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This research was aimed to determine the effect of the delay process on antioxidant 

activity, physical and sensory properties of kepok banana peel flour.  This research 

was arranged in a Completly Randomized Block Design (CRBP) with a single 

factor of 6 treatments and 4 replications. The factor use was the length of delay time 

of kepok banana peel flour, namely 1 day (P1), 2 days (P2), 3 days (P3), 4 days 

(P4), 5 days (P5) and 6 days (P6). The data ware tested using the Barlett test for 

homogenesis and addictive was tested using the Tukey test, then the data selected 

to analysis of variance to estimate standart error and to test whether there was an 

affect of the treatments.  Data analysis was continued using the Least Significanf 

Difference test at 5% level to determine the differences between treatments.  The 

results of the research showed that there was an influence of the delay process of 

making kepok banana peel flour on the parameters of antioxidant activity, moisture 

content, physical properties (solubility, water absorption and yield), and sensory 

(color and aroma).  The results should that the best treatment was found in sample 

deleyed for 1 day (P1).  This sample had the characteristics of antioxidant activity 

84,16%, moisture content 5,88%bb, solubility 5%bb, water absorption 15,55%, the 

yield 15,06%bb and the sensory parameters for color 3,813 (slightly green) and 

aroma 3,738 (typical banana smell). 
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PENGARUH LAMA WAKTU PENUNDAAN TERHADAP AKTIVITAS 
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PEMBUATAN TEPUNG KULIT PISANG KEPOK (Musa acuminata 

balbisiana C.) 

 

Oleh  

 

MUHAMMAD FAJAR ASMI  

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu penundaan 

terhadap aktivitas antioksidan, sifat fisik dan sensori pada proses pembuatan tepung 

kulit pisang kepok.  Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL), dengan faktor tunggal 6 perlakuan dan 4 kali ulangan.  Faktor 

yang digunakan adalah lama waktu penundaan kulit pisang kepok yaitu 1 hari (P1), 

2 hari (P2), 3 hari (P3), 4 hari (P4), 5 hari (P5) dan 6 hari (P6).  Data yang diperoleh 

diuji kehomogenannya dengan uji Barlett dan kenambahan data diuji dengan uji 

Tukey, kemudian dilakukan sidik ragam untuk menduga ragam galat dan 

mengatehui ada tidaknya pengaruh perlakuan.  Analisis data dilanjut dengan 

menggunakan uji lanjut Beda Nyata Terkecil pada taraf 5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan.  Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh 

lama waktu penundaan proses pembuatan tepung kulit pisang kepok terhadap 

parameter aktivitas antioksidan, kadar air, sifat fisik (kelarutan, daya serap air dan 

randemen), dan sensori (warna dan aroma).  Didapatkan hasil berupa aktivitas 

antioksidan 84,16%, kadar air 5,88%bb, kelarutan 5%bb, daya serap air 15,55%bb,   

randemen 15,06%, dan sensori pada parameter warna yaitu 3,813 (kuning sedikit 

hijau) dan aroma 3,778 (bau khas pisang). Dengan perlakuan waktu penundaan 1 

hari (P1) sebagai perlakuan terbaik.  

 

 

Kata kunci : tepung kulit pisang, waktu penundaan, aktivitas antioksidan  
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Pisang merupakan buah yang sering sekali dijumpai, karena pisang adalah salah 

satu buah yang digemari oleh masyarakat.  Tanaman ini tersebar luas di seluruh 

daerah di Indonesia, mulai dari tanaman di belakang rumah penduduk sampai 

perkebunan pisang.  Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) produksi 

pisang di indonesia mencapai 8,74 juta ton di tahun 2021.  Pisang merupakan 

produksi terbesar dari komoditas buah-buahan di Indonesia.  Konsumsi pisang di 

masyarakat yang cukup tinggi, selain dimakan secara lansung pisang juga jadikan 

berbagai macam produk makanan seperti kripik, bolu pisang dan beberapa olahan 

makanan lainnya.  Pisang memiliki banyak jenis seperti pisang kepok, pisang raja, 

pisang tanduk, pisang ambon dan masih banyak lagi.  Kandungan gula, air, lemak 

protein dan serat pada pisang juga cukup tinggi, hal ini juga yang menyebabkan 

konsumsi pisang cukup tinggi (Lolodatu, 2015).  

 

Konsumsi buah pisang yang cukup tinggi akan menyisakan limbah organik yaitu 

kulit pisang.  Persentase bobot kulit pisang kepok sebesar 40% dari total jumlah 

berat buah pisang sebelum dikupas, dimana pada umumnya kulit pisang hanya 

dibuang begitu saja tanpa dimanfaatkan sehingga akan menjadi limbah (Kusuma 

dan Zubaidah, 2016).  Sejauh ini penanganan limbah kulit pisang di masyarakat 

hanya di jadikan pakan ternak saja.  Selain buahnya yang memiliki kandungan 

gizi, kulit pisang juga memiliki kandungan gizi yang tidak kalah lengkap dari 

buahnya seperti karbohidrat, protein, serat dan lain-lain (USDA Nutrient 

Database, 2018).  Akan tetapi masih banyak yang belum tau terhadap kandungan 

gizi yang terdapat pada kulit pisang.  Sehingga diperlukan cara untuk menginovasi 

dalam pengolahan kulit pisang, agar kulit pisang dapat digunakan dalam 
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kebutuhan sehari-hari oleh masyarakat.  Selain itu kulit pisang juga memiliki 

kandungan non-nutrisi yang cukup banyak yaitu dari berbagai komponen bioaktif.  

