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UTILIZATION OF BANANA PEEL FLOUR IN THE MAKING OF 

KALIADREM TRADITIONAL SNACK 

 

ABSTRACT 

 

Kaliadrem is a traditional snack with the characteristic of having a hole in the 

middle which usually consists of one to three holes. In this observation, the material 

for making kaliadrem was substituted with plantain skin flour. This observation 

aims to test the organoleptic quality which includes color, aroma, texture, and taste, 

and to analyze the nutritional content of kaliadrem. This observation used 3 

treatments and 3 repetitions with a ratio of plantain peel flour and rice flour, namely 

P1 10% : 90%, P2 namely 20% : 80%, P3 namely 30% : 70%. Based on the results 

of observations that have been made, kaliadrem with P3 treatment is kaliadrem with 

the best treatment that can be accepted by the panelists from the parameters of taste, 

aroma, texture, and overall acceptability which shows above 50%, but with 

improved color. For the P1 treatment it was still acceptable to the panelists but there 

needs to be improvement in an effort to increase the parameters so that the 

acceptance can reach above 50%. The results of calculating the nutrient content, it 

was found that if you use a lot of banana peel flour, it will increase the fat and fiber 

content. Meanwhile, if you use a lot of rice flour, it will increase the energy, protein, 

and carbohydrate content of kaliadrem. 

Keywords: Kaliadrem, plantain peel flour, quality characteristics, nutritional 

content. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 
 

PEMANFAATAN TEPUNG KULIT PISANG RAJA PADA PEMBUATAN 

JAJANAN TRADISIONAL KALIADREM 

 

ABSTRAK 

 

Kaliadrem merupakan jajanan tradisional dengan ciri khas memiliki lubang 

ditengah yang biasanya terdiri dari satu sampai tiga lubang. Dalam pengamatan ini 

bahan pembuatan kaliadrem disubstitusi dengan tepung kulit pisag raja. 

Pengamatan ini bertujuan untuk menguji mutu organoleptik yang meliputi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa, dan untuk menganalisis kandungan zat gizi dari kaliadrem. 

Pengamatan ini menggunakan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan dengan perbandingan 

tepung kulit pisang raja dan tepung beras yaitu P1 10% : 90%, P2 yaitu 20% : 80%, 

P3 yaitu 30% : 70%. Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan, 

kaliadrem dengan perlakuan P3 merupakan kaliadrem dengan perlakuan terbaik 

yang dapat diterima oleh panelis dari parameter rasa, aroma, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan yang menunjukkan diatas 50%, tetapi dengan 

memperbaiki warna. Untuk perlakuan P1 masih bisa diterima oleh panelis namun 

perlu adanya perbaikan dalam upaya meningkatkan parameter agar penerimaan 

dapat mencapai diatas 50%. Hasil perhitungan kandungan zat gizi, didapatkan 

bahwa jika penggunaan tepung kulit pisang yang banyak akan meningkatkan 

kandungan lemak, dan serat. Sedangkan jika penggunaan tepung beras yang banyak 

akan meningkatkan kandungan energi, protein, dan karbohidrat pada kaliadrem. 

Keywords: Kaliadrem, tepung kulit pisang raja, karakteristik mutu, kandungan gizi. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PEMANFAATAN TEPUNG KULIT PISANG RAJA PADA PEMBUATAN 

JAJANAN TRADISIONAL KALIADREM 

 

Oleh : Ni Kadek Arismayanti (NIM. P07131120003) 

 

Kaliadrem merupakan salah satu makanan ringan yang bisa dengan mudah 

didapatkan di Bali yang memiliki ciri khas yaitu terdapat lubang pada tengah-

tengah yang biasanya terdiri dari satu sampai tiga buah lubang. Kaliadrem yang 

dijual dipasaran mengandung sedikit serat Untuk menambah kandungan serat pada 

kaliadrem bisa dilakukan modifikasi kaliadrem dengan mensubstitusikan tepung 

berbahan tinggi serat salah satunya yaitu tepung kulit pisang.  

Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) dengan 

jumlah yang cukup banyak tetapi memiliki potensi sebagai bahan pangan yang 

tinggi serat, dan mengandung antioksidan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

antioksidan. Kulit pisang mengandung 18,50 g karbohidrat, 0,32 g protein, 2,11 g 

lemak, 31,7 g serat kasar, dan kandungan mineral seperti 715 mg kalsium, 117mg 

fosfor, 1,60 mg zat besi, 0,12 mg vitamin B, 17,50 mg vitamin C. 

 Kulit pisang juga memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, sehingga 

berpotensi sebagai sumber pati dalam pembuatan tepung kulit pisang. Dengan kadar 

pati yang tinggi, membuat kulit pisang bisa dimanfaatkan menjadi tepung, dan jika 

diproduksi dengan jumlah yang banyak, tepung kulit pisang ini dapat mengurangi 

jumlah import tepung terigu di Indonesia.  

Pengamatan ini bertujuan untuk menguji mutu secara organoleptik yang 

meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan menganalisis kandungan zat gizi dari 

kaliadrem. Pengamatan ini menggunakan metode eksperimental dengan rancangan 

acak kelompok (RAK) dan menggunakan 3 perlakuan dengan 3 kali ulangan 

dengan perbandingan tepung kulit pisang raja dan tepung beras yaitu P1 10% : 90%, 

P2 yaitu 20% : 80%, P3 yaitu 30% : 70%. Pengamatan ini dilaksanakan mulai bulan 

Januari hingga April 2023 yang meliputi proses pembuatan produk hingga penilaian 

organoleptik.  
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Berdasarkan hasil pengamatan terhadap kaliadrem dengan substitusi tepung 

kulit pisang raha persentase kesukaan panelis terhadap warna 35,6 – 58,9%, aroma 

54,4 – 60,0%, tekstur 35,6-65,6%, rasa 34,4 – 68,9%, penerimaan secara 

keseluruhan 45,6 – 72,2%, mutu hedonik warna (coklat) 24,4 – 46,7% dan mutu 

hedonik tekstur (lembut) 16,7 – 46,7%.  

Dari hasil perhitungan nilai gizi, didapatkan hasil bahwa semakin banyak 

penggunaan tepung kulit pisang raja, maka kandungan serat akan lebih besar. 

Sedangkan jika semakin sedikit penggunaan tepung kulit pisang raja, maka 

kandungan energi, protein, lemak, dan karbohidrat akan semakin tinggi. 

Mengonsumsi kaliadrem sebanyak 5 buah (50 gram) sudah memenuhi kebutuhan 

energi sebesar 101,9% dari kebutuhan 225,8 kkal, protein sebesar 43,68% dari 

kebutuhan 6,25 g, lemak sebesar 62,5% dari kebutuhan 6,33 g, karbohidrat 135% 

dari kebutuhan 360,83 g, dan serat sebesar 170% dari kebutuhan 3,16 g. 
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