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ABSTRACT

THE EFFECT OF PROCESSING DELAY ON THE CHEMICAL,
PHYSICAL, AND SENSORY PROPERTIES OF STONE BANANA (Musaa
balbisiana Colla) FLOUR

By

Elfana Risti

Musaa balbisiana Colla, also known as pisang batu or pisang kelutuk or stone
banana, contains many nutrients and bioactive components; however, this type of
banana has not been fully exploited. One alternative to increase the utilization of
stone banana as well as to prolong its shelf life is to process it into flour. Stone
banana can be utilized and developed as a functional food in the form of flour. This
research was aimed to determine the effect of delaying banana processing after
harvest which produces the best chemical, physical and sensory characteristics of
stone banana flour. The non-factorial experiment was arranged in a Complete
Randomized Block Design (CRBD) with four replications. The treatment was the
duration of delay time before processing, consisted of 6 levels delay time : PO
(without delay time), P1 (1 day/24 h), P2 (2 days/48 h), P3 (3 days/72 h), P4 (4
days/96 h), P5 (5 days/120h). The data were subjected to analysis of variance and
analyzed further with the Least Significant Difference (LSD) test at the 5% level.
The results showed that delaying the processing of stone bananas for 2 days (48 h)
was found to be the best treatment. The stone banana flour resulted from the best
treatment had moisture content of 7.66%, antioxidant activity of 72.85%, solubility
of 30.82%, swelling power of 6.27 g/g, water absorption capacity of 26.35%, yield
of 25.46%, color score of 4.48 (yellowish white) and aroma score of 3.57 (not
typical of banana flour), and able to perform compact gel.
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ABSTRAK

PENGARUH PENUNDAAN PENGOLAHAN TERHADAP SIFAT KIMIA
FISIK, DAN SENSORI TEPUNG PISANG BATU (Musaa balbisiana Colla)

Oleh

Elfana Risti

Musaa balbisiana Colla, juga dikenal sebagai pisang batu atau pisang kelutuk atau
pisang batu, mengandung banyak nutrisi dan komponen bioaktif, namun pisang
jenis ini belum dimanfaatkan secara maksimal. Salah satu alternatif untuk
meningkatkan pemanfaatan pisang batu sekaligus memperpanjang umur simpannya
adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. Pisang batu dapat dimanfaatkan dan
dikembangkan sebagai pangan fungsional berupa tepung. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penundaan pengolahan pisang setelah panen yang
menghasilkan karakteristik kimia, fisik dan sensori tepung pisang batu terbaik.
Percobaan non faktorial disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan empat ulangan. Perlakuannya adalah lama waktu tunda sebelum
pengolahan, terdiri dari 6 taraf waktu tunda : PO (tanpa waktu penundaan), P1 (1
hari/24 jam ), P2 (2 hari/48 jam), P3 (3 hari/72 jam ), P4 (4 hari/96 jam), P5 (5
hari/120 jam). Data yang diperoleh dilakukan analisis varians dan dianalisis lebih
lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penundaan pengolahan pisang batu selama 2 hari (48 jam)
merupakan perlakuan terbaik. Tepung pisang batu hasil perlakuan terbaik
mempunyai kadar air 7,66%, aktivitas antioksidan 72,85%, kelarutan 30,82%, daya
pengembangan 6,27 g/g, daya serap air 26,35%, rendemen 25,46%, skor warna 4,48
(putih kekuningan) dan skor aroma 3,57 (tidak khas tepung pisang), serta mampu
membentuk gel kompak.

Kata kunci: aktivitas antioksidan, gel, penundaan, pisang batu, tepung pisang
batu
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Pisang merupakan komoditas paling banyak dihasilkan dunia setelah padi, beras
dan gandum (Manzo-Sanchez et al. 2015). Pisang merupakan komoditas unggulan
Indonesia, dengan jumlah produksi sebesar 8, 74 juta ton pada tahun 2021 (BPS,
2021). Pisang banyak dikonsumsi karena mengandung gizi yang lengkap. Selain
itu, pisang juga mudah dijumpai dan memiliki harga yang relatif murah. Lampung
merupakan provinsi dengan letak geografis yang mendukung untuk budidaya
pisang, sehingga menjadi penghasil komoditas pisang kedua di Indonesia. Menurut
BPS Provinsi Lampung (2021), pisang memiliki tingkat produksi tertinggi diantara
berbagai jenis buah-buahan lainnya yaitu sebanyak 1.123 ribu ton pada tahun 2021.

Secara umum pisang dibagi menjadi dua kelompok, yaitu pisang liar dan pisang
budidaya. Pisang liar memiliki banyak biji sedangkan pisang budidaya tidak berbiji
dan sebagian besar dihasilkan dari persilangan antara M. acuminate dan M.
balbisiana (Borborah dkk, 2016). Pisang liar belum mempunyai nilai ekonomis
yang tinggi karena belum banyak dilakukan pengolahan. Salah satu jenis pisang
liar yaitu pisang batu (Musa balbisiana colla). Pisang batu tergolong jenis pisang
yang paling sedikit dimanfaatkan karena memiliki banyak biji sehingga sulit dalam

pengolahannya.

