredakan depresi, pelindung lambung, menyehatkan 

jantung,membantu mengurangi risiko kanker dan ginjal, mengurangi mual 

pada ibu hamil, menyehatkan mata, pelindung dari serangan HIV, manfaat 

lainnya”. 
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Saat ini, hampir seluruh wilayah Indonesia merupakan daerah 

penghasil pisang (Wahdania, 2011). Pisang dapat tumbuh subur dan menyebar 

di seluruh wilayah Indoneia salah satunya adalah Sumatera Barat. Suhu yang 

dapat diterima pisang untuk tumbuh berkisar antara 18 – 35 derajat celcius. 

Pisang merupakan buah yang dapat dikonsumsi dalam berbagai bentuk, baik 

dalam keadaan segar maupun produk olahan. Nilai produksi pisang di 

Sumatera Barat pada periode tahun 2015-2020 menurut data Badan Pusat 

Statistik (BPS) dan Direktorat Jenderal Hortikultura menyebutkan bahwa: 

“Nilai produksi pada tahun 2015 sebesar 136.952 ton, tahun 2016 sebesar 

144.829 ton, tahun 2017 sebesar 143.796 ton, tahun 2018 sebesar 92.703 ton, 

tahun 2019 sebesar 116.379 ton, dan pada tahun 2020 produksi pisang 

mencapai 142.034 ton. Sedangkan nilai pertumbuhan produksi pisang pada 

tahun 2019 tumbuh sebesar 25,54%”.  

Sentral produksi pisang di Sumatera Barat sendiri tersebar merata di 

sepanjang pesisir pantai, Kota Padang, Kota Pariaman, Kabupaten Agam dan 

Kabupaten/ Kota lainnya. Penyebaran produksi pisang ini memilki dampak 

yang nyata, dilihat dari banyaknya jumlah produksi pisang di pasaran yang 

dikonsumsi oleh masyarakat. Sejalan dengan pendapat Norbertus Kaleka 

(2013:3) “Konsumsi pisang perkapita 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. 
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Pertumbuhan produksi pisang di Sumatera Barat menjadi peluang 

untuk mengembangkan berbagai produk olahan  dari pisang. Pisang sebagai 

bahan pangan yang mudah ditanam dan banyak dijumpai di pekarangan rumah 

masyarakat, menjadi komoditi hasil pertanian yang unggul. Pisang hanya butuh 

waktu 8 sampai 12 bulan untuk dapat berproduksi, serta mudah ditanam, cepat 

tumbuh dan berkembang biak. Sisi lain dari pisang kepok yang mengandung 

banyak manfaat, pisang merupakan buah yang mudah rusak, mudah berubah 

warna menjadi kecoklatan, dengan umur simpan yang terbatas. Oleh sebab itu, 

dibutuhkan teknologi yang tepat untuk pengolahan pisang kepok menjadi 

produk makanan yang memiliki nilai jual dan daya tahan yang tinggi.  

Diversifikasi produk olahan pisang dapat dilakukan salah satunya 

adalah mengolah pisang  menjadi tepung pisang untuk mengurangi 

ketergantungan masyarakat terhadap terigu. Pembuatan tepung pisang kepok 

cukup mudah. Kriteria pisang kepok yang dapat dijadikan tepung pisang adalah 

pisang yang sudah cukup tua. Namun, kualitas tepung yang dihasilkan 

tergantung dari jenis pisang yang diolah. Jenis pisang yang paling bagus dan 

paling menghasilkan tepung pisang yang baik adalah pisang kepok. Tepung 

pisang yang dihasilkan dari pisang kepok memiliki warna yang lebih putih 

sedikit kecoklatan, namun aroma pisang yang dihasilkan kurang kuat.  