Menurut Ernawaningtyas dkk. (2019), kandungan non-nutrisi yang terdapat pada 

kulit pisang yaitu flavonoid yang termasuk kedalam golongan polifenol yang 

memiliki kegunaan yaitu sebagai antikosidan.  Kulit pisang juga memiliki serat 

yang tinggi, sehingga berpotensi untuk dijadikan bahan olahan produk yang tinggi 

serat.  Salah satu pemanfaatan limbah organik kulit pisang yaitu mengolah kulit 

pisang menjadi tepung.  Pemanfaatan kulit pisang menjadi tepung masih belum 

banyak diketahui oleh masyarakat.   

 

Menurut Sukriyadi (2010), salah satu produk yang dapat dibuat dari kulit pisang 

yaitu tepung kulit pisang.  Kulit pisang yang dapat dijadikan sebagai tepung dari 

berbagai jenis pisang salah satunya yaitu pisang kepok. Jenis pisang ini yang 

paling banyak dimanfaatkan karena buahnya yang memiliki rasa manis, 

teksturnya yang tidak terlalu lunak dan juga tidak terlalu keras.  Jenis pisang 

kepok ini banyak dimanfaatkan dalam usaha UMKM (Usaha Mikro Kecil 

Menengah).  Daging pisangnya dimanfaatkan menjadi olahan seperti pisang 

goreng, kripik pisang, sale pisang, pisang coklat, maupun pisang yang dijual  

sebelum diolah.  Pemanfaatan kulit pisang sebagai tepung diharapkan dapat 

mengurangi import tepung terigu di Indonesia.  Berdasarkan penelitian-penelitian 

sebelumnya telah menunjukan bahwa tepung kulit pisag kepok dapat dijadikan 

subtituent tepung terigu dalam pembuatan beberapa produk olah seperti cookies 

(Djunaedi, 2015).  Namun, hingga saat ini juga masih belum banyak penelitian 

untuk mengetahui kadar bioaktif yang ada pada tepung kulit pisang. 

 

Sari dkk. (2017), menyebutkan bahwa kulit pisang menunjukkan aktivitas 

antioksidan yang lebih besar secara in vitro daripada bagian tanaman pisang 

lainnya.  Rata-rata 11,21% flavonoid ditemukan dibuah pisang dan 24,63% dikulit 

pisang ( Fatemeh et al., 2012).  Oleh karena itu, dengan adanya penelitian ini 

diharapkan menjadi daya tarik masyarakat untuk mengetahui pemanfaatan tepung 

kulit pisang yang kaya akan antioksidan.  Tingkat kemasakan buah pisang juga 

akan mempengaruhi kualitas tepung kulit pisang yang akan dihasilkan.  Menurut 

Hidayat dkk. (2016), kadar pati mencapai tingkat tertinggi pada saat buah pisang 
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dalam keadaan buah yang optimal (mature).  Penggunaan kulit pisang tidak selalu 

tepat pada saat buah pisang yang akan dikonsumsi atau digunakan, karena 

ketersedian bahan (kulit pisang) untuk dioalah.  Adanya waktu penundaan dalam 

pengolahan kulit pisang kepok menjadi tepung akan mempengaruhi hasil tepung 

kulit pisang secara kimia dan fisik.  Penelitian Yuni (2021), yaitu untuk 

mengetahui kadar aktivitas antioksidan pada tingkat kematangan kulit pisang 

kepok dengan sampel yang digunakan yaitu kulit pisang kepok mentah, kulit 

pisang kepok masak, dan kulit pisang kepok sangat masak, dengan hasil terbaik 

kandunagan antikoksidan pada yaitu kulit pisang kepok mentah dengan aktivitas 

penghambatan 51,59%.  Dalam penelitian ini ingin mengetahui pengaruh lama 

waktu penundaan pada pengolahan tepung kulit pisang kepok yang mentah, 

terhadap aktivitas antioksidan, sifat fisik dan sensori pada kulit pisang kepok yang 

akan dijadikan tepung kulit pisang.  

 

 

1.2 Tujuan Penelitian  

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu penundaan 

terhadap aktivitas antioksidan, sifat fisik dan mutu sensori pada proses pembuatan 

tepung kulit pisang kepok.   

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran  
 

Tepung kulit pisang adalah partikel padat berupa butiran halus atau sangat halus 

yang dibuat dari kulit pisang.  Salah satu jenis kulit pisang yang dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan tepung kulit pisang adalah jenis pisang kepok. 

Sudah banyak penelitian mengenai manfaat kulit pisang, terutama kandungan 

yang terdapat dalam kulit pisang kepok (Musa acuminata balbasiana C.) yang 

sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat 

kasar, insulin, antioksidan, kalsium, fosfor, besi, vitamin A, vitamin B, dan 

vitamin C (Puspitasari dan Sauqy, 2015).  Pada sebuah penelitian yang dilakukan 

sebelumnya, juga diketahui hasil uji fitokimia pada kulit pisang kepok  

menunjukkan bahwa terdapat senyawa flavonoid, tanin, saponin, alkaloid, kuinon 

dan triterpenoid.  Senyawa-senyawa tersebut merupakan senyawa metabolik 
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sekunder yang sebagian besar memiliki efek sebagai antioksidan (Saraswati, 

2015).  

 

Pisang dengan berbagai tingkat kematangan mempunyai karakteristik fisikokimia 

yang berbeda secara signifikan (Paliyath et al., 2008).  Perubahan-perubahan yang 

terjadi selama proses pematangan antara lain perubahan warna kulit, kekerasan, 

kandungan pati, penyusutan bobot serta perubahan asam-asam organik.  

