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ABSTRAK 

UJI ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI SELAI KULIT 

PISANG KEPOK (Musa paradisiaca L.) 

 

Oleh 

 

Digna Fransiska Kono 

Nomor Registrasi : 71117005 

Pisang merupakan tanaman hortikultura yang mampu tumbuh dengan baik 

di negara tropis dan subtropis dan dibudidayakan secara berkelanjutan oleh 

masyarakat tanpa mengenal musim. Pemanfaatan pisang yang cukup besar 

tersebut menghasilkan limbah kulit pisang yang belum banyak dimanfaatkan 

secara produktif. Kulit pisang yang dihasilkan merupakan limbah pertanian 

sehingga menimbulkan pencemaran lingkungan. 

Pemanfaatan limbah kulit pisang menjadi selai kulit pisang adalah salah satu 

usaha untuk berinovasi, dalam menjaga kesehatan lingkungan dari adanya limbah 

kulit pisang serta dapat menjadi salah satu alternatif meningkatkan perekonomian 

rumah tangga. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tekstur, warna, rasa, bau 

dan tingkat kesukaan terhadap olahan selai kulit pisang kepok dan mengetahui 

kualitas dan kandungan gizi selai kulit pisang. 

Tahapan penelitian ini yakni  pembuatan selai  kulit pisang kepok, Pengujian 

kandungan gizi yang meliputi: uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, kadar karbohidrat dan kadar serat dan uji organoleptik dengan parameter 

yang dinilai yaitu: warna, tekstur, rasa dan aroma. Data hasil penelitan dianalisis 

secara deskriptif kemudian disajikan dalam bentuk grafik. 

Hasil analisis uji organoleptik menunjukkan bahwa Panelis lebih menyukai 

selai dengan formulasi kulit pisang 50% dan daging pisang 50% yaitu pada 

perlakuan P3 dan disusul P2, P1 dan P0 sedangkan untuk uji kandungan gizi P3 

lebih ditinggi. Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa P3 lebih disukai 

oleh panelis dan P3 memiliki kandungan gizi yang lebih baik. 

 

Kata kunci : pisang kepok, selai, organoleptik, uji kandungan gizi 
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ABSTRACT 

ORGANOLEPTIC TESTS AND NUTRITIONAL CONTENT OF BANANA 

KEPOK (Musa paradisiaca L.) PEEL JAM  

 

By 

 

Digna Fransiska Kono 

Registration Number : 71117005 

 

Banana is a horticultural crop that can grow well in tropical and subtropical 

countries and is cultivated sustainably by people regardless of season. The use of 

bananas which is quite large produces banana peel waste which has not been used 

productively. Banana peels produced are agricultural waste, causing 

environmental pollution. 

Utilization of banana peel waste to make banana peel jam is one of the efforts 

to innovate, in maintaining environmental health from the existence of banana 

peel waste and can be an alternative to improve the household economy. This 

study aims to determine the texture, color, taste, smell and level of preference for 

processed kepok banana peel jam and to determine the quality and nutritional 

content of banana peel jam. 

The stages of this research were making kepok banana skin jam, testing the 

nutritional content which included: testing the water content, ash content, fat 

content, protein content, carbohydrate content and fiber content and organoleptic 

tests with the parameters assessed namely: color, texture, taste and aroma . 

Research data were analyzed descriptively and then presented in graphical form. 

The results of the organoleptic test analysis showed that panelists preferred 

jam with 50% banana peel and 50% banana flesh formulation, namely in 

treatment P3 and followed by P2, P1 and P0 while the nutritional content test for 

P3 was higher. From the results of this study it can be concluded that P3 is 

preferred by the panelists and P3 has a better nutritional content. 

 

Keywords: banana kepok peel, jam, organoleptic, nutritional content test 

 

 

 


