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ABSTRACT  
 

This study aims to determine the effect of a composition of wheat flour and Enggano banana 

flour on the physical, chemical and organoleptic properties of pukis cake. The experimental design 

used was a completely randomized design (CRD) with a single factor, namely the composition of 

wheat flour and Enggano banana flour (100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%) 

carried out with 3 replications. The results showed that the composition of wheat flour and Enggano 

banana flour had a significant effect on water content, texture, swelling power, and ash and fiber 

content. The texture and swellability decreased with increasing Enggano banana flour used. On the 

other hand, ash content and fiber content were higher.  The color of the pukis cake became darker 

with increasing Enggano banana flour used.  The used of 30% kepok Enggano banana flour was the 

best treatment with the panelist's preference for color shows a value of 3.04 (like), aroma 3.80(like-

very like), taste 3,48 (like-very like),  texture 3.32 (like-very like), and over all 3.64 (like-very like). 
 

Keywords: banana flour, composition, Enggano kepok, pukis cake, wheat flour 

 

ABSTRAK  
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

kue pukis dengan perbandingan tepung terigu dan tepung pisang kepok Enggano. Percobaan berupa 

faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dilakukan dengan 3 ulangan. 

Faktor perlakuan yang ingin dilihat pengaruhnya adalah perbandingan  tepung terigu dengan tepung 

pisang kepok Enggano (100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%.). Hasil penelitian 

didapat bahwa kadar air, tekstur, daya kembang, dan kadar abu dipengaruhi oleh perbandingan tepung 

terigu dengan tepung pisang kepok Enggano. Bertambahnya penggunaan tepung pisang kepok 

Enggano menyebabkan kadar air, tekstur dan daya kembang semakin menurun. Sebaliknya, kadar 

abu dan  kadar serat semakin tinggi. Warna kue pukis semakin gelap dengan bertambahnya tepung 

pisang kepok Enggano yang digunakan. Penggunaan tepung pisang kepok sebanyak 30% merupakan 

perlakuan terbaik dengan tingkat kesukaan terhadap warna sebesar 3,04 (suka), aroma 3,80 (suka-

sangat suka), rasa 3,48 (suka-sangat suka), tekstur 3,32 (suka-sangat suka) dan overall 3,64 (suka-

sangat suka).  
 

Kata kunci: kepok Enggano, perbandingan, kue pukis, tepung pisang, tepung terigu 
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PENDAHULUAN 
 

Gandum merupakan salah satu bahan 

baku bahan pangan lokal yang paling 

banyak diolah di Indonesia, sehingga impor 

gandum di Indonesia mencapai 8,43 juta 

ton (BPS, 2022). Gandum juga menjadi 

bahan baku utama pada pembuatan tepung 

terigu. Indonesia memiliki produk pangan 

berupa roti dan kue tradisional yang banyak 

menggunakan tepung terigu. Oleh karena 

itu, penggunaan tepung terigu sangat tinggi 

dan perlu adanya pengurangan dengan 

penggunaan tepung yang berasal dari bahan 

pangan lokal (Nurul & Nikmah, 2018).   

Provinsi Belngkullul melrulpakan salah 

satul provinsi yang banyak melnghasilkan 

bulah pisang (Seltiawan, 2021).  

Belrdasarkan data Badan Pulsat Statistik 

(BPS) pada tahuln 2020, produlksi dan 

produlktivitas bulah pisang melncapai 

179.898 ton pada tahuln 2020 dimana 

Provinsi Belngkullul melnjadi salah satul 

pelnyulmbang produlksi di Indonelsia. Salah 

satul daelrah di Provinsi Belngkullul yang 

melnghasilkan bulah pisang kelpok telrbelsar 

adalah di Pullaul Elnggano Kabulpateln 

Belngkullul Ultara. Daelrah telrselbult dapat 

melngirimkan 3-15 ton pisang melntah 

(Seltiawan, 2021). Pisang kelpok Elnggano 

melmiliki ciri ulkulran rellativel belsar, rasa 

manis, daging bulah telbal, dan sisir bulah 

pada seltiap tandan banyak (Rahman, 2020). 

Bulah pisang selgar celpat melngalami 

pelmbulsulkan, selhingga dipelrlulkan 

pelngolahan bulah pisang melnjadi telpulng 

pisang ulntulk melningkatkan ulmulr simpan 

(Pultri elt al., 2015).  

Telpulng pisang melrulpakan salah 

belntulk olahan pisang yang dapat digulnakan 

selbagai sulbstitulsi telpulng telrigul. Pisang 

yang dapat diolah melnjadi telpulng adalah 

pisang yang bellulm masak teltapi suldah tula 

(Harelfa & Pato, 2017). Pisang kapok 

melmiliki nama latin Mulsa aculminata x 

balbisiana dan melrulpakan jelnis pisang 

yang selring digulnakan dalam pelmbulatan 

telpulng pisang karelna lelbih banyak 

melngandulng pati dibandingkan delngan 

pisang lainnya (Afiifah & Srimiati, 2020). 

Sellain itul, telrdapat kandulngan selrat kasar 

yang tinggi hingga melncapai 4,70% (Patola 

elt al., 2017). Kelmuldahan telpulng pisang 

ulntulk diolah dan dijadikan makanan 

melmbulat telpulng pisang telrselbult dapat 

diformullasikan selbagai pelngganti telpulng 

telrigul selhingga dapat dijadikan bahan 

ulntulk pelmbulatan roti, biskulit, kulel, dan 

lain-lain (Afiifah & Srimiati, 2020). Salah 

satul contoh makanan tradisional yang dapat 

dijadikan olahan telpulng telrigul adalah kulel 

pulkis (Chrelstellla elt al., 2020).   

Kulel pulkis melmiliki belntulk khas 

karelna melnggulnakan celtakan khulsuls. 

Prosels pelngolahan kulel pulkis muldah dan 

celpat.  Kulel pulkis belrwarna kulning pada 

bagian atas dan belrwarna coklat bagian 

bawah.  Melnulrult Holidya (2019), kulel pulkis 

tidak melmbultulhkan viscoellastisitas tinggi 

selpelrti pada adonan roti, selhingga dalam 

pelmbulatannya dapat melnggulnakan telpulng 

telrigul yang relndah protelin sampai seldang. 

