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Abstract  

Penelitian ini bertujuan untuk memodifikasi tepung premix dengan 

mengintegrasikan tepung pisang dan teh Earl Grey guna meningkatkan nilai gizi dan 

karakteristik sensori produk. Tepung pisang dipilih sebagai alternatif tepung terigu 

karena bebas gluten dan kaya nutrisi, sementara teh Earl Grey memberikan aroma 

khas serta kandungan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. Metode 

penelitian mencakup formulasi tepung premix dengan variasi proporsi tepung 

pisang dan teh Earl Grey, analisis kandungan gizi, uji tekstur, serta evaluasi sensori. 

Berbagai kombinasi diuji untuk mendapatkan proporsi terbaik yang menghasilkan 

keseimbangan tekstur, aroma, dan rasa. Analisis laboratorium dilakukan untuk 

mengukur kadar serat, vitamin, mineral, dan antioksidan, sementara uji tekstur 

mengevaluasi perubahan sifat fisik produk. Uji organoleptik oleh panelis menilai 

aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian diharapkan memberikan 

alternatif produk pangan fungsional yang sehat dan inovatif, terutama bagi individu 

dengan intoleransi gluten. Selain itu, inovasi ini berpotensi mendukung industri 

makanan dalam mengembangkan produk berbasis bahan lokal yang lebih sehat dan 

berkelanjutan, serta memiliki nilai jual tinggi. 

Kata Kunci: Modifikasi, Tepung Premix, Tepung pisang, Teh earl grey, gluten free 

Abstract  

This study aims to modify premix flour by integrating banana flour and Earl Grey 

tea to enhance its nutritional value and sensory characteristics. Banana flour was 

chosen as a gluten-free alternative to wheat flour due to its rich fiber, vitamin, and 

mineral content, while Earl Grey tea provides a distinctive aroma and high 

antioxidant content that offers additional health benefits. The research method 

includes formulating premix flour with varying proportions of banana flour and 

Earl Grey tea, nutritional analysis, texture evaluation, and sensory assessment. 

Different combinations were tested to determine the optimal proportion that 

balances texture, aroma, and taste. Laboratory analysis was conducted to measure 

fiber, vitamin, mineral, and antioxidant levels, while texture testing evaluated 

physical changes in the flour. A trained panel assessed sensory attributes, including 

color, aroma, taste, and texture. The findings are expected to provide an alternative 

functional food product that is both healthy and innovative, particularly for 

individuals with gluten intolerance. Furthermore, this innovation has the potential 

to support the food industry in developing healthier, locally sourced, and 

sustainable products with high market value. 

Keywords: Modifying, Premix Flour, Banana Flour, Earl Grey Tea, gluten free 
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1. PENDAHULUAN 

Dalam pembuatan kue, tepung merupakan bahan utama yang membentuk struktur 

adonan. Kandungan gluten dalam tepung berfungsi sebagai perekat serat protein, 

sehingga adonan menjadi elastis dan tidak mudah hancur selama proses pemanggangan 

(Shewry & Halford, 2002). Selain itu, tepung juga berperan mengikat cairan dan lemak, 

serta mengatur kepadatan dan konsistensi kue. Komposisi utamanya adalah protein, 

serat, dan karbohidrat (pati) yang tersusun dari amilosa dan amilopektin. Tepung 

terigu—jenis yang paling umum—memiliki kadar gluten tinggi sehingga cocok untuk 

menghasilkan tekstur kue yang kenyal. Namun, bagi mereka yang intoleran gluten, 

diperlukan alternatif tepung bebas gluten seperti tepung beras, tepung almond, atau 

tepung teff (Martínez, Sánchez, & Lannes, 2008; Juárez-García, Cárdenas-Toro, & 

Campos-Vega, 2006). 

