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RINGKASAN 

 

Anak sekolah masih memiliki angka gizi kurang yang tinggi. Tingginya angka kurang gizi ini 

diduga turut dipengaruhi oleh konsumsi jajanan yang tinggi kalori tetapi rendah gizi. 

Konsumsi jajanan ini dapat memicu obesitas, serta berisiko terhadap kesehatan dari anak. 

Buah pisang adalah sumber karbohidrat dan kalori, yang juga mengandung berbagai gizi 

yang diperlukan tubuh. Penggunaan tepung pisang menjadi biskuit diharapkan dapat menjadi 

alternatif konsumsi jajanan anak. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penggunaan tepung pisang tanduk terhadap karakteristik fisik, kimia, 

dan umur simpan biskuit serta tingkat penerimaannya bagi siswa sekolah dasar (SD). Pada 

penelitian kali ini menggunakan beberapa perbandingan tepung terigu dengan tepung pisang 

tanduk. Perbandingan tepung terigu dan tepung pisang yang digunakan ada empat, yaitu 

100% tepung terigu, 25% tepung pisang, 50% tepung pisang, dan 75% tepung pisang. 

Analisis kimia meliputi uji kadar air, uji gula pereduksi, serta uji umur simpan menggunakan 

metode ASLT (Accelerated Shelf-Life Testing). Analisis fisik menggunakan uji hardness 

biskuit. Analisis sensori menggunakan uji penerimaan secara rating meliputi warna, aroma, 

tekstur, rasa, dan overall biskuit. Hasil penelitian menunjukan bahwa hardness biskuit 

mengalami peningkatan berbanding lurus dengan penambahan substitusi tepung pisang. 

Kadar air biskuit tidak mengalami perubahan yang nyata. Umur simpan biskuit mengalami 

peningkatan dengan penambahan substitusi tepung pisang, Gula pereduksi mengalami 

penurunan yang nyata dengan penambahan substitusi tepung pisang. Secara sensori tingkat 

penerimaan overall yang paling tinggi adalah biskuit dengan kandungan tepung pisang 25%. 

Semakin tinggi penggunaan tepung pisang semakin turun tingkat penerimaan oleh panelis. 

Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa substitusi dari tepung pisang berdampak pada 

umur simpan, hardness, dan serta kadar gula pereduksi biskuit. Tetapi tidak berpengaruh 

pada kadar air biskuit. Secara overall biskuit dengan kandungan tepung pisang 25% adalah 

biskuit yang paling diminati oleh panelis. 
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SUMMARY 

 

There are high malnutrition rates for Elementary school students. The high number of 

malnutrition is thought to be influenced by the consumption of high-calorie but low-nutrient 

snacks. Consuming snacks too often can trigger obesity, and it causes a risk for the health of 

the children. Bananas are a source of carbohydrates and calories, which also contain various 

nutrients the body needs. The use of banana flour into biscuits is expected to be an alternative 

consumption of children's snacks. This study was to determine the effect for using 

corniculata banana flour on physical characteristics, chemical, and shelf life of biscuits and 

the level of acceptance for elementary school students. In this study using several 

comparisons of wheat flour with corniculata banana flour. There are four comparisons of 

wheat flour and corniculata banana flour, namely 100% flour, 25% corniculata banana flour, 

50% corniculata banana flour, and 75% corniculata banana flour. Chemical analysis includes 

water content test, reducing sugar test, and shelf life test using ASLT (Accelerated Shelf-Life 

Testing) method. Physical analysis using biscuit hardness test. Sensory analysis uses a rating 

acceptance test including color, aroma, texture, taste, and overall biscuits. The results showed 

that the hardness of biscuits increased directly with the addition of corniculata banana flour 

substitution. The biscuit's moisture content has not change markedly. Shelf-life from biscuits 

increased with the addition of corniculata banana flour substitution. Reduction sugars 

decreased markedly with the addition of corniculata banana flour substitutions. Sensitively 

the highest overall acceptance rate was biscuits with 25% corniculata banana flour. The 

higher use of corniculata banana flour, decreases the level of acceptance by panelists. These 

data concluded that the substitution of corniculata banana flour has an impact on shelf life, 

hardness, and decreases sugar content from the biscuits. But it has no effect on the biscuit 

water content. Over all biscuits with 25% corniculata banana flour content are the most 

popular biscuits by panelists 
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