Pelnellitian kulel pulkis pelrnah dilakulkan 

delngan melnsulbstitulsi telpulng telrigul delngan 

telpulng mocaf. Pelnggulnaan 20% telpulng 

mocaf melnghasilkan kulel pulkis delngan 

multul baik dan disulkai. Pelnggulnaan telpulng 

mocaf yang belrlelbihan melmbulat produlk 

melnjadi bantat. Pelnggulnaan santan selgar 

melmiliki aroma kulel pulkis yang lelbih baik 

(Nulrull & Nikmah, 2018). Pelnellitian 

pelnggulnaan telpulng pisang pada pelmbulatan 

kulel suldah pelrnah dilakulkan pada 

pelmbulatan roti panggang.  Roti panggang 

delngan konselntrasi 30% lelbih dapat 

ditelrima konsulmeln dari pada roti panggang 

delngan konselntrasi 10% dan 20% (Baba, 

2015). Dalam ulpaya ulntulk melndapatkan 

bahan bakul yang dapat melngulrangi 

pelnggulnaan telpulng telrigul pada pelmbulatan 

kulel pulkis, pelrlul dilakulkan pelnellitian 

pelnggulnaan telpulng pisang kelpok Elnggano. 

Pelnellitian ini dilakulkan ulntulk 

melndapatkan pelngarulh sulbsitulsi telpulng 

telrigul delngan telpulng pisang kelpok 

Elnggano telrhadap karaktelristik kimia, 

fisik, dan organolelptik kulel pulkis. 
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METODE PENELITIAN 
 

Alat dan Bahan  

Pelmbulatan telpulng pisang 

melnggulnakan alat pelngelring YSD-UlNIB-

12, blelndelr, pisaul, dan saringan 60 melsh. 

Pelmbulatan kulel pulkis melnggulnakan 

timbangan analitik, celtakan kulel pulkis, 

wadah, selndok, nampan, selrbelt, selrta 

kompor. Alat yang digulnakan dalam 

pelnguljian yaitul Mulnselll color charts fot 

plant tissulels, pelneltromeltelr, oveln, tanulr, 

soxlelt, gellas ulkulr 100ml, cawan, tabulng 

Elrlelnmelyelr, timbangan analitik. Pelnellitian 

ini melnggulnakan bahan yaitul pisang kelpok 

Elnggano, asam sitrat, telpulng telrigul, ragi 

instan, santan, tellulr, gulla pasir, margarin, 

garam, H2SO4 NaOH, dan eltanol 96%.  
 

Rancangan Penelitian 

Rancangan pelrcobaan yang dilakulkan 

adalah Rancangan Acak Lelngkap (RAL) 

delngan satul faktor pelrlakulan, yaitul 

pelrbandingan telpulng telrigul delngan telpulng 

pisang kelpok Elnggano delngan 5 taraf 

pelrlakulan pelrbandingan telpulng telrigul 

delngan telpulng pisang kelpok Elnggano. 

Pelrbandingan yang digulnakan adalah A1 

(100%:0%), A2 (90%:10%), A3 

(80%:20%), A4 (70%:30%), dan A5 

(60%:40%). Pelngullangan pellakulan 

dilakulkan 3 kali, selhingga telrdapat 15 ulnit 

pelrcobaan. 
 

Tahapan Penelitian  

Pembuatan Tepung Pisang Kepok 

Enggano  

Pisang yang digulnakan adalah pisang 

delngan warna kullit hijaul kelkulningan. 

Sellanjultnya pisang diculci delngan 

melnggulnakan air yang melngalir. Seltellah 

itul dikulpas dan diiris delngan keltelbalan 2 

mm. Seltellah diiris, daging bulah direlndam 

dalam larultan asam sitrat 0,2% sellama 3 

melnit. Kelmuldian dikelringkan delngan 

melnggulnakan alat pelngelring telnaga sulrya 

YSD-UlNIB12. Pelngelringan dihelntikan 

jika irisan pisang suldah muldah dipatahkan. 

Irisan pisang kelring kelmuldian dihalulskan 

delngan blelndelr lalul diayak melnggulnakan 

ayakan delngan ulkulran 60 melsh (Rosalina elt 

al., 2018).  
 

Pembuatan Kue Pukis  

Tellulr 100g, gulla pasir 180g dan 

garam 2,4g dicampulr lalul dikocok 

melnggulnakan whisk. Adonan yang suldah 

telrcampulr kelmuldian ditambahkan ragi 

instan selbanyak 4,8g dan diadulk kelmbali 

hingga melrata. Sellanjultnya ditambahkan 

telpulng telrigul dan telpulng pisang selsulai 

delngan pelrlakulan (0%, 10%, 20%, 30%, 

dan 40%). Kelmuldian ditambahkan santan 

300g lalul diadulk hingga homogeln. 

Sellanjultnya ditambahkan margarin 75g 

yang suldah dicairkan. Prosels 

pelngelmbangan dilakulkan delngan cara 

melndiamkan adonan sellama 60 melnit. 

Adonan yang tellah melngelmbang 

dipanggang melnggulnakan celtakan kulel 

pulkis sellama ± 7 melnit (Modifikasi dari 

Selltiana & Hayati, 2021).  
 

Parameter Pengamatan  

Uji Fisik  

Kadar Air  

Sampell ditimbang selbanyak 2 g 

selbagai belrat awal. Cawan kosong 

dikelringkan telrlelbih dahullul delngan 

melnggulnakan oveln sellama 15 melnit dan 

didinginkan di dalam delsikator lalul 

ditimbang. Sampell dileltakkan di dalam 

cawan, kelmuldian dioveln delngan sulhul 100-

105°C sellama 4 jam. Sellanjultnya sampell 

yang suldah dioveln, didinginkan di dalam 

delsikator dan ditimbang belratnya. 