Inovasi di industri pangan mendorong modifikasi bahan untuk meningkatkan 

nilai gizi dan variasi produk. Modifikasi dapat berupa substitusi sebagian bahan dengan 

pilihan lebih sehat atau penyesuaian teknik pengolahan tanpa mengubah resep dasar 

secara keseluruhan. Salah satu bahan alternatif menarik adalah tepung pisang—bebas 

gluten, beraroma harum, dan berperisa manis alami—yang cocok dijadikan pengganti 

tepung terigu dalam kue (Martínez et al., 2008). Selain tepung pisang, penambahan teh 

Earl Grey pada kue juga semakin populer. Teh Earl Grey, produk teh hitam yang diberi 

sentuhan minyak bergamot, tidak hanya menambah aroma khas tapi juga membawa 

manfaat antioksidan (Bancirova, 2010; Bartoszek & Polak, 2019). Sebagai bahan 

tambahan dalam adonan, ekstrak Earl Grey dapat memperkaya rasa dan nilai fungsional 

kue tanpa mengubah teknik pemanggangan dasar. 

Salah satu inovasi yang diusulkan adalah pengembangan tepung premix siap 

pakai berbasis campuran tepung pisang dan teh Earl Grey. Premix ini umumnya terdiri 

dari campuran tepung, gula bubuk, pengembang, dan bahan kering lain yang sudah 

ditakar. Pengguna hanya perlu menambahkan bahan cair—telur, air, atau susu—

sebelum memanggang. Dengan tepung pisang sebagai pengganti terigu, produk ini 

menjadi solusi bagi konsumen gluten-free, sementara aroma Earl Grey menambah 

dimensi rasa yang kompleks. Selain rasa dan kemudahan, riset juga perlu memfokuskan 

pada metode pengawetan untuk memperpanjang umur simpan premix. Tepung pisang 

cenderung mengalami perubahan warna dan aroma jika teroksidasi, sehingga 

diperlukan pengemasan kedap udara, penggunaan antioksidan alami, atau kondisi 

penyimpanan khusus yang menghambat tumbuhnya mikroorganisme. Metode yang 

efektif akan membuat premix ini stabil dan siap pakai dalam jangka waktu lebih lama. 

Penelitian ini juga akan mengevaluasi formulasi optimal agar perpaduan rasa 

pisang manis dengan aroma bergamot tidak saling mendominasi. Uji organoleptik 

seperti uji hedonik akan menilai tingkat penerimaan konsumen terhadap produk kue 

yang dihasilkan (Oktaviana, Hersoelistyorini, & Nurhidajah, 2017). Hasil uji ini akan 

menjadi dasar dalam menyempurnakan formulasi tepung premix agar dapat 

menghasilkan kue dengan cita rasa yang seimbang dan menarik berbagai segmen pasar. 

Secara teoretis, studi ini diharapkan membuka wawasan tentang modifikasi premix kue 

berbasis bahan lokal bebas gluten dan bernilai fungsional tinggi. Praktisnya, temuan ini 

dapat menjadi referensi bagi peneliti, mahasiswa, maupun pelaku usaha kuliner dalam 

mengembangkan produk inovatif yang lebih sehat dan ekonomis, serta sesuai tren pasar 

yang terus berkembang. 
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2. LITERATURE REVIEW 
Penelitian mengenai pengolahan tepung pisang telah dilakukan sebelumnya. 

Salah satunya adalah “Pembuatan Tepung Pisang (Musa Spp) dengan Mudah dan 

Praktis sebagi Bahan Baku Pangan Olahan” oleh Indrayanti (2021). Tujuan 

dilakukannya penelitian tersebut adalah untuk memperkenalkan inovasi baru mengenai 

cara mengolah pisang. Memperkenalkan tepung pisang sebagai bahan baku pangan 

olahan. Hasil penelitian adalah tepung pisang sekaraang sudah bisa dengan mudah 

dicari di e-commerce dengan harga yang masih terjangkau. Kemiripan penelitian 

tersebut dengan penelitian ini adalah terkait dengan tepung pisang sebagai bahan baku 

olahan. 