Menurut Suyanti dan Ahmad Supriyadi (2012:114) menjelaskan 

bahwa bahan baku tepung pisang dapat diperoleh dari pisang yang memiliki 

tingkat kematangan kurang atau belum matang yang mana kandungan pati akan 

lebih tinggi dan gula lebih rendah.  Tepung pisang kepok dapat diolah menjadi 
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berbagai jenis makanan salah satunya adalah chocochips cookies. Pada 

penelitian ini, peneliti menggunakan pisang kepok yang akan diolah menjadi 

tepung pisang dan memanfaatkan tepung pisang kepok menjadi chocochips 

cookies dan meneliti pengaruh pengunaan tepung pisang kepok dengan 

persentase 0%, 15%, 30%, dan 45% dari tepung terigu yang digunakan 

terhadap kualitas chocochips cookies dari segi bentuk, warna, aroma, rasa dan 

teksturnya. 

Berdasarkan penelitian yang relevan yang telah dilakukan oleh 

Nurhamidah Rangkuti (2010) “Pengaruh Subtitusi Tepung Pisang Kepok 

Terhadap Kualitas Cookies”, Yossy Kaputri (2017) “Pengaruh Subtitusi 

Tepung Pisang Kepok Terhadap Kualitas Kue Putu Ayu”, Ulfi Afifah (2018) 

“Analisis Kualitas Serabi Dengan Subtitusi Tepung Pisang Kepok”, sesuai 

dengan literatur tersebut, belum adanya penelitian tentang kualitas chocochips 

cookies dengan subtitusi tepung pisang kepok, maka peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian berjudul “Pengaruh Subtitusi Tepung Pisang Kepok 

Terhadap Kualitas Chocochips Cookies”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah tersebut dapat diidentifikasikan 

permasalahan sebagai berikut:  

1. Bahan pangan lokal yaitu pisang kepok yang kurang dimanfaatkan secara 

maksimal pada olahan pangan. 
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2. Nilai produksi pisang di Indonesia setiap tahun cukup tinggi dan dapat 

ditemukan diberbagai wilayah Indonesia, salah satunya di Sumatera Barat, 

namun variasi produk yang masih kurang. 

3. Karakteristik buah pisang yang beraroma khas namun mudah rusak, dan 

berubah warna kecoklatan serta daya simpan yang terbatas.  

4. Masih kurangnya pengembangan pembuatan chocochips cookies dengan 

memanfaatkan tepung pisang kepok sebagai bahan alternatif tepung terigu. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka penulis membatasi 

penelitian ini pada subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% 

terhadap kualitas chocochips cookies dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur 

dan rasa. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah diatas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, 

dan 45% terhadap bentuk chocochips cookies? 

2. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, 

dan 45% terhadap warna chocochips cookies? 

3. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, 

dan 45% terhadap aroma chocochips cookies? 

4. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, 

dan 45% terhadap tekstur chocochips cookies? 
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5. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, 

dan 45% terhadap rasa chocochips cookies? 

6. Bagaimana pengaruh perbedaan subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas chocochips cookies? 

E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka pada penelitian bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh: 

1. Subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap 

bentuk dalam pembuatan chocochips cookies. 

2. Subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap 

warna dalam pembuatan chocochips cookies. 

3. Subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap 

aroma dalam pembuatan chocochips cookies. 

4. Subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap 

tekstur dalam pembuatani chocochips cookies. 

5. Subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% terhadap rasa 

dalam pembuatan chocochips cookies. 

6. Perbedaan subtitusi tepung pisang kepok sebanyak 15%, 30%, dan 45% 

terhadap kualitas chocochips cookies. 
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F. Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1. Bagi Penulis 

a. Meningkatkan pemanfaatan pisang kepok menjadi tepung yang 

digunakan sebagai bahan baku untuk olahan makanan. 

b. Untuk menambah wawasan ilmu pengetahuan penulis serta 

mengaplikasikan imu ketatabogaan yang telah penulis peroleh selama 

perkuliahan. 

c. Sebagai syarat untuk menyelsaikan program studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga konsentrasi Tata Boga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

2. Bagi Mahasiswa 

a. Memberikan masukan bagi mahasiswa jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga khususnya konsentrasi Tata Boga agar bisa menfaatkan buah-

buahan yang mudah busuk atau yang mudah rusak untuk bisa diolah 

menjadi bahan baku olahan makanan. 

b. Menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi mahasiswa jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga khususnya konsentrasi Tata Boga dalam 

membuat produk chocochips cookies dengan subtitusi tepung pisang 

kepok. 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar dari pisang kepok. 
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3. Bagi Masyarakat 

a. Meningkatkan daya nilai guna dan ekonomi dari pisang kepok yang 

dijadikan produk olahan menjadi tepung. 

b. Menambah keanekaragaman dan variasi produk olahan dari tepung 

pisang kepok. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang kualitas chocochips 

cookies tepung pisang kepok yang telah dilakukan uji organoleptik dapat 

disimpulkan: 

1. Kualitas Bentuk 

Ukuran bentuk chocochips cookies pada penelitian ini adalah seragam 

dan rapi. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa subtutisi tepung pisang 

kepok tidak berpengaruh terhadap bentuk chcocochips cookies. Hasil terbaik 

uji organoleptik pada indikator bentuk seragam terdapat pada perlakuan 15% 

(X1) dengan nilai 3,60 dengan indikator seragam, pada bentuk rapi terdapat 

pada perlakuan 15% (X1) dengan nilai 3,73 dengan indikator rapi. 

2. Kualitas Warna 

Warna yang dihasilkan pada penelitian ini adalah cokelat. Hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa subtitusi tepung pisang kepok tidak 

berpengaruh terhadap warna chocochips cookies. Hasil terbaik terdapat pada 

perlakuan 15% (X1) dengan nilai 3,40 dengan indikator warna cokelat. 

3. Kualitas Aroma 

Aroma yang dihasilkan pada penelitian ini adalah harum cokelat. Hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa subtitusi tepung pisang kepok tidak 
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berpengaruh terhadap aroma chocochips cookies. Hasil terbaik terdapat pada 

perlakuan 15% (X1) dengan nilai 3,40 dengan indikator harum cokelat. 

4. Kualitas Tekstur 

Tekstur yang pada penelitian ini adalah renyah. Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa subtitusi tepung pisang kepok berpengaruh terhadap 

tekstur chocochips cookies. Hasil terbaik terdapat pada perlakuan 15% (X1) 

dengan nilai 3,40 dengan indikator renyah. 

5. Kualitas Rasa 

Rasa yang dihasilkan pada penelitian ini adalah manis. Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa subtitusi tepung pisang kepok tidak berpengaruh 

terhadap rasa chocochips cookies. Hasil terbaik terdapat pada perlakun 15% 

(X1) dengan niai 3,33 dengan indikaor manis 

B. Saran 

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Bagi peneliti selanjutnya, yang tertarik dengan penelitian tepung pisang kepok 

ini dengan kue lain sebaiknya pisang kepok di kupas lalu di cuci bersih dan 

diiris tipis. 

2. Pisang kepok yang dijadikan tepung sebaiknya menggunakan pisang yang 

sudah tua atau ¾ matang sehingga menghasilkan tepung pisang yang putih 

berkualitas bagus dan tidak menggumpal. 
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3. Berdasrkan hasil penelitian yang dilakukan, pengeringan pisang kepok 

sebaiknya menggunakan mesin food dehydrator agar tepung pisang kepok 

yang dihasilkan tidak berubah warna menjadi kecoklatan dengan suhu 65°C 

selama 5 jam agar hasilnya lebih kering. 

4. Gunakan ayakan 80 mesh untuk mengayak tepung yang sudah dihaluskan agar 

tepung yang dihasilkan halus. 

5. Pada saat mengoven adonan chocochips cookies harus memperhatikan 

temperatur oven dengan suhu 150° C selama 25 menit. Oven yang terlalu panas 

membuat chocochips cookies cepat matang dan mudah hangus. 

6. Dalam melakukan penelitian eksperimen hygiene dan sanitasi harus lebih 

diperhatikan agar hasil yang diperoleh maksimal. 

Melihat besarnya manfaat dari tepung pisang kepok bagi kesehatan, 

disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk melanjutkan penelitian ini mengenai, umur 

simpan dan variasi lainnya mengenai chocochips cookies.
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