Kematangan buah pisang juga menentukan kualitas tepung kulit pisang yang 

dihasilkan.  Tingkat kematangan buah pisang berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, kadar abu, aroma, dan warna tepung pisang.  Pada pelitian lain disebutkan 

kadar air yang didapatkan sebesar 6,2% (maksimal SNI 14%) dengan 

menggunakan kulit pisang hijau kekuningan dalam pembuatan tepung.  Hal ini 

karena tingkat kematangan buah pisang mempengaruhi kadar air pada kulit 

pisang.  Semakin tua kulit pisang maka akan semakin tinggi juga kadar air yang 

terkandung pada kulit pisang (Djunaedi, 2015).  Pada proses pembuatan tepung 

kulit pisang, kulit pisang tidak boleh menglami proses penundaan terlalu lama, 

karena dapat mingkatkan kadar air dan menurunkan mutu tepung kulit pisang 

yang dihasilkan (Ernanin, 2013).  Peningkatan kadar air pada kulit buah pisang 

terjadi karena buah pisang merupakan buah klimakterik yang akan terus 

berespirasi setelah pasca panen. Kadar air pada kulit buah pisang akan bertambah 

karena adanya pati yang terdegradasi menjadi gula-gula sederhana seperti 

glukosa, sukrosa, fruktosa dan juga air (Syaefullah et al., 2008).  

 

Adanya penundaan proses pengolahan kulit pisang kepok menjadi tepung akan 

berpengaruh terhadap tepung kulit pisang.  Ketika pisang dipanen pada waktu 

yang sama tetapi dilakukan penundaan proses pengolahan, karena seringkali 

kapasitas produksi tidak seimbang dengan jumlah produksi.  Diduga waktu 

penundaan proses tersebut akan mempengaruhi karakteristik tepung kulit pisang 

seiring dengan perbedaan lama waktu penundaan proses pengolahan. Selain kadar 

pati yang menurun akibiat dari semakin matangnya buah pisang akan ada juga 

perubahan senyawa fitokimia yang terkandung pada kulit pisang kepok.  Pada 

penelitian Yuni (2021), menyebutkan bahwa kandungan aktivitas antioksidan 

pada kulit pisang kepok sangat matang yang digunakan sebagai bahan pembuatan 
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tepung kulit pisang tergolong lemah. Tingkat kematangan buah pisang juga akan 

menyebabkan kandungan kompenen bioaktif lain yang terdapat pada kulit pisang 

kepok ikut terurai.  Penelitian Ramadhan (2017), mengenai pengaruh lama 

penundaan dan siklus ekstrasi kulit pisang kepok kuning atau matang terhadap 

senyawa fitokimia dengan waktu lama penundaan yaitu 12 jam, 24 jam, 48 jam 

dan 72 jam mengalami penurunan pada lama penundaan 72 jam atau 3 hari.  Akan 

tetapi perubahan fitiokimia kulit pisang kepok dalam pembuatan tepung kulit 

pisang masih belum banyak diteliti.  Pada penelitian ini mengacu pada penelitian 

diatas dengan lama waktu penundaan proses pengolah kulit pisang kepok menjadi 

tepung pisang yaitu 1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari, 5 hari dan 6 hari dengan suhu 

pengeringan yaitu 60oC.  Kulit pisang kepok yang digunakan yaitu kulit pisang 

kepok dengan umur panen 90-100 hari dengan keadaan kulit pisang kepok masih 

mentah.  Kemenperin menyebutkan bahwa umur optimum panen pisang kepok 

terhadap mutu pembuatan tepung pisang adalah 90 hari (Kemenperin, 2016).  

Penentapan waktu penundaan ini berdasarkan studi literatur dari penelitian 

sebelumnya.  Diduga terdapat perbedaan pada mutu tepung kulit pisang kepok 

yang dihasilkan dengan lama waktu penundaan yang berbeda.  Perbedaan dari 

tepung kulit pisang yang mengalami waktu penundaan yaitu aktivitas antioksidan, 

sifat fisik dan juga karakteristik sensori dari tepung kulit pisang kepok.  Penelitian 

ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait produksi dan karakteristik 

serta kandungan antioksidan tepung kulit pisang pada berbagai lama waktu 

penundaan kulit pisang sebelum diolah setelah pasca panen.  

 

 

1.4 Hipotesis  

 

Terdapat lama waktu penundaan proses pengolahan kulit pisang kepok (Musa 

acuminate balbisiana C.) yang mempengaruhi aktivitas antioksidan, sifat fisik dan 

mutu sensori tepung kulit pisang kepok.      



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Pisang Kepok 

 

2.1.2 Klasifikasi tanaman pisang kepok  

 

Pisang dikategorikan sebagai tanaman buah herbal yang umum bagi kebanyakan 

orang. Menurut klasifikasi ilmiahnya, tanaman ini adalah anggota dari keluarga 

Musaceae. Klasifikasi lengkap tanaman pisang kepok adalah sebagai berikut dan 

gambar pohon pisang kepok pada Gambar 1.  

Kingdom : Plantae 

Sub kingdom : Tracheobionta  

Super divisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Sub kelas : Commelinidae 

Ordo  : Zingiberales 

Famili  : Musaceae 

Genus  : Musa 

Spesies : Musa acuminata balbisiana Colla 

 

Gambar 1. Pohon Pisang Kepok  

Sumber : (Yuni, 2021) 
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2.1.2 Morfologi  pisang kepok  

 

Ada berbagai macam tanaman pisang.  Namun, tanaman pisang tidak berbeda 

secara morfologis.  Tanaman pisang tumbuh dengan serabut akar tetapi tidak ada 

akar tunggang.  Tergantung pada jenisnya, akar tanaman pisang biasanya 

berukuran panjang 75-150 cm.  Batang dari tanaman pisang, sering dikenal 

sebagai bonggol, merupakan batang sejati atau umbi batang.  Tanaman pisang 

memiliki batang sejati dan juga semu. Batang sejati bersifat kaku dan memiliki 

titik pertumbuhan (mata tunas) dimana daun dan bunga pisang akan muncul.  