Tinjauan Pustaka kedua dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung Terigu 

Dengan Tepung Pisang Kepok (Musa Acuminata L.) Terhadap Kadar Protein, Kadar 

Serat, Daya Kembang, Dan Mutu Hedonik Bolu Kukus” oleh Zanuarisky, Bambang, 

dan Yoyok (2018). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas tepung pisang 

pada pengolahan makanan penutup terkhususnya bolu kukus dan menganalisa hasil 

substitusi tepung terigu dengan tepung pisang. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi substitusi tepung terigudengan tepung pisang pada 

pembuatan bolu akan menurunkan kadar protein dan daya kembangnya namun 

meningkatkan kadar serat kasar. Pada penelitian tersebut memiliki kemiripan yaitu 

mensubstitusi tepung terigu dengan tepung pisang pada pembuatan makanan penutup. 

Tinjauan Pustaka ketiga dengan judul “Inovasi Hidangan Penutup Dingin 

Menggunakan Teh Earl Grey” oleh Nikita Andina Amariza (2021). Penelitian ini 

memaksimalkan penggunaan teh earl grey dengan berbagai metode seperti merendam, 

menginfus, merebus, hingga melumatkan teh earl grey. Hasil penelitian ini 

menciptakan 12 inovasi hidangan penutup menggunakan teh earl grey. Penelitian 

tersebut memiliki kemiripkan dengan penelitan ini karena memaksimalkan pemanfaat 

teh earl grey pada makanan penutup namun perbedaannya ada di produk yang 

dihasilkan. Penelitian tersebut menghasilkan produk siap santap sedangkan penelitian 

ini menghasilkan tepung premix instant yang bisa digunakan masyarakat untuk 

membuat kue dengan cara yang lebih efisien. 

 

3. METODE 

          Metode penelitian ini mencakup beberapa tahapan yang digunakan untuk 

memperoleh data dan informasi secara sistematis. Dalam penelitian ini, rancangan 

penelitian menggunakan model pengembangan ADDIE, yang terdiri dari lima tahapan 

utama, yaitu Analysis (analisis), Design (perancangan), Development (pengembangan), 

Implementation (implementasi), dan Evaluation (evaluasi) (Branch, 2009). Model ini 

dipilih karena prosedurnya yang sederhana dan sistematis, serta memungkinkan revisi 

dan evaluasi berulang pada setiap tahap hingga menghasilkan produk yang valid dan 

praktis (Molenda, 2003). Setiap tahap dalam model ini berperan dalam memastikan 

bahwa penelitian berjalan dengan baik dan menghasilkan data yang valid serta relevan. 

Jenis dan sumber data yang digunakan dalam penelitian ini terbagi menjadi dua, 

yaitu data kualitatif dan kuantitatif. Data kualitatif diperoleh melalui catatan riset dan 

uji sensori, sedangkan data kuantitatif didapatkan dari pengukuran berat dan uji 

stabilitas produk. Sumber data dalam penelitian ini juga terdiri dari sumber primer dan 

sekunder. Sumber primer diperoleh langsung dari observasi, wawancara, serta uji 

organoleptik, sedangkan sumber sekunder berasal dari publikasi akademis, situs web, 
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dan referensi lainnya. Penelitian ini dilakukan di Politeknik Internasional Bali, yang 

menjadi lokasi utama dalam proses penelitian, mulai dari penggunaan bahan hingga 

tahap akhir pengujian produk. 

Gambar 1. Rancangan Penelitian 

(Sumber : Branch, 2009) 

Instrumen penelitian yang digunakan dalam penelitian ini berupa kuisioner, 

yang berfungsi untuk mengumpulkan data dari responden. Teknik pengumpulan data 

dilakukan melalui tiga metode utama, yaitu observasi, studi pustaka, dan survei. 

Observasi dilakukan dengan mengamati fenomena yang terjadi secara langsung, 

sedangkan studi pustaka digunakan untuk mengumpulkan informasi dari sumber 

tertulis yang relevan dengan topik penelitian. Survei dilakukan untuk mendapatkan data 

tentang opini, keyakinan, serta karakteristik responden terkait penelitian yang sedang 

berlangsung. 

