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	Masalah gizi (malnutrition) adalah gangguan pada beberapa segi kesejahteraan perorangan dan atau masyarakat yang disebabkan oleh tidak terpenuhinya kebutuhan zat gizi yang diperoleh dari makanan. Malnutrisi akan terjadi jika produksi pangan tertinggal di belakang pertumbuhan penduduk. Upaya diversivikasi pangan sangatlah tepat untuk mempertahankan ketahanan pangan agar tidak terjadi krisis pangan. Bonggol pisang merupakan umbi batang dari tanaman pisang yang terletak dibawah tanah yang jarang dimanfaatkan dibandingkan bagian lain pada tanaman pisang. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui hasil analisis proksimat dari tepung bonggol pisang dan sifat organoleptik pada produk olahannya.
Jenis Penelitian ini adalah eksperimen. Desain penelitian adalah Posttest Only With Control Group Design. Jenis perlakuan berupa pengolahan bonggol pisang menjadi tepung kemudian digunakan sebagai bahan baku pembuatan kue. Tepung bonggol pisang di analisis proksimat dan dilakukan uji organoleptik pada kue. Analisis data dilakukan secara univariat dan bivariat (menggunakan uji T Test dan Friedman Test).
Hasil penelitian ini adalah tepung bonggol pisang memiliki komposisi kimia yaitu air 17,86%, protein 2,14%, lemak 0,36% dan Karbohidrat 78%  dan kue brownies menjadi kue yang paling tinggi tingkat kesukaannya.
Kesimpulan dari penelitian ini tidak ada pengaruh yang bermakna pembuatan tepung bonggol pisang terhadap komposisi kimianya (p = 0,538) dan ada pengaruh pembuatan tepung bonggol pisang terhadap sifat organoleptik nya (p=0,000). .Melalui penelitian ini diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan tepung bonggol pisang sebagai upaya diversivikasi pangan lokal.
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