Batanng semu terdiri dari pelepah daun panjang yang membungkus dan 

mengelilingi satu sama lain untuk membentuk batang yang kokoh pada batang 

semu ini. Tergantung pada varietasnya, batang semu tanaman pisang bisa 

memiliki panjang 3-8 m. Tanaman pisang juga memiliki bunga yang runcing di 

ujungnya dan berbentuk bulat lonjong, bunga pisang disebut sebagai jantung 

pisang. Bunga tanaman pisang terdiri dari mahkota bunga, daun mahkota bunga,  

dan tangkai bunga. Diameter tangkai bunga kira-kira 8 cm, bersifat keras dan 

berukuran besar. Mahkota bunga itu sendiri berwarna putih dan dibagi menjadi 

dua tersusun melintang. Tanaman pisang memiliki bunga tunggal dengan lima 

benang sari, dan ovula buahnya persegi. Buah dari tanaman pisang memiliki 

berbagai bentuk, yaitu bulat memanjang, bulat pendek, dan bulat persegi. Selain 

itu, rasa, aroma, dan warna kulit dan daging buah juga bervariasi tergantung pada 

jenis pisangnya (Cahyono, 2009), gambar morfologi pisang kepok dapat dilihat 

pada Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Morfologi pisang kepok  

Sumber : (Yuni, 2021) 
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2.1.3 Kandungan  bioaktif dalam kulit pisang kepok 

 

Secara umum air, karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, 

dan vitamin C terdapat pada semua varietas kulit pisang termasuk kulit pisang 

(Maulana, 2015).  Selain itu, zat bioaktif seperti pektin, tanin, saponin, dan 

flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan dapat ditemukan di kulit pisang 

kepok. 

 

Kulit pisang kepok mengandung pektin yang merupakan karbohidrat linier. Unit-

unit asam D Galaktorionik (GalA), yang bergabung untuk membentuk rantai 

hubungan glikosidik α-(1,4), adalah komponen utama pektin.  Asam uronik ini 

mengandung metil ester, gugus karboksil, dan gugus lain yang jika 

dikombinasikan dengan amonia membentuk gugus karboksimida.  Ada ratusan 

hingga ribuan sakarida dengan berat molekul sekitar 50.000 Dalton dalam bentuk 

konfigurasi rantai (Srivastava dan Malviya, 2011). 

 

Kulit pisang kepok mengandung senyawa kimia yang sangat kompleks salah 

satunya tanin yang terdiri dari senyawa fenolik. Seguil menggunakan kata tanin 

untuk pertama kalinya pada tahun 1796.  Tanin adalah kumpulan senyawa 

kompleks yang dapat ditemukan di berbagai bagian tubuh tanaman seperti kulit 

kayu, batang, daun, dan buah-buahan.  Kulit pisang kepok merupakan salah satu 

dari sekian banyak jenis tumbuhan atau tanaman yang dapat menghasilkan tanin 

(Andini, 2014). 

 

Saponin steroid dan saponin triterpenoid adalah dua jenis saponin yang ditemukan 

dalam kulit pisang kepok.  Pembuatan biosintesis obat kortikosteroid sering 

menggunakan saponin steroid sebagai bahan baku karena sifat antijamurnya.  

Sedangkan saponin triterpenoid adalah turunan dari 12 β-amyirine yang dapat 

dimanfaatkan untuk menurunkan kadar kolesterol dan mudah mengkristal  lewat 

asetilasi (Andini, 2014). 

 

Kelompok senyawa fenol terbanyak yang dapat ditemukan dialam yaitu flavonoid, 

yang salah satunya terdapat pada kulit pisang kepok.  Zat bioaktif ini memiliki 

susunan C6-C3-C6 yang terdiri dari dua cincin benzena (C6) yang terikat pada 
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rantai propana (C3), dengan total lima belas atom karbon. Glokosida adalah 

bentuk dari unit flavonoid yang terikat pada gula yang merupakan mayoritas 

molekul flavonoid yang ada dialam.  Glikosida terbentuk dari ikatan gliosida yang 

merupakan kombinasi dari suatu gula dan suatu alkohol yang saling berikatan 

(Lenny, 2006).  

 

 

2.2 Tepung 

 

Tepung merupakan partikel padat berupa butiran halus atau sangat halus dibuat 

sesuai kebutuhan.  Tepung umumnya digunakan untuk bahan baku industri atau 

dipakai dalam kebutuhan rumah tangga seperti untuk membuat kue dan roti.  

Tepung dapat dibuat dari berbagai jenis bahan nabati seperti gandum, singkong, 

beras, jagung, sayuran yang memiliki zat pati dan bahkan dapat dibuat dari kulit 

pisang.  Tepung kulit pisang adalah partikel padat berupa butiran halus atau sangat 

halus yang dibuat dari kulit pisang (Sukriyadi, 2010).  Tepung kulit pisang kepok 

adalah tepung yang dibuat dari kulit pisang kepok yang telah melalui proses 

pengeringan dan penggilingan secara manual atau menggunakan mesin. 