Teknik analisis data dalam penelitian ini mencakup beberapa tahapan yang 

dilakukan secara sistematis untuk memperoleh hasil yang valid dan reliabel. Tahapan 

pertama adalah pembuatan instrumen penelitian, yaitu pengembangan alat ukur yang 

digunakan dalam mengumpulkan data. Instrumen ini harus dirancang dengan baik agar 

dapat mengukur variabel penelitian secara akurat. Setelah instrumen siap, dilakukan uji 

coba produk untuk mengamati respons dan umpan balik dari subjek penelitian. Uji coba 

ini penting untuk memastikan bahwa produk yang diteliti telah memenuhi kriteria yang 

diharapkan sebelum dilakukan pengujian lebih lanjut. Salah satu metode evaluasi yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah uji hedonik, yang bertujuan untuk mengukur 

tingkat kesukaan atau preferensi konsumen terhadap suatu produk. Dalam uji ini, 

panelis diminta memberikan penilaian subjektif terhadap beberapa atribut produk, 

seperti rasa, aroma, tekstur, dan penampilan. Penilaian ini dilakukan menggunakan 

skala hedonik yang biasanya terdiri dari beberapa tingkatan, misalnya sangat tidak suka, 

tidak suka, netral, suka, dan sangat suka. Setiap kategori dalam skala hedonik 

dikonversi menjadi nilai numerik untuk memudahkan analisis data. Misalnya, skala 5 

poin dapat diberi nilai dari 1 untuk sangat tidak suka hingga 5 untuk sangat suka. Data 

yang terkumpul kemudian dianalisis untuk menentukan tingkat penerimaan produk oleh 

konsumen. Uji hedonik sering digunakan dalam industri pangan untuk menilai 

preferensi konsumen terhadap produk baru atau modifikasi produk yang sudah ada. 

Setelah data dari uji hedonik dikumpulkan, dilakukan perhitungan nilai rata-rata dari 

penilaian yang diberikan oleh panelis. Perhitungan ini dilakukan dengan menjumlahkan 

seluruh skor yang diberikan dan membaginya dengan jumlah panelis. Nilai rata-rata ini 

memberikan gambaran umum tentang tingkat kesukaan terhadap produk yang diuji. 
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Selain itu, analisis statistik lebih lanjut, seperti uji ANOVA dapat dilakukan untuk 

mengetahui apakah terdapat perbedaan signifikan antara sampel yang diuji. 

Tahap akhir dalam analisis data adalah penyusunan laporan penelitian, yang 

dilakukan dengan dua metode penyajian, yaitu informal dan formal. Penyajian informal 

dilakukan dalam bentuk presentasi visual menggunakan slide, grafik, atau diagram 

yang mudah dipahami oleh berbagai kalangan. Sementara itu, penyajian formal 

dilakukan dalam bentuk laporan atau artikel ilmiah yang sistematis, menggunakan 

tabel, grafik, serta penjelasan naratif yang terstruktur sesuai kaidah ilmiah. Laporan 

formal ini mencakup berbagai bagian, seperti pendahuluan, metode penelitian, hasil, 

pembahasan, serta kesimpulan. Dengan mengikuti tahapan-tahapan ini, penelitian 

diharapkan dapat menghasilkan data yang valid, reliabel, serta disajikan dengan cara 

yang efektif sesuai dengan tujuan dan audiens yang dituju. 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Bahan dan Proses Pembuatan Produk 
 

Tabel 1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam produk ini antara lain adalah: 

180gr       Tepung pisang 

130gr Gula kastor 

8gr Bubuk teh earl grey 

5gr Baking powder 

3gr Baking soda 

2gr Garam 
(Sumber : Olah Data Penulis, 2025) 

Proses pembuatan produk ini dimulai dengan mengeringkan pisang kapok dan 

menggiling pisang yang sudah kering sehingga berbentuk tepung halus. Kemudian 

mencampurkannya dengan bahan-bahan lainnya. Tepung dapat bertahan lama 

meskipun tanpa tambahan bahan pengawet buatan (Suliasih dan Nurminabari, 2018). 