Pelrlakulan telrselbult diullang selcara belrtulrult-

tulrult hingga melndapatkan nilai konstan, 

selhingga didapat belrat akhir.  Pelrhitulngan 

kadar air dilakulkan delngan melnggulnakan 

pelrsamaan belrkult (Suldarmadji., elt al, 

1997):  
 

%𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑔) − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑔)
 𝑥 100% 

Warna  

Warna sampell dianalisis delngan 

melnggulnakan Mulnselll color charts for 

plants tissulels. Pelrbandingan warna yang 
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didapatkan delngan warna sampell dan 

kelmuldian dicatat angka yang mulncull pada 

mulnselll color chart (Priandana & Zullfikar, 

2014).  
 

Tekstur  

Pelneltromeltelr dileltakkan pada telmpat 

yang datar lalul jarulm pelnelkan dipasang. 

Sampell dileltakkan dibawah jarulm, lalul 

jarulm ditulrulnkan. Diamati adanya 

pelrulbahan jarak telkan dari jarulm telrselbult. 

Pelngulkulran dilakulkan 3 kali pada bagian 

sampell yang belrbelda. Data dihitulng seltiap 

10 deltik. Hasil akan melnulnjulkkan selmakin 

belsar nilai pelneltromeltelr maka selmakin 

lelmbult telkstulr dari bahan yang diulkulr 

(Ratri, 2019).  
 

Daya Kembang  

Daya kelmbang sampell dianalisis 

delngan pelrbandingan volulmel sampell yang 

suldah jadi dan volulmel adonan awal. 

Pelngulkulran dilakulkan delngan melnggulna-

kan millelt yang dimasulkkan kel dalam 

celtakan adonan hingga pelrmulkaannya rata. 

Volulmel millelt dicatat selbagai V1 dan 

volulmel sampell yang tellah jadi dicatat 

selbagai V2. Analisis daya kelmbang dapat 

dianalisis delngan melnggulnakan pelrsamaan 

belrikult (Pulsulma elt al., 2018): 
 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐾𝑒𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔 =
𝑉2 − 𝑉1

𝑉1
 𝑥 100% 

Ke ltelrangan : 

V1 = Volulmel adonan (ml) 

V2 = Volulmel pulkis (ml)  

 

Uji Kimia  

Kadar Abu  

Analisis kadar abul dimullai delngan 

pelngelringan cawan kosong di dalam oveln 

yang kelmuldian ditimbang. Selbanyak 2 g 

sampell ditimbang di dalam cawan kosong. 

Sellanjultnya sampell dikelringkan di dalam 

oveln pada sulhul 105°C sellama 5 jam. 

sellanjultnya sampell didinginkan di dalam 

delsikator dan kelmuldian ditimbang 

kelmbali. Sellanjultnya sampell dimasulkkan 

keldalam tanulr sellama 7 jam sampai 

belrsulhul 6000C dan sampell yang dihasilkan 

belrwarna kelpultih-pultihan. Kelmuldian 

cawan dimasulkkan kel dalam delsikator dan 

ditimbang kelmbali. Kadar abul dapat 

dianalisis delngan melnggulnakan pelrsamaan 

belrikult (Suldarmadji elt al., 1997):  
 

%𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 = 
 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 (𝑔) − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑔)
 𝑥 100% 

 

Kadar Serat 

Sampell selbanyak 2 g dielkstraksi 

delngan soxhlelt agar telrpisah dari pellarult 

organik. Sampell dikelringkan seltellah itul di 

masulkkan keldalam Elrlelnmelyelr belrulkulran 

500 ml. Larultan H2SO4 delngan konselntrasi 

1,25% ditambahkan selbanyak 50 ml dan 

dididihkan sellama 30 melnit. Konselntrasi 

NaOH 3,25% selbanyak 50 ml ditambahkan 

dan kelmbali dididihkan sellama 30 melnit. 

Sellanjultnya, sampell dalam keladaan panas 

disaring delngan melnggulnakan corong 

bulchelr yang suldah diisi kelrtas saring tak 

belrabul dan yang tellah dikelringkan dan 

ditimbang. Elndapan yang belrada di kelrtas 

saring kelmuldian diculci selcara belrtulrult-

tulrult delngan H2SO4 1,25% panas, air 

panas, dan eltanol 96%.  Kelmuldian, kelrtas 

saring dileltakkan kel dalam cawan yang 

tellah ditimbang dan dikelringkan, 

sellanjultnya didinginkan dan ditimbang 

hingga melncapai bobot konstan (AOAC, 

2005).  
 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 = (𝐶 −
𝐵

𝐴
) 𝑥 100% 

Ke ltelrangan : 

A : Bobot sampell , B: Bobot kelrtas saring 

konstan, C : Bobot kelrtas saring + relsidul 
 

Uji Organoleptik 

Pelnguljian organolelptik me lnggulna-

kan u lji heldonic delngan skor pe lnilaian 

belrkisar antara 1-5 (Kritelria sangat tidak 

su lka hingga sangat su lka). Atribu lt yang 

diamati adalah warna, aroma, rasa dan 

telkstu lr. Pelnguljian ini me lnggu lnakan 25 

orang panellis tidak telrlatih. Panellis diminta 

ulntu lk melnilai delngan pelmbelrian skor dari 

relntang 1 sampai 5 (Ramadhani elt al., 

2019). 
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Analisis Data 

Data hasil pelngamatan kadar air, 

telkstu lr dan kadar abu l dianalisis 

melnggulnakan ANOVA (Analysis of 

Variancel). Apabila hasil ulji dari analisis 

belrpelngarulh nyata, maka dilanju ltkan 

delngan ulji DMRT (Dulncan’s Mulltiplel 

Rangel Telst) pada taraf 5% (α = 0,05). Data 

hasil u lji organolelptik dianalisis de lngan 

melnggulnakan Frieldman Telst. Analisis 

melnggulnakan aplikasi SPSS 26. Hasil 

pelngamatan warna dan kadar se lrat 

disajikan dalam belntu lk tabell dan dianalisis 

selcara delskriptif.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Rendemen dan Karakteristik Tepung 

Pisang Kepok 

Pisang kelpok Elnggano melmiliki 

relndelmeln telpulng selbelsar 18,29%. 