 

2.2.1 Tepung kulit pisang  

 

Tepung kulit pisang adalah produk setengah jadi yang terbuat dari olahan kulit 

pisang yang dapat dikombinasikan dengan bahan lain untuk membuat berbagai 

makanan, termasuk kue, roti, puding, kue, dan bahkan makanan bayi seperti 

bubur. Kulit pisang dapat digunakan sebagai tepung karena mengandung pati. 

Saat membuat kue, mie, dan produk lainnya, tepung kulit pisang juga bisa 

digunakan sebagai bahan alternatif campuran tepung terigu. Karena memiliki 

kandungan serat yang cukup tinggi, kulit pisang dapat digunakan sebagai tepung 

untuk bahan pangan alternatif. Hal ini dilakukan karena tepung kulit pisang 

bergizi yang cukup baik dan sederhana untuk diproses oleh sistem pencernaan. 

Beberapa jenis kulit pisang dapat menghasilkan tepung dengan berbagai sifat yang 

berbeda (Rosalina dkk., 2018). Kulit pisang yang matang berwarna sedikit 

kekuningan dan mengandung senyawa bioaktif, yang memiliki sifat antioksidan.  
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2.2.2 Pemanfaatan tepung kulit pisang kepok  

 

Tepung kulit pisang kepok adalah tepung yang bahan utama pembuatannya 

menggunakan limbah dari buah pisang kepok. Menurut Wulandari dkk. (2018), 

kulit pisang kepok dapat dijadikan tepung. Hal ini dibuktikan dengan 

penelitiannya tentang pemanfaatan limbah kulit pisang kepok sebagai tepung 

terigu dalam pembuatan mie basah. Hasil analisisnya terbukti bahwa pati limbah 

kulit pisang kepok dapat digunakan sebagai bahan tepung terigu dalam pembuatan 

mie dengan konsentrasi sebesar 20%. Apabila persentase kulit pisang diatas 30% 

akan menghasilkan rasa yang getir atau pahit. Kulit pisang yang belum matang 

mengandung glikosida,  flavonoid (leucocyanidin), tannin, saponin, dan steroid 

yang lebih tinggi dari pada yang sudah matang.  Pada umumnya, olahan tepung  

kulit pisang kepok dijadikan produk pangan, seperti biskuit, wafer dan es krim. 

Penambahan tepung kulit pisang pada pengolahan Biskuit akan menambah  nilai  

gizi dan kualitas produk makanan (Arman et al., 2010).  

 

 

2.3 Antioksidan 

 

Antioksidan merupakan transfer elektron (donor elektron).  Antioksidan adalah 

zat yang secara biologis dapat menghentikan atau mengurangi efek berbahaya 

oksidan pada tubuh manusia.  Dengan membuat radikal bebas sebagian besar 

stabil atau tidak reaktif, inhibitor radikal ini akan menghentikan proses radikal 

bebas.  Tumbuhan adalah sumber antioksidan yang kaya di alam karena 

mengandung senyawa bioaktif.  Zat ini merupakan zat pereduksi yang 

menghambat proses oksidasi, dan juga memiliki kapasitas untuk mentransfer 

elektron ke senyawa yang menghasilkan radikal bebas (Maggy, 2017).  

Antioksidan berkaitan dengan fungsi kekebalan tubuh, sehingga keseimbangan 

antara oksidan dan antioksidan sangat penting.  Resiko terbentuknya penyakit 

degeneratif akan berkurang dengan meningkatkan imunitas dalam tubuh (Afriandi 

dan Yanto, 2018).  

 

Berdasarkan sumbernya antioksidan dibagi menjadi 2, yaitu antioksidan alami 
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zat antioksidan yang diproduksi secara alami, baik oleh tubuh maupun dengan 

mengekstraksi zat alami seperti buah-buahan, sayuran, dan daun. Antioksidan 

enzimatik dan non-enzimatik merupakan berbagai kelompok antioksidan alami. 

Dan antioksidan Sintetik yaitu senyawa antioksidan yang telah dibuat secara 

kimiawi berasal dari tanaman dan memiliki kandungan polifenol yang tinggi. 

Secara umum antioksidan memiliki tingkat kekuatan yang dapat dilihat pada 

Tabel 1 berikut ini.  

 

Tabel 1. Tingkat kekuatan antioksidan 
 

Intensitas Antioksidan Nilai IC50 

Sangat Kuat < 50 ppm 

Kuat 50 – 100 ppm 

Sedang 101 – 150 ppm 

Lemah > 150 ppm 

Sumber :  Yuni (2021) 

 

 

2.4 Antioksidan pada Kulit Pisang Kepok  
 

Telah    banyak    penelitian    mengenai    kulit pisang,  terutama  kandungan  

yang  terdapat  di  dalam pisang  kepok (Musa acuminata balbisiana C.) yang 

tentunya sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu  air,  abu,  lemak,  protein,  

karbohidrat,  serat  kasar, insulin, antioksidan,  kalsium,  fosfor,  besi,  vitamin  A, 

vitamin  B,  dan  vitamin  C (Puspitasari dan Sauqy, 2015).  Pada  

sebuahpenelitian yang  dilakukan  sebelumnya,  juga  diketahui  hasil  uji 

fitokimia  pada  kulit  pisang  kepok (Musa  acuminata balbisiana C.) 

menunjukkan   bahwa terdapat  senyawa  flavonoid,  tanin,  saponin,  alkaloid, 

kuinon dan triterpenoid.  Senyawa-senyawa tersebut merupakan senyawa 

metabolik sekunder yang sebagian besar memiliki efek sebagai antioksidan 

(Zhang et al., 2015).  
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2.5 Metode DPPH  

