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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Kualitas Tepung Pisang Pada Pembuatan Muffin 

Dilatar belakangi oleh keingintahuan peneliti terhadap muffin dan selama ini 

mudah ditemukan pada umumnya terbuat dari tepung terigu. Dengan demikian 

peneliti memiliki ide bagaimana bila muffin yang berbahan dasar tepung terigu 

menjadi kombinasi tepung pisang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas tepung pisang dapat digunakan dalam pembuatan muffin dan ingin 

mengetahui bagaimana tingkat kesukaan responden terhadap muffin berbahan 

kombinasi tepung pisang yang ditinjau dari rasa, aroma, warna, dan tekstur. 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, yang mana responden 

pada penelitian ini adalah mahasiswa/iSekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta sebanyak 10 orang dan dilakukan penelitian sebanyak tiga kali 

dimana jumlah responden menjadi 30 orang. Peneliti memilih para responden 

yang terdiri dari para mahasiswa/i yang tergabung dalam kegiatan kulinary dan 

pastry. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini menggunakan eksperimen, 

wawancara dan kuisioner. Teknik analisis data menggunakan statistik deskriptif. 

Hasil Penilaian melalui tiga eksperimen yang berbeda pada presentase 

tepung pisang yang digunakan yaitu, Muffin A 25% tepung pisang dan 75% 

tepung terigu menghasilkan nilai yang signifikan hal ini dibuktikan oleh nilai chi-

square hitung > chi-square tabel baik pada taraf signifikansi 1% yaitu 13,236 > 

11.341 (taraf signifikansi 1%). Muffin B 50% tepung pisang dan 50% tepung 

terigu menghasilkan nilai yang signifikan hal ini dibuktikan oleh nilai chi-square 

> chi-square tabel pada taraf signifikansi 1% yaitu 25,930 > 11.341 (taraf 

signifikansi 1%). Muffin C 75% tepung pisang dan 25% tepung terigu 

menghasilkan nilai yang signifikan hal ini dibuktikan nilai chi-square hitung > 

chi-square tabel pada taraf signifikansi 1% yaitu 24.252 > 11.341 (taraf 

signifikansi 1%). Berdasarkan hasil uji friedman dan hasil mean rank terhadap 

muffin yang paling dominan dinilai dari aspek aroma yaitu memiliki nilai mean 

3.33, aspek rasa yang paling dominan yaitu memiliki nilai mean 3.43, aspek 

tekstur yang paling dominan memiliki nilai mean 3,38 membuktikan bahwa 

tingkat kesukaan konsumen ada pada muffin sampel B kombinasi 50% tepung 

pisang dan 50% tepung terigu paling banyak disukai konsumen di karenakan 

memiliki rasa yang gurih, dan manis, aroma yang wangi, dan tekstur yang lembut. 

Kemudian aspek warna yang paling dominan memiliki nilai mean 2.40 terdapat 

pada muffin sampel C yaitu kombinasi 75% tepung pisang dan 25% tepung terigu 

dikarenakan warna muffin sampel C lebih cerah dan warnanya kuning kecoklatan. 

 

Kata kunci : Muffin, tepung pisang, aspek rasa, aroma, warna, tekstur.
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ABSTRAC 

This research entitled “Quality Of Banana Flour In  Making Muffin 

background by curiosity researcher against muffin that during this easy found at 

place general made from wheat flour. Thus the researchers have an idea of how if 

the muffins made from wheat flour are a combination of banana flour. This study 

aims to determine the quality of banana flour can be used in making muffins and 

want to know how the respondents preference for muffins made from a 

combination of banana flour in terms of taste, aroma, colour and texture. 

This type of research is a quantitative study, in which the respondent to the 

research was a student tourism of AMPTA Yogyakarta as many as 10 people and 

conducted three research times where the number of respondents became 30 

people. Researchers choose respondents consisting of students who are members 

of culinary and pastry activities. The data retrieval techniques in this study used 

experiments, interviews and questionnaire. Data analysis techniques using 

descriptive statistic 

 The results of the assessment through three different experiments on the 

banana flour percentage used that is, Muffin A 25% banana flour and 75% wheat 

flour produce a significant value this is evidenced by the value of chi-square count 

> Chi-square table in both the equivalent of 1% significance  13.236 > 11,341 

(significance level 1%). Muffin B 50% banana flour and 50% wheat flour produce 

a significant value this is evidenced by the value of chi-square > Chi-square table 

at a rate of significance of 1% i.e. 25.930 > 11,341 (significance level 1%). 