Pelnellitian lain yang dilakulkan olelh Palulpi, 

(2012)  melnghasilkan telpulng pisang kelpok 

delngan relndelmeln 19,8%.  Pisang kelpok 

telrmasulk jelnis pisang plantain yang 

melmiliki nilai relndelmeln yang lelbih tinggi 

dibandingkan delngan pisang yang lainnya. 

Jelnis pisang ini melmiliki pati yang tinggi 

dan total padatan telrlarult yang lelbih belsar.  

Melnulrult Rosalina elt al. (2018), nilai 

relndelmeln dapat dipelngarulhi olelh prosels 

pelngolahan telpulng, jelnis bahan bakul, dan 

prosels pelngelringan yang mellibatkan sulhul 

dan lama pelngelringan.  

Kadar air telpulng pisang kelpok 

Elnggano yang dihasilkan yaitul 4,25%. 

Hasil ulji kadar abul telpulng pisang kelpok 

Elnggano selbanyak 2,60%, melnulrult SNI-

3751-2009 kandulngan kandulngan kadar 

abul telpulng telrigul maksimal 0,70% 

selhingga dalam hal ini kadar abul telpulng 

pisang kelpok Elnggano lelbih belsar 

dibandingkan kadar abul telpulng telrigul. 

Melnulrult Mulstafa & Ellliyana (2020), 

analisis kadar abul dilakulkan ulntulk 

melngeltahuli selbelrapa belsar kadar minelral 

yang telrkandulng dalam sulatul bahan pangan 

ataul makanan. 

Kadar selrat kasar yang dihasilkan 

pada telpulng pisang kelpok elngano 3,03%, 

dimana nilai te lrselbult lelbih belsar daripada 

kadar selrat kasar yang te lrkandu lng dalam 

telpulng telrigul yang selbelsar 2,7% (Bogasari, 

2020).  Karaktelristik telpulng pisang kelpok 

yang tellah diuljikan disajikan pada Tabe ll 1.  
 

Tabel 1. Hasil Pelnguljian Karaktelristik 

Telpulng Pisang Kelpok Elnggano 

Parameter  

Kandungan Tepung 

Pisang Kepok Enggano  

Relndelmeln  18,29% 

Kadar Air  4,25% 

Kadar Abul  2,60% 

Kadar Selrat  3,03% 

 

Uji Fisik  

Kadar Air 

Kelnampakan, cita rasa, telkstulr, dan 

kelstabilan pelnyimpanan produlk dapat 

dipelngarulhi olelh faktor-faktor yang salah 

satulnya adalah kadar air. Tingginya kadar 

air yang telrkandulng dalam sulatul produlk 

akan melnyelbabkan muldahnya mikro-

organismel tulmbulh dan melmpelrcelpat 

kelrulsakan produlk telrselbult, seldangkan 

relndahnya kadar air yang telrkandulng dapat 

melmpelrpanjang ulmulr simpan dari produlk 

telrselbult (Salim, 2020). Kadar air kulel pulkis 

yang dihasilkan dari sulbstitulsi telpulng 

pisang kelpok Elnggano antara 14,93% - 

18,89%.   

 Hasil ulji ANOVA melnyatakan 

bahwa kadar air dipelngarulhi olelh 

pelrbandingan telpulng telrigul dan telpulng 

pisang kelpok Elnggano pada taraf pelnguljian 

α=5%. Hasil DMRT me lnulnjulkkan kadar 

kulel pulkis delngan pelrlakulan telpulng pisang 

kelpok Elnggano  40%, 30%, 20% belrbelda 

nyata delngan pelrlakulan 0%, teltapi 

pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

10% belrbelda tidak nyata delngan pelrlakulan 

0%.  Grafik kadar air kulel pulkis dapat 

dilihat pada Gambar 1.  

` 
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Gambar 1. Kadar Air Kulel Pulkis delngan 

Belrbagai Komposisi Telpulng Telrigul dan 

Telpulng Pisang Kelpok Elnggano   
 

Kadar air sampell dapat dilihat pada 

Gambar 1 Sampell yang melmiliki 

pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

yang tinggi celndelrulng melnulnjulkkan kadar 

air yang lelbih relndah. Belrdasarkan hasil ulji 

telpulng pisang kelpok Elnggano dipelrolelh 

kadar air selbelsar 4,25%, dimana nilai 

telrselbult tellah melmelnulhi SNI 3751-2009 

yang myatakan bawa kadar air telpulng 

telrigul selbelsar 14,5%. Belrdasarkan data 

yang dipelrolelh pada analisis pelnellitian ini, 

selmakin banyak pelnambahan telpulng 

pisang Enggano, maka nilai kadar air 

melnulruln karelna adanya sulbstitulsi telpulng 

telrigul.  Telpulng pisang melmiliki granulla 

pati yang belrbelntulk oval, dimana belntulk 

telrselbult dapat melmuldahkan prosels 

pelngulapan jika dibandingkan delngan 

granulla pati lain yang belrbelntulk ellips 

(Nita, 2012). 

 

Tabel 2. Warna Kulel Pulkis delngan Komposisi Telpulng Telrigul dan Telpulng Pisang Kelpok 

Elnggano. 
Perbandingan Tepung 

Terigu (%) : Tepung Pisang 

Kepok (%) 

Munsell Color 

Charts 

Warna Kue Pukis 

(100% : 0%) 

 

 
10Y 9/4 

 

(90% : 10%) 

 
10YR 8/6 

 

(80% : 20%) 

 
10YR 6/6 

 

(70% : 30%) 

 
10YR 5/4 

 

(60% : 40%) 

 
10YR 4/4 
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Warna 

Hasil pelnguljian warna kulel pulkis 

melnulnjulkkan bahwa warna kulel pulkis yang 

paling celrah didapat pada ku lel pulkis tanpa 

pelnggulnaan telpulng pisang ke lpok Elnggano 

(0%) delngan nilai 10Y 9/4 seldangkan 

warna yang paling gellap yaitul pada kulel 

pulkis pelrlakulan telpu lng pisang kelpok 

Elnggano 40% delngan nilai 10YR 4/4.  

Pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

selmakin banyak melmbu lat warna kulel pulkis 

melnjadi lelbih gellap. Hal ini dikarelnakan 

adanya relaksi maillard pada karbohidrat, 

telrultama gulla pelreldulksi delngan gulguls 

amino primelr. Warna kulel pulkis delngan 

sulbstitulsi telpulng pisang kelpok elnggano 

disajikan pada Tabell 2.  

Tabell 2 melnulnjulkkan bahwa warna 

kulel pulkis selcara visulal tampak belrbelda. 

Pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

melnyelbabkan warna kulel pulkis selmakin 

melnjadi gellap. Melnu lrult Oktaviana & 

Helrsoellistyorini (2017), pelnambahan 

telpulng pisang kelpok melnimbullkan relaksi 

elnzimatis yang diakibatkan olelh oksidasi 

polifelnol, dan relaksi Maillard pada saat 

pelmanggangan. 

 

Tekstur 

Telkstulr melrulpakan parameltelr 

telrpelnting pada produlk pangan, pelnguljian 

telkstulr kulel pulkis telpulng pisang kelpok 

Elnggano melnggulnakan alat pelneltromeltelr.  

Melnulrult Pelrmata elt al. (2015), selmakin 

belsar nilai yang telrtelra pada skala 

pelneltromeltelr, maka selmakin lelmbult 

telkstulr dari bahan yang diulkulr.  Hasil ulji 

telkstulr kulel pulkis telpulng pisang kelpok 

Elnggano belrkisar antara 216,22 mm/10s - 

236,22 mm/10s.  

Hasil ulji ANOVA melnyatakan 

bahwa telkstulr kulel pulkis dipelngarulhi olelh 

pelrbandingan telpulng telrigul dan telpulng 

pisang kelpok Elnggano pada taraf pelnguljian 

α=5%.  DMRT me lnulnjulkkan bahwa 

pelrlakulan 40% telpulng pisang kelpok 

Elnggano belrbelda nyata delngan pelrlakulan 

10% dan 0% telpulng pisang ke lpok  

Elnggano, namuln belrbelda tidak nyata 

delngan pelrlakulan 20% dan 30% telpulng 

pisang kelpok Elnggano.  Grafik te lkstu lr kule l 

pu lkisapat dilihat pada Gambar 2.  

 

 

Gambar 2. Telkstulr Kulel Pulkis delngan 

Belrbagai Komposisi Telpulng Telrigul dan 

Telpulng Pisang Kelpok E lnggano   

 

Data telkstu lr pu lkis delngan 

pelnambahan pisang kelpok E lnggano dapat 

dilihat pada Gambar 2, dimana se lmakin 

tinggi pelnambahan telpulng pisang kelpok, 

nilai te lkstu lr pada sampell selmakin relndah 

ataul selmakin melnulnju lkkan kelkelrasan ku lel 

pu lkis yang samakin tinggi. Melnulrult 

Su lkamto (2010) pelmbulatan roti delngan 

melnggulnakan telpulng non te lrigu l 

melnghasilkan roti delngan telkstulr yang 

lelbih padat dan belrat. Hal ini diselbabkan 

melnulrulnnya kelmampulan me lmpelrtahankan 

gas dalam adonan ku lel akibat belrkulrangnya 

kandu lngan glu lteln. Glu lteln me lrulpakan 

protelin ellastis dan lelngkelt yang akan 

telrbelntu lk apabila telpulng dari tanaman 

selrelalia telrtelntu l dicampulr air delngan cara 

diu lleln. Salah satu l selrelalia te lrselbult yaitu l 

gandu lm.  Gandu lm  adalah  bahan u ltama 

pada pelmbu latan telpulng telrigu l (Salsabila elt 

al., 2019).  Sellain itul, kandu lngan amilosa 

pada telpulng ju lga melmpelngarulhi telkstu lr.  

Kandu lngan amilosa yang tinggi dapat 

melnyelbabkan produlk selmakin kelras, 

karelna amilosa melmiliki sifat melngelras 

(Pramelsti elt al., 2015).  Kandulngan amilosa 
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pada telpulng pisang kelpok lelbih belsar 

dibandingkan delngan kandulngan amilosa 

pada telpulng telrigul selhingga kulel yang 

dihasilkan selmakin kelras se liring delngan 

pelnambahan telpulng pisang kelpok.   
 

Daya kembang 

Daya kelmbang ku lel pulkis adalah 

kelmampulan kulel pulkis u lntulk melningkatkan 

ulkulran kulel selbellulm dan selsuldah 

dipanggang. Daya kelmbang kulel dapat 

telrjadi pada prosels pelngocokan, 

pelncampulran selrta pelnambahan bahan 

pelngelmbang lainnya (Helleln, 2022). Hasil 

pelnellitian melnulnjulkkan daya kelmbang kulel 

pulkis sulbstitulsi telpulng telrigu l delngan 

telpulng pisang kelpok E lnggano belrkisar 

antara 20% - 93,33%.  Daya kelmbang kule l 

pulkis telrtinggi didapatkan pada pelrlakulan 

0%, seldangkan daya kelmbang kulel pulkis 

telrelndah didapatkan pada pelrlakulan 40%.  

Daya kelmbang ku lel pulkis 

dipelngarulhi olelh pelrbandingan te lpulng 

telrigul dan telpulng pisang kelpok Elnggano 

pada taraf pelnguljian α=5%.  Ulji lanjult 

DMRT melnulnjulkkan bahwa pelrlakulan 

40% telpulng pisang kelpok Elnggano 

belrbelda nyata delngan pelrlakulan 20%, 

10%, dan 0%, namuln belrbelda tidak nyata 

delngan pelrlakulan 30% te lpulng pisang 

kelpok Elnggano. Grafik daya kelmbang kule l 

pulkis dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3.  Daya Kelmbang Kulel Pulkis 