Sedangkan untuk proses penggunaan tepung premix ini hanya dengan mencampurkan 

telur, susu, dan margarin lalu memanggangnya.  

 

Gambar 2. Bagan Proses Pembuatan Tepung Premix 

(Sumber : Dokumentasi Penulis, 2025) 
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4.2  Pengemasan Tepung Premix  

Proses pengemasan tepung premix ini dimulai dari menimbang semua bahan dan 

mengayaknya untuk menjaga kualitas tepung premix. Lalu untuk menjaga kelembapan 

tepung premix, penulis menggunakan silica gel yang berfungsi untuk menyerap 

kelembapan dan mencegah terbentuknya kelembapan yang berlebihan. Sehingga 

dengan adanya silica gel, produk ini bisa tahan lebih lama. Pengemasan produk ini 

menggunakan kertas pouch yang akan di tutup rapat menggunakan sealer dan sticker 

lengkap dari nama produk, bahan -bahan, hingga cara penyajiannya. Berikut adalah 

kemasan tepung premix: 

 

 

Gambar 3. Kemasan Tepung Premix 

(Sumber: Dokumentasi Penulis, 2025) 

 

4.3  Hasil Uji Hedonik 

Berdasarkan uji hedonik kepada 23 panelis yang dilakukan pada tanggal 27 Mei 

2024 di Kitchen Politeknik Internasional Bali, nilai warna rata-rata yang diperoleh ialah 

4,18 yang dapat diartikan bahwan para panelis melihat warna dari produk ini sudah 

cukup baik dan cocok. Nilai rasa rata-rata yang diperoleh ialah 4,41 yang dapat 

diartikan bahwa para panelis sangat menyukai rasa dari produk ini. Nilai Tekstur rata- 

rata yang diperoleh ialah 4,50 yang dapat diartikan bahwa produk ini memiliki tekstur 

yang pas dan diminati para panelis. Nilai Aroma rata-rata yang diperoleh ialah 4,59 

yang dapat diartikan bahwa para panelis sangat menyukai aroma gabungan dari buah 

pisang dan teh earl grey pada produk ini. Nilai Inovasi rata-rata yang diperoleh ialah 

4,64 yang dapat diartikan bahwa para panelis merasa inovasi yang diciptakan sangat 

unik dan menarik. Dari semua nilai rata-rata berikut dapat disimpulkan bahwa produk 

tepung premix dengan tepung pisang dan teh earl grey ini sangat disukai dan dapat 

diterima dengan baik oleh para panelis. Keterangan lebih jelasnya dapat dilihat pada 

tabel berikut: 
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Tabel 2. Hasil Uji Hedonik 

(Sumber: Olah Data Penulis, 2025) 

Dalam uji hedonik ini, panelis menilai lima atribut sensoris, yaitu warna, rasa, 

tekstur, aroma, dan inovasi, menggunakan skala penilaian dari 1 hingga 5. Skala ini 

merepresentasikan tingkat kesukaan panelis terhadap atribut yang dinilai, di mana 

angka 1 menunjukkan "Sangat Tidak Suka", yang berarti panelis merasa atribut tersebut 

tidak sesuai atau kurang menarik. Angka 2 menunjukkan "Tidak Suka", yang berarti 

panelis kurang menyukai atribut tersebut meskipun masih dapat menerimanya dalam 

batas tertentu. Angka 3 menunjukkan "Netral", yang berarti panelis tidak memiliki 

preferensi khusus dan merasa atribut tersebut biasa saja. Angka 4 menunjukkan "Suka", 

yang berarti panelis menyukai atribut yang dinilai dan menganggapnya cukup baik serta 

sesuai dengan preferensi mereka. Sementara itu, angka 5 menunjukkan "Sangat Suka", 

yang berarti panelis sangat menyukai atribut tersebut dan menganggapnya berkualitas 

tinggi serta menarik.   

