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ABSTRAK

KHANSAA AURYN TSABITAH. Pengembangan Produk Eclair dengan Subtitusi
Tepung Kulit Pisang Kepok sebagai Makanan Selingan Tinggi Serat. Dibimbing
oleh VIETA ANNISA NURHIDAYATL

Pengembangan makanan selingan yang kaya serat dan tetap disukai menjadi
peluang yang penting dalam perbaikan pola konsumsi gizi pada remaja. Kulit
pisang yang umumnya terbuang sebagai limbah organik dapat di modifikasi
menjadi selingan berupa eclair tinggi serat. Penelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan limbah kulit pisang kepok sebagai makanan selingan berupa eclair
yang tinggi serat untuk anak usia remaja. Desain penelitian ini menggunakan
pendekatan kuantitatif eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Analisis data pada penelitian ini menggunakan uji ANOVA
dengan metode kajian organoleptik. Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini
adalah perbedaan komposisi bahan baku yang digunakan. Formulasi eclair terdiri
dari F1, F2, dan F3. Formulasi eclair terpilih merupakan F2 dengan hasil rata-rata
tertinggi pada parameter aroma, warna, dan tekstur. Kandungan gizi formula
terpilih produk eclair dengan subtitusi tepung kulit pisang kepok dalam 100 g
mengandung 324 kkal energi, 6,29 g protein, 16,01 g lemak, 38,77 g karbohidrat,
dan 9,95 g serat.

Kata kunci: Eclair, Kulit pisang kepok, Serat

ABSTRACT

KHANSAA AURYN TSABITAH. Product Development of Eclairs with the
Addition of Kepok Banana Peel Flour as a High-Fiber Snack. Supervised by
VIETA ANNISA NURHIDAYATI

The development of high-fiber snack foods that are still preferred presents
an important opportunity to improve nutritional consumption patterns among
adolescents. Banana peels, which are generally discarded as organic waste, can be
modified into a snack in the form of high-fiber eclairs. This study aims to utilize
Kepok banana peel waste by developing a high-fiber snack in the form of eclairs
for adolescents. The research employed a quantitative experimental approach
using a Completely Randomized Design (CRD). Data analysis was carried out
using ANOVA with an organoleptic evaluation method. The treatment applied in
this study was the variation in the composition of raw materials used. The eclair
formulations consisted of FI, F2, and F3. Among these, formulation F2 was
selected as the best, showing the highest average scores in aroma, color, and
texture parameters. The nutritional content of the selected eclair formula with
added Kepok banana peel flour per 100 grams contains 324 kcal of energy, 6.29 g
of protein, 16.01 g of fat, 38.77 g of carbohydrates, and 9.95 g of dietary fiber.

Keywords: Eclair, Kepok Banana Peel, Fiber
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