 

Radikal bebas yang stabil pada suhu kamar disebut juga DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrilhydrazyl) berguna untuk menguji aktivitas antioksidan berbagai senyawa dan 

ekstrak komponen alam. Sifat radikal bebas DPPH akan dinetralkan melalui 

kontak antioksidan dengan DPPH tersebut, baik itu transfer elektron atau radikal 

hidrogen dalam DPPH. Metode DPPH adalah cara yang mudah, cepat, dan akurat 

untuk mengukur aktivitas antioksidan.  Adanya elektron yang tidak berpasangan, 

DPPH menunjukkan serapan tinggi pada 517 nm.  Warna larutan DPPH mungkin 

bergeser dari ungu ke kuning dengan adanya bahan kimia antioksidan.  Kapasitas 

beberapa senyawa untuk berperilaku sebagai penangkap radikal bebas telah diuji 

secara ekstensif menggunakan perubahan absorbansi yang disebabkan oleh reaksi 

ini (Pangestuty, 2016). Berikut ini struktur dari DDPH pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 3. Struktur  DPPH   

Sumber : (Green, 2004) 



 
 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat  

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juli 2023 di Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Lampung, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.  

 

 

3.2 Bahan dan Alat  

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit pisang kepok 

(Musa acuminta balbisiana C.) yang didapat langsung dari Penampung pisang 

kepok di kecamatan Kemiling, aquades, pelarut etanol, dan DPPH.  Alat-alat yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, baskom, panci, kompor, ayakan 80 

mesh, penggiling (grinder), pengering (oven), gelas ukur, labu ukur, neraca 

analitik, tabung reaksi, pipet tetes, pipet volume, talenan, kertas saring, 

alumunium foil, tabung reaksi, gelas beker, Erlenmeyer, cawan porselen, cawan 

petri, tabung sentrifuse, votex, waterbath, termometer, desikator, sentrifuse, 

sepektrofotometer UV-VIS, dan peralatan uji sensori.  

 

 

3.3 Metode Penelitian  

 

Penelitian ini berupa faktor tunggal yang disusun dengan Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL)  dengan 4 kali pengulangan.  Faktor yang digunakan 

adalah lama waktu penundaan kulit pisang kepok yaitu 1 hari (P1),  2 hari (P2), 3 

hari (P3), 4 hari (4), 5 hari (P5), dan 6 hari (P6) yang didiamkan pada suhu ruang.  

Data yang diperoleh dianalisis kesaman ragamnya dengan uji Barlett dan 

kenambahan data di uji dengan uji Tukey Selanjutnya data diolah dengan sidik 
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ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  Data dianalisis lebih lanjut dengan 

uji beda nyata terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%.  Pengamatan yang dilakukan 

meliputi sifat fisik yaitu daya serap air, kelarutan dan analisis randemen, dan 

pengamatan aktivitas antioksidan, kadar air serta uji sensori.  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

 

3.4.1  Pembuatan tepung kulit pisang  

 

Kulit pisang kepok yang digunakan berasal dari penampung pisang di Kecamatan 

Kemiling.  Penepungan kulit pisang kepok dilakukan berdasarkan modifikasi dari 

penelitian yang dilakukan oleh Ernanin (2013), dari buah pisang, kulit pisang 

dikupas dan dipisahkan dari daging buahnya, kulit pisang yang digunakan adalah 

kulit pisang yang berasal dari buah pisang yang masih mentah dengan berat kulit 

pisang didaptkan sebanyak ±1 kg setip perlakuan, kemudian dibersihkan untuk 

ditunda proses pembuatan tepungnya.  Kulit pisang yang akan ditunda proses 

penepungannya dipisahkan penempatannya berdasarkan perlakuan waktu 

penundaan  kulit pisang kepok yaitu 1 hari (P1), 2 hari (P2), 3 hari (P3), 4 hari 

(P4), 5 hari (P5), dan 6 hari (P6) dihitung dari waktu kulit pisang didapatkan atau 

dipanen.  Kulit pisang hanya diletakan di lantai dalam ruangan (suhu ruang ±28 

oC) dengan alas koran tanpa ditutup.  

 

Kulit pisang yang akan dilakukan penepungan dicuci dan di blanching dengan air 

mendidih selama 3 menit dengan suhu 80oC dan ditiriskan hingga dingin, 

kemudian kulit pisang dipotong dengan sayatan melintang dengan ukuran ± 1cm2, 

kulit pisang dikeringkan pada suhu 60oC selama 20 jam, kemudian kulit pisang 

kepok dihaluskan menggunakan grinder, dan diayak dengan ayakan berukuran 80 

mesh.  Pembuatan tepung kulits pisang kepok disajikan pada diagram alir Gambar  

4. 
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Sumber : Ernanin (2013)

Pisang 

Kepok 

Pengukupasan kulit pisang dari daging 

buahnya dengan berat kulit ±1 kg/sampel 

Penundaan, kulit pisang t = 1 hari, 2 hari, 

3 hari, 4 hari, 5 hari dan 6 hari, pada suhu 

ruang  ±28 oC 

Penirisan dan pemotongan kulit pisang 

dengan melintang ukuan ±1cm2 

Pengeringan menggunakan oven pada 

T =60oC,  t = 20 jam  

Penghalusan dan pengayakan, 

ukuran ayak = 80 mesh   

Tepung kulit 

pisang 

kepok 

Analisis :   

1. Antioksidan 

2. Sifat fisik 

3. Sensori  

Pemblanchingan kulit pisang kepok 

menggunakan air t = 3 menit T = 80oC 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan tepung kulit  pisang kepok telah termodifikasi 
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3.4.2 Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH  
 