Berdasarkan hasil penilaian, rata-rata setiap atribut mendapatkan skor di atas 4, 

yang menunjukkan bahwa mayoritas panelis memberikan penilaian dalam kategori 

"Suka" hingga "Sangat Suka." Hal ini mengindikasikan bahwa modifikasi tepung 

premix dengan tepung pisang dan teh Earl Grey diterima dengan baik, terutama dalam 

aspek inovasi dan aroma yang memperoleh skor tertinggi. 

 

4.4  Hasil Uji Lab  

Selain melakukan uji hedonik, penulis juga melakukan uji kandungan nutrisi yang 

terdapat di dalam produk tepung premix. Hasil uji lab ini akan di tuliskan pada bagian 

belakang kemasan. Kegiatan uji lab ini dilakukan di Laboratorium Analitik Udayana, 

Jimbaran. Penulis menguji kandungan energi, lemak, protein, karbohidrat, dan gula. 

Proses uji lab ini memerlukan waktu 24 hari sampai hasil akhir keluar.  
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Hasil kandungan energi, lemak, protein, karbohidrat, dan gula dalam tepung 

premix berbahan dasar tepung pisang dan teh Earl Grey menunjukkan karakteristik 

nutrisi yang unik dibandingkan dengan tepung premix berbahan dasar lain. Dengan total 

energi sebesar 278 kkal per 325 gram, serta kandungan lemak dan protein sebesar 2%, 

hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa tepung pisang 

memang memiliki komposisi nutrisi yang lebih seimbang dibandingkan tepung terigu, 

terutama dalam kandungan serat dan mineralnya (Menezes et al., 2011). Salah satu 

temuan utama dari penelitian ini adalah tingginya kandungan karbohidrat dalam tepung 

premix, yaitu 61%, yang menunjukkan bahwa pisang sebagai bahan dasar memiliki 

kadar karbohidrat alami yang cukup tinggi. Penelitian serupa oleh Aurore et al. (2009) 

mengungkapkan bahwa pisang mengandung karbohidrat yang dominan dalam bentuk 

pati resisten, yang dapat memberikan manfaat sebagai serat pangan bagi pencernaan. 

Kandungan gula yang mencapai 75% dalam satu kemasan juga memperkuat fakta 

bahwa tepung pisang secara alami memiliki kadar gula yang tinggi, yang meningkat 

dengan tambahan gula dalam formulasi produk ini. Studi lain yang dilakukan oleh 

Ovando-Martínez et al. (2013) menunjukkan bahwa tepung pisang memiliki kandungan 

gula alami lebih tinggi dibandingkan dengan tepung berbasis serealia seperti tepung 

gandum atau beras. 

Jika dibandingkan dengan tepung premix berbasis tepung terigu, keunggulan 

utama dari tepung premix ini adalah tidak mengandung gluten, sehingga cocok untuk 

individu yang memiliki intoleransi gluten atau yang ingin mengurangi konsumsi gluten 

dalam pola makannya. Selain itu, tepung pisang memiliki indeks glikemik yang lebih 

rendah dibandingkan tepung terigu (Juarez-Garcia et al., 2006), sehingga dapat menjadi 

alternatif lebih sehat bagi penderita diabetes atau mereka yang ingin mengontrol kadar 

gula darah. Namun, kelemahannya terletak pada tingginya kadar gula dalam formulasi 

ini, yang dapat menjadi perhatian bagi konsumen yang ingin mengurangi konsumsi 

gula. Oleh karena itu, reformulasi mungkin diperlukan untuk menyesuaikan jumlah 

gula tambahan agar tetap memenuhi standar kesehatan tanpa mengorbankan cita rasa 

dan tekstur produk. Secara keseluruhan, hasil penelitian ini memperlihatkan bahwa 

tepung premix berbahan dasar tepung pisang dan teh Earl Grey memiliki potensi 

sebagai alternatif tepung premix inovatif dengan keunggulan fungsional tertentu. 