delngan Belrbagai Komposisi Telpulng 

Telrigul dan Telpulng Pisang Kelpok 

Elnggano    

Gambar 3 melmpelrlihatkan bahwa 

belrtambahnya telpulng pisang ke lpok 

Elnggano melnyelbabkan belrkulrangnya daya 

kelmbang kulel pulkis. Daya kelmbang kule l 

pu lkis melnulruln diselbabkan olelh tidak 

adanya kandulngan glulteln pada te lpulng 

pisang kelpok Elnggano. Melngelmbangnya 

adonan ku lel dipelngarulhi olelh adanya fraksi 

glu ltelnin dan gladin yang te lrdapat pada 

selnyawa glu lteln.  Glultelnin dan glandin akan 

melnelntu lkan ellastisitas dan plastisitas 

adonan yang me lmbelntu lk jaring-jaring 

glu ltelnin dan glandin. Jaring-jaring telrselbult 

melnyelbabkan uldara telrpelrangkap selhingga 

adonan melnjadi melngelmbang  (Ramadhani 

elt al., 2019). Pelnggulnaan telpulng telrigul 

yang selmakin banyak ce lndelrulng 

melnghasilkan telkstu lr selmakin baik.  Hal ini 

karelna telpulng telrigul melmiliki kandulngan 

glulteln yang melnghasilkan adonan yang 

ellastis selhingga roti yang dihasilkan lelbih 

melngelmbang dan ellastis (Su lkamto, 2010) 

 

Uji Kimia 

Kadar Abu 

Parameltelr nilai gizi sulatul makanan 

ju lga dapat dilihat dari nilai kadar abul yang 

dihasilkan (Holidya, 2019). Melnulrult 

Mulstafa & Ellliyana (2020), kadar abul 

melrulpakan campulran dari minelral hasil 

pelmbakaran zat anorganik yang telrdapat 

pada bahan organik. Nilai kadar abul kulel 

pu lkis delngan pelnggulnaan te lpulng pisang 

kelpok Elnggano belrkisar antara 0,72% - 

1,11%. Kandulngan kadar abul telrkelcil 

telrdapat pada kulel pulkis tanpa pelnggulnaan 

telpulng pisang kelpok Elnggano (0%). Belgitul 

pu lla selbaliknya, kadar abul telrbelsar dimiliki 

olelh kulel pulkis delngan pelrlakulan 40% 

telpulng pisang kelpok Elnggano.  

Hasil ulji ANOVA melnyatakan kadar 

abu l kulel pulkis dipelngarulhi olelh 

pelrbandingan telpulng telrigu l dan telpulng 

pisang kelpok Elnggano pada taraf pe lnguljian 

α=5%.  Hasil ulji lanjult DMRT kadar abu l 

ku lel pulkis melnyatakan ku lel pulkis tanpa 

pelnggulnaan telpulng pisang ke lpok Elnggano 

(10%) belrbelda nyata delngan pelrlakulan 

30%, 20%, dan 10%.  Pelrlakulan 10% 

belrbelda nyata delngan pelrlakulan 0, 30, dan 
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40%, namuln belrbelda tidak nyata de lngan 

pelrlakulan 20% telpulng pisang ke lpok 

Elnggano. Pelrlakulan 20% belrbelda nyata 

telrhadap pelrlakulan 0, 30, dan 40% telpulng 

pisang kelpok Elnggano, namuln belrbelda 

tidak nyata telrhadap pelrlakulan 10% telpulng 

pisang kelpok Elnggano.   Kadar abu l seltiap 

samplel kulel pulkis yang disu lbstitulsi delngan 

telpulng pisang kelpok Elnggano ditu lnju lkkan 

olelh Gambar 4.  

 

 

Gambar 4. Kadar Abu l Kulel Pulkis delngan 

Belrbagai Komposisi Telpulng Telrigul dan 

Telpulng Pisang Kelpok Elnggano    

 

Gambar 4 melmpelrlihatkan bahwa 

selmakin banyaknya pelnggulnaan telpulng 

pisang kelpok Elnggano me lnyelbabkan 

melningkatnya kadar abul kulel pulkis. Kadar 

abul telpulng pisang kelpok E lnggano selbelsar 

2,60%. Melnulrult SNI-3751-2009 kandulng-

an kadar abul telpulng telrigul maksimal 

0,70%, selhingga dalam hal ini kadar abul 

telpulng pisang kelpok E lnggano lelbih belsar 

dibandingkan delngan kadar abul pada 

telpulng telrigul.  Kulel pulkis yang dihasilkan 

tellah melmelnulhi standar SNI-01-3840-1995 

(syarat multul roti manis) dimana kadar abu l 

maksimulm 3%. 

 

Kadar serat 

Hasil pelnguljian melmpelrlihatkan 

bahwa kadar selrat telrtinggi telrdapat pada 

kulel pulkis pelrlakulan 60% telpulng telrigul : 

40% telpulng pisang kelpok Elnggano, 

seldangkan nilai kadar selrat telrelndah 

telrdapat pada kulel pulkis tanpa pelnggulnaan 

telpulng pisang kelpok (0%) (Gambar 5).  

 

 
Gambar 5. Kadar Selrat Kulel Pulkis delngan 

Belrbagai Komposisi Telpulng Telrigul dan 

Telpulng Pisang Kelpok  

 

Gambar 5 melnulnju lkkan bahwa 

pelnggulnaan telpulng pisang kelpok Elnggano 

melnyelbabkan nilai kadar se lrat belrtambah. 

Melnulrult Contelnt elt al. (2019) belrpelndapat 

bahwa telrdapat pelningkatan selcara nyata 

kandulngan selrat pada ku lel diselbabkan 

karelna telpulng pisang melmiliki kandulngan 

selrat yang culkulp tinggi, sellain itul produlk 

delngan pelnggulnaan telpulng telrigul delngan 

konselntrasi tinggi akan melnyelbabkan 

pelnulrulnan pada selrat kasar.   

