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Pendahuluan : Bonggol pisang merupakan salah satu bagian dari tanaman pisang 
yang berupa umbi batang. Pembuatan tepung bonggol pisang menjadi tepung 
mempermudah proses penyimpanan, mengawetkan bonggol pisang, mempermudah 
pemasaran, serta memperluas pemanfaaatan dari tepung bonggo pisang. Tepung 
bonggol pisang adalah hasil penggilingan bonggol pisang kering. Pembuatan  cookies 
berbahan dasar bonggol pisang dapat meningkatkan nilai jual bonggol pisang dan 
keanekaragaman pangan. 
Metode : Jenis penelitian adalah penelitian eksperimental. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan yaitu 0%, 10%, 
20% dan 30%. Analisis data dengan menggunakan Uji One Way Anova, dengan taraf 
signifikan 95% menggunakan program SPSS Versi 16. Apabila terdapat pengaruh 
maka disetiap perlakuan dilanjutkan dengan uji Least Significant Different (LSD). 
Hasil : Berdasarkan hasil Uji Anova menunjukkan hasil pada kekerasan cookies 
bonggol pisang ambon antara empat perlakuan yaitu dengan nilai p = 0,00 (p<0,05) 
artinya  terdapat perbedaan nyata diantara setiap perlakuan. Hasil Uji Anova pada 
daya terima cookies bonggol pisang didapatkan nilai signifikan warna p = 0,004 
(p<0,05) dengan demikian dapat disimpulkan terdapat perbedaan yang nyata disetiap 
perlakuan, hasil uji anova aroma dengan  nilai p =0,44 (p>0,05) dengan demikian tidak 
terdapat perbedaan, hasil uji anova rasa dengan nilai p = 0,95 (p>0,05) dengan 
demikian tidak terdapat perbedaan, hasil uji anova tekstur nilai p = 0,07 (p>0,05) tidak 
terdapat perbedaan, hasil uji anova keseluruhan nilai p = 0,94 tidak terdapat 
perbedaan. 
 
 
 
Kata kunci : kekerasan, daya terima, tepung bonggol pisang ambon. 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Karya Tulis Ilmiah ini adalah hasil pekerjaan 

saya sendiri dan didalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk 

memperoleh gelar kesarjanaan di suatu perguruan tinggi dan lembaga 

pendidikan lainnya. Pengetahuan yang diperoleh dari hasil penerbitan maupun 

yang belum/tidak diterbitkan sumbernya dijelaskan di dalam tulisan dan daftar 

pustaka. 
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MOTTO 

Orang-orang hebat di bidang apapun bukan baru bekerja karena mereka 

terinspirasi, namun mereka menjadi terinspirasi karena mereka lebih suka 

bekerja. Mereka tidak menyia-nyiakan waktu untuk menunggu inspirasi. 

(Ernest Newman) 

 

Keramahtamahan dalam perkataan menciptakan keyakinan, keramahtamahan 

dalam pemikiran menciptakan kedamaian, keramahtamahan dalam memberi 

menciptakan kasih. 

(Lao Tse) 
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