Namun, dibandingkan dengan tepung premix berbasis bahan lain, kandungan gulanya 

yang tinggi perlu diperhatikan untuk menjaga keseimbangan nutrisi produk ini. 

Mengacu kepada uji lab yang telah dilakukan, bahwa 40% dari tepung premix ini adalah 

gula dan 35% lainnya terdapat dari tepung pisang. Sama halnya dengan penelitian 

lainnya yang telah meneliti berbagai tepung premix yang berbasis bahan dasar lainnya 

terbukti memiliki kandungan gula maupun karbohidrat yang tinggi. Berikut ini adalah 

hasil kandungan nutrisi dari Laboratorium Analitik Udayana:   

Tabel 3. Hasil Uji Lab 1 

Data Pengujian 

› Tanggal             : 4 – 21 Juni 2024 

› Lokasi               : Laboratorium Analitik Universitas Udayana 

› Kondisi Ruangan      : 

o Suhu              : (20±2)OC 

o Kelembaban  : (60±10)% 

No Parameter Metode Satuan Hasil 

1. Gula Total Spektrofotometri % 75,14 

(Sumber : Laboratorium Analitik Universitas Udayana, 2024) 
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Tabel 4. Hasil Uji Lab 2 

Data Pengujian 

› Tanggal             : 4 – 21 Juni 2024 

› Lokasi               : Laboratorium Analitik Universitas Udayana 

› Kondisi Ruangan      : 

o Suhu              : (20±2)OC 

o Kelembaban  : (60±10)% 

No Parameter Metode Satuan Hasil 

1. Energi Total Kalkulasi kkal 278,834 

2. Lemak Total Soxletasi % 2,394 

3. Protein Total Kjeldahl % 2,498 

4. Karbohidrat By Difference % 61,824 

(Sumber : Laboratorium Analitik Universitas Udayana, 2024) 

 

5. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian ini, tepung premix berbahan dasar tepung pisang dan teh 

Earl Grey berhasil dikembangkan dengan karakteristik aroma khas citrus dari teh dan 

rasa manis alami dari pisang. Uji hedonik menunjukkan bahwa aroma memiliki nilai 

tertinggi (4,91), diikuti inovasi (4,64), tekstur (4,50), rasa (4,41), dan warna (4,18), yang 

menandakan produk ini diterima dengan baik oleh panelis. Dari segi kandungan gizi, 

tepung premix ini mengandung 278 kkal per 325 gram, dengan lemak dan protein 

masing-masing 2%, serta karbohidrat 61%. Kandungan gula yang tinggi (75%) 

menunjukkan bahwa tepung pisang secara alami memiliki kadar gula yang signifikan, 

terutama jika menggunakan pisang yang matang. Oleh karena itu, disarankan 

menggunakan pisang yang belum terlalu matang dan mengurangi tambahan gula dalam 

formulasi. 

Tepung premix ini dapat digunakan sebagai alternatif bebas gluten dalam 

pembuatan kue, pancake, waffle, dan biskuit premium dengan cita rasa unik. Penelitian 

ini memberikan wawasan baru mengenai pengembangan tepung premix berbasis bahan 

alami yang lebih sehat dan bernilai jual tinggi. Rekomendasi dan saran yang bisa 

diberikan untuk seluruh pembaca maupun peneliti selanjutnya ialah untuk mengurangi 

komposisi gula dalam resep ini. Diharapkan juga bahwa pembaca mendapatkan edukasi 

dan penegtahuan tersentidi mengenai Modifikasi Pembuatan Tepung Premix 

Menggunakan Tepung Pisang adan Teh Earl Grey. Bisa disimpulkan juga bahwa 

tepung premix ini memang memiliki fungsi tertentu yang dapat membantu dibeberapa 

hal. 
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