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MOTTO

Hai orang-orang yang beriman, Jadikanlah sabar dan shalatmu sebagai penolongmu,
sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar”
(Al-Bagarah: 153)*

atau

Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di bumi,
dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan; karena sesungguhnya
setan itu adalah musuh yang nyata bagimu.

(Al-Bagarah: 153)*

atau

Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil; kita baru yakin kalau
kita telah berhasil melakukannya dengan baik.**’

*) Departemen Agama Republik Indonesia, 1992. Alqur’an dan Terjemahannya.
Semarang: CV Toha Putra,

**Evelyn Underhill. 2012. Kumpulan moto hidup. [serial online].
[http://www.azhie.net/2012/02/contoh-motto-skripsi-terbaru-terbaik.html| [diakses
pada 21 Juni 2013].
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The Effect of Wheat Starch Addition on the Level of Acceptability, Carbohydrates
Content and Dietary Fibre Content of Tuber Banana Cakes (Musa Paradisiaca)

Yesi Nofalina
Departement of Public Health Nutrition
The Faculty of Public Health
University of Jember

ABSTRACT

The base of the stem of banana-shaped big round and located under the ground level,
growing upright,as new saplings and the growth of roots. The existence of this
banana with regard to food diversification efforts that can help problems of nutrition
(KEP). Therefore (banana stem tuber/Rhizome banana) can be an alternative source
of carbohydrates and dietary fibre for food products such as cake. This research used
Quasy Eksperiments design method with the design of the Randomized Control
Group Only Design with 12 samples observed. On the standard of 5% using the SPSS
analysis test Friedman are there real is differences levels of acceptability,
carbohydrates and dietary fibre. Based on the Wilcoxon Signed Rank Test result test
on treatment P0(0%), P1(10%), P2(20%) dan' P3(30%), so the proportion of
treatment obtained by addition of flour right on the banana cakes with treatment
addition of flour, 30% (P3).

Keywords: Acceptability, Carbohydrates, Dietary Fibre and Tuber Bananas.
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RINGKASAN

Pengaruh Penambahan Tepung Terigu Terhadap Daya Terima, Kadar
Karbohidrat dan Kadar Serat Kue Prol Bonggol Pisang (Musa Paradisiaca);
Yesi Nofalina, 092110101130; 2013: 116 halaman ; Fakultas Kesehatan Masyarakat.

Bonggol pisang adalah pangkal batang yang berbentuk bulat dan besar
terletak di bawah permukaan tanah dan mempunyai beberapa mata (pink eye) sebagai
cikal bakal anakan dan merupakan tempat melekatnya akar. Adanya bonggol pisang
ini berkaitan dengan upaya diversifikasi pangan yang dapat membantu permasalahan
pangan dan gizi yang kompleks di Indonesia yaitu masalah kelaparan dan gizi kurang.
Oleh karena itu bonggol pisang dapat dijadikan alternatif sumber karbohidrat dan
serat pangan serta diolah menjadi produk olahan makanan seperti kue prol yang
merupakan jajanan oleh-oleh khas Jember. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh penambahan tepung terigu terhadap daya terima, kadar karbohidrat dan
kadar serat kue prol bonggol pisang.

Penelitian ini menggunakan metode rancangan Quasi Eksperimental dengan
bentuk desain Randomized Control Group Only Design. Jumlah satuan unit
percobaan sebanyak 4 taraf perlakuan dengan masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 replikasi, dalam penelitian ini sebanyak 12 unit percobaan. Beda antar
perlakuan diuji pada taraf 5% menggunakan uji SPSS analisis Friedman untuk
mengetahui apakah ada perbedaan penambahan tepung terigu terhadap daya terima,
kadar karbohidrat dan serat pada kue prol bonggol pisang dengan taraf perlakuan
yang berbeda-beda.

Berdasarkan hasil analisis uji Friedman dengan tingkat signifikansi (o)) sebesar
0,05 menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan yang signifikan kadar karbohidrat
dan kadar serat tanpa atau dengan penambahan tepung terigu kue prol bonggol pisang

dengan value (0,00) < 0,05. Sedangkan untuk hasil analisis daya terima terhadap rasa



p (0,00), warna p (0,00), aroma p (0,036) dan tekstur p (0,00) dengan tingkat
signifikansi 0=0,05 dapat diketahui < a (0,05) sehingga dapat dijelaskan bahwa ada
perbedaan yang signifikan penambahan tepung terigu terhadap daya terima rasa,
warna, aroma dan tekstur kue prol bonggol pisang.

Berdasarkan rata-rata penilaian Hedonic Scale Test, bahwa rasa, aroma dan
tekstur yang disukai oleh panelis adalah perlakuan penambahan tepung terigu 30%
(P3) sedangkan penilaian panelis terhadap warna kue prol bonggol pisang adalah
pada perlakuan tanpa penambahan tepung terigu (PO). Kadar karbohidrat kue prol
bonggol pisang mengalami peningkatan yang dipengaruhi oleh proporsi penambahan
tepung terigu. Persentase tertinggi kadar karbohidrat kue prol bonggol pisang terjadi
pada perlakuan penambahan tepung terigu 30%(P3) yaitu sebesar 26,9%, sedangkan
pada kadar serat mengalami penurunan akibat perlakuan penambahan tepung terigu
30%(P3) dengan persentase sebesar 5,2%. Sehingga didapatkan kesimpulan bahwa
proporsi penambahan tepung terigu yang tepat dalam pembuatan kue prol bonggol

pisang adalah dengan perlakuan penambahan tepung terigu 30%(P3).

Kata Kunci : Bonggol Pisang, Daya Terima, Kadar Karbohidrat dan Kadar Serat
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< = kurang dari
°c = derajat celcius

= sama dengan

Daftar Singkatan

UNICEF = United Nations Children's Fund

MDG'’s = Millennium Development Goals

AOAC = Association of -Official Analytical Chemists
BTP = Bahan Tambahan Pangan

SCFA = Short Chain Fatty Acid

g = gram

kkal = kilokalori

mg = miligram

m = meter

ha = hekto are
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RI
Na,COs
CO

C

CMC
Na

HO,
H,SO,
NaOH
Al (OH)3
Kl

N

ml
K,SO,
CO;

= kilogram

= Republik Indonesia
= Sodium Carbonat
= Karbon Monoksida

= Carbon

= Carboxy Metil Cellulose

= Natrium

=|Hydroperoxyl
= Sulfuric Acid
= Sodium Hydroxide

= Aluminium hydroxide
= Kalium lodida

= Natural Number

= mililiter

= Potassium Sulfate

= Carbon Dioxide
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http://en.wikipedia.org/wiki/Hydroperoxyl