3.4.2.1 Pembuatan larutan ekstrak  

 

Pembuatan larutan ektrak yaitu dengan menimbang 5 gram tepung kulit pisang 

kepok dan dimasukan kedalam Erlenmeyer, kemudian ditambahkan pelarut etanol 

sebanyak 20 mL.  Lalu sampel dan pelarut etanol dihomogenkan.  Kemudian 

diinkubasi selama 24 jam di suhu -4 oC (Nurdjanah et al., 2017)    

 

3.4.2.2 Pembuatan larutan kontrol (blanko)  

 

Pembuatan larutan kontrol dalam analisis aktivitas antioksidan menggukan 

metode DPPH yaitu dengan menghomogenkan 0,0078 g DPPH dan etanol 

sebanyak 100 mL kedalam labu ukur.  Kemudian larutan diinkubasi selama 30 

menit disuhu kamar dalam kondisi gelap.  Larutan dimasuk ke kuvet sebanyak 2 

ml untuk dibaca absorbansinya (A kontrol) pada panjang gelombang 517 nm 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis (Nurdjanah et al., 2017).  

 

3.4.2.3 Uji aktivitas antioksidan  

 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan memasukan secara cepat pada 

tabung reaksi tertutup yang dilapisi oleh aluminium foil yaitu 1 mL larutan 

ekstrak yang ditambahkan 2 mL larutan DPPH  (A sampel).  Kemudian divortex 

selama 1 menit, dan diinkubasi dalam kondisi gelap pada suhu kamar selama 30 

menit. Selanjutnya diukur absorbasinya pada panjang gelombang 517 nm 

menggunakan spektrofotomer UV-Vis. Lalu mencari % aktivitas penghambatan 

menggunakan data hasil absorbansi setiap sampel (Nurdjanah et al., 2017).  

Berikut ini rumus mencari % inhibisi : 

 

%Inhibis =  
A kontrol −A sampel 

A kontrol
 x 100  

 

3.4.3 Kadar air  

 

Cawan porselen dikeringkan pada oven dengan suhu 105 oC selama 1 jam.  Cawan 

yang sudah di oven didinginkan di dalam desikator selama 15 menit kemudian 

ditimbang hingga berat konstan cawan.  Sampel kulit pisang kepok ditimbang 
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sebanyak 2 gram dalam cawan porselen yang sebelumnya telah diketahui 

beratnya.  Cawan berisi sampel dikeringkan di dalam oven selama 3 jam 

kemudain didinginkan dalam desikator selama 15 menit.  Cawan yang sudah 

didinginkan selanjutnya ditimbang.  Perlakuan ini dilakukan sampai berat konstan 

(selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g) (AOAC, 2015).  Kadar 

air sampel dihitung dalam basis basah (bb) dengan rumus sebagai berikut.  

 

Kadar air (%bb) = 
B−C

A
 x 100 

Keteranagn : 

A = berat sampel awal (g)  

B = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

C = berat cawan + sampel sesudah pengeringan (g) 
 

3.4.4 Pengamatan sifat fisik  

 

3.4.4.1 Uji kelarutan  

 

Sebanyak 0,1 g sampel tepung kulit pisang kepok dicampur dengan 10 mL 

aquades dalam tabung sentrifuse 10 mL kemudian diaduk menggunakan vortex 

selama 10 detik.  Selanjutnya diletakkan pada penangas air dengan suhu 85oC 

selama 15 menit.  Selama berada di penangas air, dilakukan pengadukan selama 

10 detik setelah 5 dan 10 menit pemanasan.  Sampel yang telah dipanaskan 

kemudian didinginkan pada suhu ruang untuk selanjutnya disentrifuse pada 

kecepatan 2000 rpm selama 15 menit.  Cairan supernatan yang sudah terpisah dari 

residu kemudian dipipet dan dipindahkan  ke dalam cawan yang telah diketahui 

berat kostannya, selanjutnya di oven pada suhu 105oC sampai diperoleh berat 

konstan (Senanayake et al., 2013).  Kelarutan dihitung dengan rumus sebagai 

berikut.  

 

Kelarutan (% bb) = 
C−B 

A
 X 100%  

 

Keterangan :  

A = berat sampel awal (g)  

B = berat cawan kosong (g)  

C = berat cawan + supernatan kering (g) 
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3.4.4.2 Uji daya serap air  

 

Analisis daya serap air dimodifikasi Farewalden (2009).  Sebanyak 1 gram tepung 

kulit pisang kepok ditambahkan 10 ml aquades, lalu divorteks selama 2 menit.  

Kemudian dibiarkan selama 15 menit. Selanjutnya dilakukan sentrifugasi 3000 

rpm, selama 25 menit.  Supernatan dipisahkan, kemudian sampel basah 

ditimbang.  Selisih antara berat sampel setelah menyerap air dan sampel kering 

per 10 ml aquades menunjukkan banyaknya air yang diserap oleh tepung.  Daya 

serap air diekspresikan dalam persen daya serap air tepung.  

 

Daya serap air (%) = 
A−B

C
 𝑥 100% 

Keterangan :  

A = berat sampel basah  

B = berat sampel kering  

C = aquades yang digunakan  

 

3.4.4.3 Analisis randemen tepung kulit pisang 

 

Kualitas bahan yang dihasilkan biasanya berbanding terbalik dengan jumlah 

randemen yang dihasilkan.  Semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan maka 

semakin rendah mutu yang di dapatkan (Rosalina dkk., 2018).  Rumusan 

perhitungan rendemen tepung kulit pisang kepok disajikan pada rumus berikut : 

Rendemen = 
B

A
 x 100%  

Keteranagn :  

A = berat bahan awal (g) 

B = berat tepung (g) 

 

3.4.5 Uji sensori 

 

Uji sensori yang dilakukan adalah dengan menggunakan uji skoring meliputi 

pengujian aroma dan warna tepung kulit pisang kepok.  Uji sensori dilakukan 

setelah semua perlakuan kulit pisang selesai diolah menjadi tepung kulit pisang.  

