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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Analisis Kualitas Tepung Kulit Pisang Raja Dalam 

Pembuatan Roll Cake”. Dilatar belakangi oleh keingintahuan peneliti terhadap roll 

cake dan selama ini mudah ditemukan pada umumnya terbuat dari tepung terigu. 

Dengan demikian peneliti memiliki ide bagaimana bila roll cake yang berbahan 

dasar tepung terigu menjadi berbahan dasar tepung kulit pisang. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan roll cake berbahan dasar tepung 

kulit pisang dan ingin mengetahui bagaimana tingkat kesukaan responden 

terhadap roll cake berbahan dasar tepung kulit pisang yang ditinjau dari rasa, 

aroma, dan tekstur. 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, yang mana responden 

pada penelitian ini adalah warga di Kalakijo RT 04, Guwosari, Pajangan, Bantul, 

Yogyakarta dan dilakukan penelitian sebanyak tiga kali dimana jumlah responden 

sebanyak 35 orang. Peneliti memilih para responden yang terdiri dari para eksper 

dan yang mengetahui produk olahan kue / pastry. Teknik pengambilan data dalam 

penelitian ini menggunakan eksperimen, dan kuesioner. Teknik analisis data 

menggunakan uji friedman dan uji hedonic. 

Hasil uji kesukaan menunjukkan : (1) roll cake tepung kulit pisang dari 

aspek rasa 2.86, aspek aroma 3.46, dan aspek tekstur 2.80. (2) Hasil dari 

penelitian roll cake dari bahan utama tepung kulit pisang raja dapat menyebabkan 

adanya perubahan yaitu dari aspek rasa tidak sepat pisang, aroma harum dan 

mencolok khas pisang, dan tekstur berpori , hal ini dapat dilihat dari total 

perbandingan nilai responden. Kesimpulan dari hasil penelitian ini bahwa roll 

cake dengan bahan dasar  tepung kulit pisang memiliki perbedaan yang signifikan 

dengan roll cake tepung terigu dibuktikan dengan nilai chi square hitung > chi 

square tabel yaitu 16.475 > 5.591 (taraf signifikansi 5%) yang berarti Ho ditolak 

dan dinyatakan bahwa orang lebih suka aroma pada roll cake tepung kulit pisang. 

Kata  kunci : Roll Cake, tepung kulit pisang, aspek rasa, aroma, tekstur 
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ABSTRACT  

This study entitled "Analysis of the Quality of Banana Peel Flour in 

Making Roll Cake". Based on the researcher's curiosity about roll cake and so far 

it is easy to find, generally made from wheat flour. Thus the researchers have an 

idea what if the roll cake made from wheat flour becomes made from banana peel 

flour. This study aims to determine the process of making a roll cake made from 

banana peel flour and to find out how the respondents' preference for a roll cake 

made from banana peel flour in terms of taste, aroma, and texture.  

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

this study were residents of Kalakijo RT 04, Guwosari, Pajangan, Bantul, 

Yogyakarta and conducted research three times where the number of respondents 

was 35 people. Researchers chose respondents who consisted of experts and those 

who knew about pastry products. The data collection technique in this study used 

experiments and questionnaires. The data analysis technique used the Friedman 

test and hedonic test.  

The results of the favorite test showed: (1) roll cake banana skin flour 

from the aspect of taste 2.86, aroma aspect 3.46, and texture aspect 2.80. (2) The 

results of the research roll cake from the main ingredients of plantain skin flour 

can cause a change that is from the aspect of taste is not as fast as bananas, 

fragrant and striking aroma typical of bananas, and porous texture, this can be 

seen from the total comparison of respondents' values. The conclusion of the 

results of this study that roll cake with banana peel flour base material has a 

significant difference with the roll cake wheat flour evidenced by the value of chi 

square count > chi square table is 16,475 > 5,591 (significance level 5%) which 

means Ho rejected and stated that people prefer the aroma on a banana peel flour 

roll cake. 

 

Key words: Roll Cake, banana peel flour, aspects of taste, aroma, texture 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Perkembangan dunia pariwisata sangat pesat di Indonesia. Tidak 

hanya akomodasi yang sangat diperlukan, bahwa kuliner sangat berperan 

penting dalam kegiatan berpariwisata. Kuliner mengalami perkembangan 

yang pesat dari masa ke masa. Terlihat dari bentuk dan bahan baku yang 

digunakan, serta cara pengolahan yang sangat modern mengikuti 

perkembangan jaman dari makanan berat hingga hidangan penutup, salah 

satu contoh dessert tersebut adalah roll cake. 

Roll cake merupakan sejenis cake yang dibuat dari telur, terigu, gula, 

dicetak di loyang agak pipih sehingga menghasilkan lembaran cake tipis 

yang dioles bahan isian kemudian digulung. Keistimewaan roll cake 

terletak pada tampilannya yang unik, tekstur lembut, rasa lezat, dan 

isian/olesan variatif. Pada umumnya roll cake dibuat dengan bahan dasar 

tepung terigu berprotein rendah. Roll cake merupakan salah satu produk 

olahan yang telah lama dikenal oleh masyarakat karena memiliki 

kandungan gizi yang cukup tinggi dan mudah dalam proses pengolahannya 

(Marita, 2015:64). 