 

Uji Organoleptik  

Warna 

Salah satu l parameltelr pelnting dalam 

pelnilaian organolelptic produ lk pangan 

adalah warna, (Oktaviana & 

Helrsoellistyorini, 2017). Tingkat kelsulkaan 

sifat organolelptik warna ku lel pulkis yang 

dihasilkan belrkisar antara 2,68 – 3,88 (tidak 

su lka – sulka). Rata-rata skor ke lsulkaan 

telrtinggi pada warna ku lel pu lkis telrdapat 

pada pelrlakulan tanpa te lpulng pisang kelpok 

Elnggano (0%), seldangkan te lrelndah pada 

pelrlakulan telpulng pisang ke lpok Elnganno 

40% (Gambar 6).  
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Gambar 6. Tingkat Kelsulkaan telrhadap 

Warna Kulel Pulkis delngan Belrbagai 

Komposisi Telpulng Telrigul dan Telpulng 

Pisang Kelpok 

 

Hasil ulji Frieldman delngan taraf 

pelnguljian α=5% me lnulnjulkkan bahwa 

tingkat kelsulkaan warna kulel pulkis 

dipelngarulhi olelh pelrbandingan telpulng 

telrigul dan telpulng pisang kelpok Elnggano.  

Belrtambahnya pelnggulnaan telpulng pisang 

kelpok Elnggano melnyelbabkan belrkulrang-

nya tingkat kelsulkaan panellis telrhadap 

warna.  Hal ini dikarelnakan kulel pulkis yang 

dihasilkan melmiliki warna yang selmakin 

gellap selhingga kulrang disulkai olelh panellis.  

Telpulng pisang kelpok Elnggano 

melmpelngarulhi warna kulel pulkis yang 

dihasilkan. Anggraini elt al.(2017), yang 

melnyatakan bahwa telpulng pisang kelpok 

melmiliki warna pultih kelcoklatan selhingga 

produlk yang dihasilkan melmiliki warna 

yang selmakin gellap. 

Belrdasarkan hasil pelngamatan warna 

melnggulnakan Mulnselll color charts for 

plant tissulels, kulel pulkis delngan pelrlakulan 

telpulng telrigul 100% : telpulng pisang kelpok 

Elnggano 0% delngan warna 10Y 9/4 disulkai 

olelh panellis, seldangkan warna yang kulrang 

disulkai olelh panellis yaitul kulel pulkis delngan 

pelrlakulan 60% telpulng telrigul : 40% telpulng 

pisang kelpok Elnggano delngan warna 

10YR 4/4. Hal ini dikarelnakan warna kulel 

pulkis yang dihasilkan selmakin tidak telrang. 

 

Aroma 

Produlk pangan melmiliki sulatul aroma 

dari selnyawa volatil yang telrkandulng di 

dalam bahan dasarnya (Oktaviana & 

Helrsoellistyorini, 2017). Rata-rata kelsulkaan 

sifat telrhadap aroma kulel pulkis yang 

dihasilkan antara 3,28 – 3,8 (neltral – sulka).  

Pelrlakulan telpulng telrigul 70% : telpulng 

pisang kelpok Elnggano 30% melrulpakan 

pelrlakulan delngan skor kelsulkaan yang 

paling tinggi.  Seldangkan pelrlakulan tanpa 

telpulng pisang kelpok Elnganno (0%) 

melndapatkan skor kelsulkaan yang paling 

relndah.  Grafik tingkat kelsulkaan panellis 

telrhadap aroma kulel pulkis dapat dilihat 

pada Gambar 7. 

 

Gambar 7. Tingkat Kelsulkaan telrhadap 

Aroma Kulel Pulkis delngan Belrbagai 

Komposisi Telpulng Telrigu l dan Telpulng 

Pisang Kelpok  

 

Hasil u lji Frieldman delngan taraf 

pelnguljian α=5% melnulnju lkkan bahwa 

pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

belrpelngarulh nyata telrhadap tingkat 

kelsulkaan aroma ku lel pulkis. Pelnambahan 

telpulng pisang kelpok Elnggano me lmbu lat 

aroma ku lel pulkis melnjadi khas be lraroma 

pisang. Hal ini selsulai delngan pelnellitian 

Su lsanti elt al. (2017), aroma su latu l produlk 

tidak hanya dite lntu lkan ole lh satul 

komponeln, teltapi ju lga ole lh belbelrapa 

komponeln telrtelntu l yang melnimbu llkan baul 

khas selrta belrbagai pe lrbandingan 

komponeln bahan selpelrti telpu lng, margarin, 

dan tellulr.   
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Rasa 

Rasa melrulpakan komponeln 

organolelptik yang pelnting dalam su latu l 

produlk. Produlk yang me lmiliki warna, 

aroma dan telkstu lr yang baik be llulm telntu l 

ditelrima olelh konsulmeln jika tidak me lmiliki 

rasa yang elnak (Andriani, 2012). Tingkat 

kelsulkaan sifat organole lptik rasa ku lel pulkis 

yang dihasilkan belrkisar antara 2,96 – 3,92 

(tidak su lka – sangat su lka). Telrtinggi pada 

pelrlakulan telpulng telrigu l 90% : telpulng 

pisang kelpok Elnggano 10%, se ldangkan 

telrelndah pada pelrlakulan telpulng telrigul 60% 

: telpulng pisang kelpok E lnganno 40%. 

Grafik tingkat kelsulkaan pane llis telrhadap 

rasa kulel pulkis dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Tingkat Kelsulkaan telrhadap 

Rasa Kulel Pulkis delngan Belrbagai 

Komposisi Telpulng Telrigul dan Telpulng 

Pisang Kelpok  
 

Hasil pelnguljian me lnulnju lkkan bahwa 

pelnambahan telpulng pisang kelpok Elnggano 

belrpelngarulh nyata te lrhadap tingkat 

kelsulkaan pada rasa ku lel pulkis. Rasa dapat 

dipelngarulhi olelh belbelrapa faktor 

diantaranya yaitu l selnyawa kimia, sulhul, 

konselntrasi, dan inte lraksi delngan 

komponeln rasa yang lain (Salim, 2020). 

Melnulrult Lolodatull elt al. (2015), pelrbeldaan 

tingkat rasa pada su latu l produlk 

kelmulngkinan diselbabkan ole lh kandulngan 

dari rasa telpulng pisang selhingga 

melmpelngarulhi cita rasa pane llis. Produlk 

delngan pelnggulnaan te lpulng pisang akan 

melmiliki cita rasa khas pisang. Kulel pulkis 

melmiliki rasa manis dan gu lrih.    
 