Muffin C 75% banana flour and 25% wheat flour produce a significant value this 

is evidenced the value of chi-square count > Chi-Square table at a rate of 

significance of 1% i.e. 24,252 > 11,341 (significance level 1%). Based on 

Friedman test results and the result of the mean rank against the muffin most 

dominant is assessed from the aspect of aroma which has a mean value 3.33, the 

most dominant aspect of taste is mean 3.43, the most dominant aspect of texture 

has mean value 3.38 Prove that the consumer's favorite level is on sample muffin 

B combination of 50% banana flour and 50% wheat flour most liked by 

consumers in because has a savory flavor, and sweet, fragrant aroma, and soft 

texture. Then the most dominant color aspect has the mean value 2.40 is in sample 

muffin C namely combination of 75% banana flour and 25% wheat flour because 

the colour of muffin sample C is brighter and yellow color. 

 

Keywoards: Muffin, banana flour,aspect taste, aroma, colour, texture. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Muffin berasal dari bahasa Jerman muffe ataupun dari bahasa Prancis 

moufflet , yang berarti roti halus ( soft bread ). Menurut sejarah muffin mulai 

dikenal sejak abad 19 di Amerika Serikat. Menurut Smith dan Hui (2004), 

muffin dikenal sebagai roti berbentuk cangkir yang dihidangkan dalam kondisi 

panas dan dapat dikonsumsi sebagai makanan berat ataupun makanan ringan. 

Sedangkan menurut Pungky Prakoso (2011:1) “muffin adalah sejenis roti tanpa 

ragi yang dibuat dalam ukuran personal, bertekstur padat, karena 

pengolahannya yang sederhana hanya diaduk”. Jadi muffin merupakan kue 

tanpa ragi, bertekstur padat, berbentuk cangkir atau dibuat dalam ukuran 

personal. 

Muffin merupakan kue banyak diminati oleh masyarakat mulai dari 

anak-anak, hingga orang dewasa. Bentuk dari muffin sendiri, hampir sama 

seperti cupcake, bedanya terletak pada permukaannnya. Pada permukaan 

cupcake hanya mengembang saja namun pada permukaan muffin di samping 

mengembang juga merekah. Pada bagian permukaan muffin biasanya di 

tambahkan dengan choco chip, almond maupun kismis. Kemudian muffin di 

kemas semenarik mungkin dan dalam bentuk harga yang bebeda-beda.

 

 

 



2 
 
 

 
 

 

Pada umumnya, Muffin yang beredar di pasaran sebagian besar terbuat 

dari bahan dasar tepung terigu. Tepung terigu memiliki kandungan gizi per 100 

gram yaitu, kalori 333 kal, fosfor 150 mg, karbohidrat 77.2 g, kalsium 22 mg, 

protein 9.0 g, lemak 1.0 g, besi 1.3 mg, air 11.8 mg (Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia, 2009). Tingkat konsumsi tepung terigu di Indonesia sampai saat ini 

cukup tinggi. Seperti yang diketahui bahwa Indonesia bukanlah negara 

penghasil gandum Impor penggunaan tepung terigu harus ditekan, maka 

diperlukan adanya solusi untuk menekan kecenderungan penggunaan tepung 

terigu.  

Pada penelitian sebelumnya telah di buat muffin, salah satunya dari 

subtitusi tepung ubi ungu, dalam hal ini tepung ubi ungu mempunyai 

karakteristik fisik yang hampir sama dengan tepung terigu sehingga dapat di 

gunakan sebagai kombinasi dalam pembuatan muffin. Dengan adanya hal 

tersebut perlu adanya modifikasi muffin kembali, salah satunya ialah dengan 

memanfaatkan bahan pangan lokal yang ada di lingkungan sekitar untuk 

memproduksi makanan berbasis tepung yang lebih bervariatif. Salah satu 

alternative yang di lakukan adalah membuat kombinasi muffin dengan tepung 

kulit pisang raja, karena tepung kulit raja juga mempunyai karakteristik fisik 

yang hampir sama dengan tepung terigu. 

