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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

       Pisang (Musa parasidiaca) adalah salah satu komoditas buah unggulan di 

Indonesia. Hal ini mengacu pada jumlah hasil panen dan produksi pisang yang 

selalu  menempati  posisi  pertama.  Lebih  dari  200  jenis  pisang  terdapat  di 

Indonesia,  yang  memberikan  peluang  untuk  pemanfaatan  dan  komersialisasi 

pisang sesuai kebutuhan konsumen (Departemen Pertanian, 2005). 

       Pisang sebagai salah satu tanaman buah-buahan yang dapat diolah menjadi 

tepung dan memiliki potensi yang cukup besar sebagai produk substitusi dari 

tepung terigu. Tepung pisang juga memiliki prospek yang cukup baik dalam 

pengembangan sumber pangan lokal. Pisang diolah menjadi tepung pisang karena 

memiliki komponen penyusun utama yaitu karbohidrat sebesar 17,2-38%. Tepung 

pisang dapat dibuat dari buah pisang muda atau pisang tua yang belum matang 

dengan  cara  pengeringan,  kemudian  digiling  dan  selanjutnya  diayak  dengan 

ukuran 100 mesh (Histifarina et al., 2012).  

       Tepung pisang dapat menjadi alternatif mengurangi penggunaan tepung 

terigu, dan memiliki jumlah yang melimpah dengan kandungan protein yang 

tinggi. Pembuatan  pisang menjadi  tepung  mudah  dilakukan  dan  tidak 

memerlukan  biaya  yang  tinggi.  Pengolahan  pisang  menjadi  tepung  memiliki 

beberapa  keunggulan  seperti  daya  simpan  lebih  lama,  dapat  diformulasikan 

(Yanuwardana et al., 2013). 

         Syarat mutu cookies yaitu memiliki kandungan energi <400 kkal/100 gram, 

kadar air <5%, protein 9%, lemak 9,5%, karbohidrat 30%, kadar abu <70%, serat 

kasar <0,5%, tidak mengandung logam berbahaya, dan tidak berbau tengik serta 

warna putih  kekuningan  hingga kecoklatan  (SNI 01-2973-1992). Kue  bangkit 

termasuk salah satu jenis cookies yang bertekstur renyah (crunchy), struktur tidak 

berlapis-lapis yang bagian luarnya lebih masif dan padat kalori seta tidak 

memerlukan gluten yang tinggi (Virdiani, 2009). Pemanfaatan tepung pisang 

sebagai salah satu alternatif substitusi tepung terigu dalam proses pembuatan kue 

bangkit dapat memberikan nilai tambah dari buah pisang yang tersedia melimpah 
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di Indonesia. Kue bangkit yang terbuat dari tepung pisang dapat memberikan 

variasi serta inovasi dari proses produksi kue tradisional yang dihasilkan, dan 

dapat memberikan daya tarik tersendiri bagi konsumen. Berdasarkan hal tersebut, 

penelitian  yang  dilakukan  diharapkan  dapat  menghasilkan  karakteristik  kue 

bangkit dari berbagai jenis tepung pisang dan konsentrasinya. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi 

berbagai jenis dan konsenterasi tepung pisang terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan organoleptik kue bangkit. 

 

1.3. Hipotesis 

 Penambahan berbagai jenis dan konsenterasi tepung pisang diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik, fisik, kimia dan organoleptik kue 

bangki.
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