Tekstur 

Telkstu lr melrulpakan kompone ln 

organolelptik yang pelnting dalam su latu l 

melngeltahuli pelnelrimaan su latu l produlk. 

Indra tu lbulh yang dapat digu lnakan ulntu lk 

melnilai telkstulr diantaranya yaitu l pelraba, 

pelndelngaran, pelnglihatan, dan pe lncicip 

(Andriani, 2012). Tingkat kelsulkaan sifat 

organolelptik telkstu lr kulel pulkis yang 

dihasilkan belrkisar antara 3,12 – 3,76 yang 

belrada pada relntang neltral – sulka. Tingkat 

kelsulkaan telrtinggi pada telkstu lr kulel pulkis 

telrdapat pada pelrlakulan telpu lng telrigul 90% 

: telpulng pisang kelpok E lnggano 10%, 

seldangkan tingkat kelsulkaan te lkstu lr kule l 

pu lkis telrelndah telrdapat pada pe lrlakulan 

telpulng telrigul 60% : telpulng pisang kelpok 

Elnganno 40%. Grafik tingkat ke lsulkaan 

panellis telrhadap telkstu lr ku lel pulkis dapat 

dilihat pada Gambar 9. 

 

Gambar 9. Tingkat Kelsulkaan telrhadap 

Telkstulr Kulel Pulkis delngan Belrbagai 

Komposisi Telpulng Telrigu l dan Telpulng 

Pisang Kelpok  
 

Hasil u lji frieldman te lkstu lr 

melnulnju lkkan bahwa pelnambahan te lpulng 

pisang kelpok Elnggano belrpelngarulh nyata 

telrhadap tingkat kelsulkaan telkstu lr kulel pulkis 

yaitu l nilai Asymp. Sig.0,031< 0,05.  

Panellis lelbih melnyulkai kulel pulkis delngan 

konselntrasi 20%, 10%, dan 0% karelna 

melmiliki telkstu lr yang lelmbu lt. Hal ini 

diselbabkan karelna telpulng telrigul melmiliki 
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kandulngan glu lteln atau l glidin selhingga 

melnyelbabkan selmakin banyaknya 

pelnggulnaan telpulng te lrigul maka kulel 

melnjadi selmakin lelbih le lmbu lt dan elmpu lk.  

Telpulng telrigul mampu l melnyelrap air dan 

melncapai konsistelnsi adonan yang te lpat 

ulntu lk melnghasilkan ku lel delngan telkstu lr 

yang lelmbu lt (Andriani, 2012). Kulel pulkis 

melmiliki telkstu lr yang baik apabila 

melmiliki tingkat kellelmbu ltan dan 

kelelmpu lkan yang maksimal. Kondisi 

selpelrti ini dapat dicapai apabila prose ls 

felrmelntasi olelh ragi adonan dapat 

melngelmbang delngan maksimal (Salim, 

2020).   
 

Over All (Penerimaan Keseluruhan) 

Pelnguljian organolelptik ovelr all 

melrulpakan gabu lngan dari parame ltelr-

parameltelr organolelptik se lbellulmnya yaitu l 

warna, aroma, rasa dan te lkstu lr. Tingkat 

kelsulkaan sifat organole lptik. Ovelrall kule l 

pulkis yang dihasilkan belrkisar antara 3,28 

– 4,12 yang belrada pada relntang neltral – 

sulka.  Tingkat kelsulkaan telrtinggi pada ovelr 

all kulel pulkis telrdapat pada pelrlakulan 

telpulng telrigul 90% : telpu lng pisang kelpok 

Elnggano 10%, seldangkan tingkat kelsulkaan 

ovelr all kulel pulkis telrelndah telrdapat pada 

pelrlakulan telpulng telrigu l 60% : telpulng 

pisang kelpok Elnganno 40%. Grafik tingkat 

kelsulkaan panellis telrhadap ovelrall kulel 

pulkis dapat dilihat pada Gambar 10. 

 

 

Gambar 10. Tingkat Kelsulkaan telrhadap 

Ovelr All Kulel Pulkis delngan Belrbagai 

Komposisi Telpulng Telrigul dan Telpulng 

Pisang Kelpok  

Hasil u lji frieldman ovelrall 

melnulnju lkkan bahwa pelnambahan te lpulng 

pisang kelpok Elnggano belrpelngarulh nyata 

telrhadap tingkat kelsulkaan ovelr all kulel 

pu lkis yaitu l nilai Asymp. Sig.0,008< 0,05.  

Selcara kelsellulrulhan kulel pulkis yang paling 

disu lkai olelh panellis yaitu l ku lel pulkis pada 

pelrlakulan pelnambahan te lpulng pisang 

kelpok Elnggano 10% dan te lpulng telrigul 

90%. Hal ini karelna dipe lngarulhi olelh 

warna, aroma, rasa dan te lkstu lr yang 

belrpelngarulh nyata pada ku lel pulkis.  
 

KESIMPULAN 
 

Pelrbandingan telpulng pisang kelpok 

Elnggano belrpelngarulh nyata telrhadap kadar 

air, telkstu lr, daya kelmbang selrta kadar abu l 

dan selrat. Pelningkatan pelnggu lnaan telpulng 

pisang kelpok Elnggano melnyelbabkan kadar 

air, nilai te lkstu lr, dan daya ke lmbang kule l 

pu lkis selmakin melnulruln, selrta warna 

selmakin gellap. Selbaliknya, kadar abu l dan 

selrat selmakin melningkat. Pelrbandingan 

telpulng telrigul delngan telpulng pisang kelpok 

Elnggano ju lga belrpelngarulh nyata te lrhadap 

warna, aroma, rasa, te lkstulr dan pelnelrimaan 

kelsellulrulhan (ovelr all). Pelnggu lnaan telpulng 

pisang kelpok selbanyak 30% me lrulpakan 

pelrlakulan telrbaik delngan tingkat kelsulkaan 

telrhadap warna selbelsar 3,04 (su lka), aroma 

3,80 (sulka-sangat su lka), rasa 3,48 (su lka-

sangat su lka), telkstu lr 3,32 (su lka-sangat 

su lka) dan ovelrall 3,64 (sulka-sangat su lka).  
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