Sampel diberi kode 3 angka dan disajikan secara acak dalam mangkok plastik  

berukuran seragam.  Uji skroring menggunakan 20 panelis dengan kriteria panelis 

semi terlatih (mahasiswa yang telah megambil mata kuliah uji sensori) yang 

berada di Jurusan Taknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 
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Lampung.  Panelis diminta memberikan respon terhadap sampel dengan 

memberikan nilai(skor) pada lembar kuisoner yang dapat dilihat pada tabel 4 

berikut. 

 

 

 

 

Kuisoner Uji Skoring 

 

Nama :   Produk : Tepung Kulit Pisang Kepok 

Tanggal :   

Dihadapan anda disajikan 6 sampel tepung kulit pisang kepok.  Anda diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna dan aroma berupa skor 1,2,3,4 dan 

5. Berikan penilaian anda pada tabel penilaian berikut. 

 

Tabel Penilaian Uji Sensori Tepung Pisang Kepok  

Parameter Kode Sampel 

350 279 584 614 195 453 

Warna       

Aroma       

 

Keterangan skor uji  skoring tepung kulit pisang  

Warna Tepung : Aroma Tepung : 

1 = Coklat 1 = Sangat tidak bau khas pisang 

2 = Kuning kecoklatan 2 = Tidak bau khas pisang 

3 = Kuning 3 = Agak bau khas pisang 

4 = Kuning sedikit hijau 4 =  Bau khas pisang 

5 = Putih (Normal)    5 = Sangat bau khas pisang (Normal) 

 

 

3.4.6 Penentuan perlakuan terbaik 

 

Penentuan perlakuan terbaik tepung kulit pisang kepok dengan lama waktu 

penundaan proses pembuatannya menggunakan metode Analisis Hierarchy 

Process (AHP). Analisis Hierarchy Process adalah metode yang dilakukan 

dengan cara penentuan sasaran atau kriteria dalam variabel komponen keputusan 

melaluli proses literasi I (menentukan bobot pengamatan) dan II (menentukan 

perlakuan terbaik) untuk mengetahui nilai eigen terhadap seberapa besar pengaruh 

Tabel 2. Lembar kuisoner uji skoring 
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suatu variabel (Saaty, 2008).  Penentuan perlakuan terbaik pada tepung kulit 

pisang kepok didasari pada analisa yang telah dilakukan seperti aktivitas 

antioksidan, kadar air, uji kelarutan, uji daya serap air, randemen serta uji sensori 

tepung kulit pisang kepok ( warna dan aroma). Dan dilakukan pengujian nilai 

IC50 aktivitas antioksidan untuk perlakuan terbaik.  

3.4.7 Penentuan kurva baku nilai IC50 

 

Penentuan kurva baku nilai IC50 aktivitas antioksidan tepung kulit pisang 

dilakukan dengan mengencerkan ekstrak sampel tepung kulit pisang.  Ekstrak 

yang digunakan yaitu ekstrak tepung kulit pisang dari penuntuan perlakukuan 

terbaik yaitu penundaan waktu 1 hari (P1).  Ekstrak sampel dipipet sebanyak 100 

µL, 200µL, 300µL, 400µL, 500µL dimasukan kedalam tabung reaksi dan 

dimbahkan etanol sampai volume setiap sekstrak sampel 1000µL dan 

dihomogenkan.  Kemudian setiap sampel ditambahkan 2mL DPPH dan diinkubasi 

selama 30 menit, lalu dibaca nilai absorbansinya menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis dengan panjang gelombang 517 nm (Nurdjanah et al., 2017).  Hasil 

perhitungan dimasukan kedalam persamaan linier dengan persamaan berikut.  

Y = aX + b 

Keterangan :  

Y = %inhibisi     a = gradien 

X = konsentasi sampel   b = konstanta  

 

Nilai IC50 diperoleh dari persamaan liner yang dihasilkan.  Nilai IC50 adalah 

konsentrasi yang dibutuhkan untuk menghambat 50% dari total DPPH kehilangan 

radikal, sehingga nilai 50 disubtitusikan untuk nilai aktivitas antioksidan (Y), 

yang akan mendapatkan nilai X setelah disubtitusikan.   

 

 



 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 

 

5.1 Kesimpulan  

 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kesimpulan yaitu terdapat pengaruh nyata 

pada aktivitas antioksidan, sifat fisik, dan sensori tepung kulit pisang kepok 

terhadap lama waktu penundaan proses pembuatan tepung kulit pisang kepok . 

Perlakuan lama waktu penundaan 1 hari (P1) sebagai perlakuan terbaik dengan 

aktivitas antioksidan yang tergolong sangat kuat, tetapi waktu penundaan 2 hari 

(P2) dan 3 hari (P3) masih memenuhi standar kualitas yang baik.  

 

 

5.2 Saran  

 

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah :  

1. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai pengaruh suhu pengeringan yang dilakukan 

agar pengeringan kulit pisang dapat mempercepat waktu pengeringan dan 

penelitian.   

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai aplikasi tepung kulit pisang kepok yang 

mengalami waktu penundaan proses terhadap produk olahan.  
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