Pisang raja merupakan salah satu buah yang sangat digemari oleh 

sebagian besar penduduk Indonesia. Juga di negara lainpun pisang sering kali 

di jadikan salah satu buah favorite yaitu sebagai asupan untuk sarapan pagi, 

selain itu pisang juga banyak di gunakan didunia industri makanan. Rasanya 
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enak, mempunyai kandungan gizi yang tinggi, mudah di dapat karena buah 

pisang biasanya berada di seluruh pekarangan rumah (Suyanti dan Ahmad, 

2000: 37). Jenis dari pisang banyak sekali antara lain pisang raja, pisang kepok, 

pisang susu, pisang ambon dan masih banyak jenis pisang lainnya, namun jenis 

pisang yang sering dimanfaatkan ialah jenis pisang raja. Pisang raja banyak 

sekali dimanfaatkan karena pisang raja mempunyai tekstur yang cocok yaitu 

tidak telalu keras seperti pisang kapok maupun terlalu lembek seperti pisang 

ambon.  

Pisang raja juga mempunyai rasa yang manis. Buah pisang raja 

banyak sekali dimanfaatkan, misalnya untuk dibuat pisang goreng, pisang 

kukus, sale pisang, pisang coklat maupun di makan dalam bentuk segar, 

sedangkan kulit pisangnya hanya di buang begitu saja. Kulit pisang raja 

merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup banyak 

jumlahnya. Pada umumnya kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata, 

hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan 

ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. Jumlah kulit pisang raja yang cukup 

banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa 

dimanfaatkan sebagai bahan kombinasi dalam pembuatan makanan (Susanti, 

2006: 20).  

Limbah kulit pisang raja mengandung zat gizi yang cukup tinggi 

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

Wardhany, 2014: 11). Sehingga, dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

makanan dengan cara diolah menjadi tepung terlebih dahulu. Di antara pisang, 
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pisang raja juga mempunyai kulit yang tebal sehingga apabila telah di olah 

akan lebih banyak menghasilkan tepung di bandingkan dengan kulit pisang 

jenis lainnya. Selain dimanfaatkan sebagai bahan kombinasi dalam pembuatan 

makanan, kulit pisang raja juga bisa untuk menambah kandungan gizi bila 

diolah menjadi makanan. 

Di indonesia banyak buah yang kurang di manfaatkan dengan baik 

oleh para masyarakat sekitar. Kulit pisang raja juga banyak dijadikan limbah 

padahal bisa diolah kembali ke tepung pisang. Dengan cara menjadikan kulit 

pisang raja menjadi tepung sebagai pengganti terigu atau tepung gandum yang 

digunakan menjadi bahan utama pembuatan kue. Oleh karena itu penulis ingin 

mengambil topik penlitian dengan judul “Kualitas tepung pisang pada 

pembuatan muffin” 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, maka fokus 

masalah yang menjadi beberapa pokok titik pola ukur dalam melaksanakan 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah tepung pisang dapat digunakan sebagai kombinasi tepung terigu 

dalam proses pembuatan muffin ? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap muffin tepung pisang dari 

segi rasa, aroma, warna dan tekstur ? 
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C. Batasan Masalah 

 Dalam batasan masalah ini akan membatasi objek penelitian pada 

analisa perbandingan muffin dengan subtitusi terigu dan tepung 

pisang(menggunakan tepung pisang, 75% tepung pisang, 50% menggunakan 

tepung pisang, 25% menggunakan tepung pisang) terhadap tingkat kesukaan 

konsumen di tinjau dari segi rasa, warna, aroma dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan perumusan dan batasan masalah di atas, maka ditinjau 

dari penelitian ini adalah: 

1. Ingin mengetahui kualitas tepung pisang dapat digunakan dalam proses 

pembuatan muffin. 

2. Ingin mengetahui responden konsumen terhadap muffin tepung pisang dari 

segi aroma, tekstur,warna dan rasa. 

 

E. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian yang diharapkan dapat memberikan kontribusi 

kepada yang membaca. Adapun beberapa manfaat yang terdapat di dalam 

penelitian ini adalah : 
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1. Bagi penulis 

  Penelitian ini di harapkan berguna untuk mengetahui apakah tepung 

kulit pisang raja dapat digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu 

dalam pembuatan muffin. 

2. Bagi dunia kuliner 

  Diharapkan dapat memberikan pilihan bahan baku jangan terpaku 

pada satu bahan baku yaitu tepung yang melonjak tinggi. Dan dapat 

menambah variasi olahan dalam kuliner dan bagi usaha kecil. 

3. Bagi lembaga 

  Dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan untuk 

pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa 
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