Kriteria roll cake atau bolu gulung secara umum memiliki rasa 

manis, yang ditimbulkan oleh gula, warna coklat kekuning-
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kuningan yang ditimbulkan dari pemanggangan adonan dalam oven, 

aroma yang harum dan khas sesuai bahan baku yang digunakan, tekstur 

yang lembut dan empuk atau tidak keras. Pembuatan roll cake yang baik 

dilihat dari gulungan yang sempurna. Adonan tidak terlalu tebal sehingga 

lentur saat digulung. Kemudian roll cake di kemas semenarik mungkin dan 

dalam bentuk harga yang berbeda-beda. Olahan makanan yang satu ini 

banyak digemari oleh masyarakat, baik dari kalangan anak-anak, remaja, 

maupun orang tua dikarenakan rasanya yang lezat dan teksturnya yang 

lembut (Rakhmah, 2012:27). 

Olahan Roll cake 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 2019). 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.  

Dengan adanya hal tersebut perlu adanya modifikasi roll cake 

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 roll cake dengan tepung kulit pisang raja, karena tepung 



3 
 

 
 

kulit pisang raja juga mempunyai karakteristik fisik yang hampir sama 

dengan tepung terigu. Pada penelitian sebelumnya telah dibuat roll cake, 

salah satunya dari kualitas tepung ubi ungu, dalam hal ini tepung ubi ungu 

mempunyai karakteristik fisik yang hampir sama dengan tepung terigu 

sehingga dapat digunakan sebagai kombinasi dalam pembuatan roll cake.  

Pisang raja merupakan salah satu buah yang sangat digemari oleh 

sebagian besar penduduk Indonesia. Rasanya enak, mempunyai kandungan 

gizi yang tinggi, mudah di dapat karena buah pisang raja mudah dijumpai 

dipasar-pasar tradisional bahkan supermarket. Pisang raja juga memiliki 

nilai ekonomis yang tinggi yaitu sebesar Rp. 6,5 triliun dalam waktu 

setahun (Kementrian Pertanian, 2014). Buah pisang raja banyak sekali 

dimanfaatkan, misalnya untuk dibuat pisang aroma, sale pisang, pisang 

coklat, maupun di makan dalam bentuk segar, sedangkan kulit pisangnya 

hanya dibuang begitu saja. Limbah kulit pisang raja mengandung zat gizi 

yang cukup tinggi terutama pada karbohidrat, kalsium vitamin B, dan 

mineralnya (Ketty Husnia Wardhany, 2014:11). 

Menurut Ketty Husnia Wardhany (2014:50), kulit pisang sering kali 

menjadi bagian yang disingkirkan. Padahal kandungan nutrisinya ada yang 

jauh lebih besar daripada buah. Kulit pisang mengandung mineral paling 

besar yaitu kalsium dan fosfor. Kandungan nutrisi paling besar 

dibandingkan nutrisi yang dimiliki oleh buah, batang, bunga, dan bonggol. 

Pada umumnya kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata, hanya 

dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan 



4 
 

 
 

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

cukup banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa 

dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan makanan. Diantara 

jenis-jenis pisang lainnya, pisang raja 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 dasar utama dalam pembuatan makanan, kulit pisang raja juga bisa 

untuk menambah kandungan gizi bila diolah menjadi makanan. 

Kulit pisang raja dijadikan sebagai limbah padahal dapat diolah 

kembali, 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 

penelitian dengan judul “Analisis Kualitas Tepung Kulit Pisang Raja 

Dalam Pembuatan Roll Cake ”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis merumuskan 

masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Proses pembuatan roll cake dari bahan dasar tepung kulit pisang raja. 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap roll cake tepung kulit 

pisang raja dari segi rasa, aroma, dan tekstur? 
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C. Batasan Masalah 

Eksperimen kali ini peneliti akan membatasi objek penelitian pada 

proses pembuatan roll cake dengan menggunakan tepung kulit pisang 

(menggunakan tepung kulit pisang raja 100%) terhadap tingkat kesukaan 

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

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah  : 

1. Ingin mengetahui proses pembuatan roll cake tepung kulit pisang. 

2. Ingin mengetahui produk roll cake tepung kulit pisang raja yang lebih 

disukai konsumen dari segi rasa, aroma, dan tekstur.  

E. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian 

ini adalah:  

1. Bagi peneliti 

a. Hasil eksperimen dapat meningkatkan pemanfaatan tepung kulit 

pisang untuk bahan pangan. 

b. Hal ini dapat diberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam 

pembuatan produk di bidang pastry, sehingga produk ini dapat 

dikembangkan di masa yang akan datang sebagai produk yang 

digemari masyarakat umum. 
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2. Bagi dunia kuliner 

Penelitian ini 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 STP AMPTA 

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan untuk 

pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa.  
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