Pemanfataan pisang batu yang selama ini dilakukan belum mampu meningkatkan
nilai ekonomisnya, padahal diketahui pisang batu merupakan buah yang bermanfaat
bagi tubuh karena mengandung beberapa kandungan gizi dan komponen bioaktif.
Pisang batu memiliki kandungan serat dan fenol (Nurdjanah dkk. 2011). Pisang
batu juga mengandung tanin yang merupakan senyawa senyawa polifenol dari
kelompok flavonoid. Menurut Poerba dan Ahmad (2013), flavonoid berupa

polifenol merupakan senyawa antioksidan. Antioksidan dalam tubuh berfungsi



untuk menghambat penyebaran sel kanker dengan mencegah stress oksidatif. Stress
oksidatif merupakan kondisi ketidakseimbangan jumlah radikal bebas dengan
jumlah antioksidan di dalam tubuh yang dapat mengakibatkan terjadinya penuaan
dan berbagai penyakit degeneratif, seperti kanker. Menurut Imam et al. (2011),
bagian pisang batu yang memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi yaitu pada
bagian biji sebesar 54.92 pg/ml. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa
pisang batu merupakan salah satu bahan pangan yang perlu dikembangkan sebagai

pangan fungsional.

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku dalam pembuatan produk olahan
makanan di Indonesia menjadi faktor penyebab tingginya pemakaian tepung terigu
sehingga, ketergantungan impor tepung terigu semakin meningkat. Menurut data
BPS (2019), impor gandum yang merupakan bahan baku pembuatan tepung terigu
sebesar 10,07 juta ton ditahun 2017. Salah satu cara untuk mengatasi permasalahan
tersebut maka dapat dilakukan dengan pemanfaatan potensi pisang batu menjadi
tepung. Tepung pisang adalah salah satu alternatif produk dengan kadar air rendah
dan dapat diolah menjadi beragam produk. Buah pisang yang mengandung
komponen utama berupa karbohidrat sebesar 22,8 % cukup sesuai jika diproses
menjadi tepung (USDA, 2016).

Pisang memiliki rata-rata umur panen yaitu 3-5 bulan setelah berbunga (Yulyana,
2015). Pada kondisi tersebut pisang dalam kondisi mentah dan perlu dilakukan
penyimpanan sekitar 7-10 hari hingga matang sempurna. Pisang merupakan
komoditas yang mudah rusak sehingga pengolahannya harus segera dilakukan pada
kondisi tersebut. Tingkat ketuaan pada pisang akan mempengaruhi kadar pati dan
beberapa senyawa bioaktif yang terdapat pada pisang. Perubahan yang terjadi
dalam kondisi tersebut akan mempengaruhi karakteristik tepung yang akan
dihasilkan, sehingga dapat menentukan mutu tepung pisang Oleh karena itu,
diperlukan penelitian pengaruh penundaan pengolahan pisang batu setelah panen

terhadap karakteristik tepung pisang batu.



1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh penundaan pengolahan pisang
setelah panen yang menghasilkan karakteristik kimia, fisik dan sensori tepung

pisang batu terbaik.
1.3. Kerangka Pemikiran

Buah pisang mempunyai sifat yang mudah rusak setelah panen. Keterbatasan alat
untuk menjaga kualiasnya merupakan salah satu kendala dalam penyediaan buah
pisang dengan mutu terbaik kepada konsumen. Pisang merupakan salah satu buah
klimakterik, dimana proses pematangan masih dapat terjadi setelah buah dipanen
dari pohonnya. Semakin tinggi tingkat ketuaan pisang maka akan mempengaruhi
kadar pati dan senyawa bioaktifnya. Selama proses pematangan akan terjadi
perubahan pada buah pisang seperti hilangnya air karena proses respirasi dan
pemecahan pati menjadi gula sederhana. Menurut Khawas et al. (2014), pada
tingkat kematangan awal buah pisang mengandung gula sederhana sebesar 0,62%

dan meningkat menjadi 4,65% saat tingkat kematangan akhir.

Kandungan pati pada buah pisang akan mempengaruhi komposisi kimia dan
karakteristik fisikokimia tepung pisang yang dihasilkan. Pisang batu merupakan
salah satu jenis pisang liar yang belum banyak dimanfaatkan sedangkan
keberadaannya melimpah. Nilai jual dari pisang batu tergolong murah padahal
diketahui pisang batu memiliki banyak kandungan gizi dan komponen bioaktif yang
bermanfaat bagi tubuh. Pisang batu memiliki kandungan serat dan fenol
(Nurdjanah dkk. 2011). Pisang batu juga mengandung senyawa steroida, glikosida,
flanpida, saponin dan tannin (Hepni, 2017). Biji dari pisang batu juga mengandung
tinggi kalium (Borborah dkk. 2016). Menurut Yaswir dan Ferawati, (2012), kalium
bagi tubuh berfungsi untuk mengendalikan tekanan darah, terapi darah tinggi, serta
membersihkan karbondioksida di dalam darah. Selain itu, pisang batu juga
mengandung senyawa polifenol. Menurut Shodehinde et al. (2015), senyawa
polifenol yang terdapat pada buah pisang dapat menghambat aktivitas enzim o-
amilase dan amiloglukosidase yang berperan dalam pencernaan pati. Menurut
Poerba dan Ahmad (2013), polifenol juga dapat mencegah kanker dengan



menghambat stress oksidatif. Selain itu, menurut Kusuma dkk. (2019), pisang batu

juga mengandung tanin dan saponin yang bermanfaat sebagai antibakteri.

Pisang yang dipilih pada penelitian ini yakni pisang yang sudah memasuki umur
panen tetapi belum matang (pisang mentah). Menurut Menezes et al. (2011),
tepung pisang mentah memiliki kandungan pati tahan cerna sebesar 48, 99 g/100 g,
dengan total pati sebesar 76, 77 g/100 g. Menurut Rosephin (2010), pisang yang
akan diolah menjadi tepung sebaiknya dipanen saat mencapai tingkat kematangan
tiga perempat penuh atau 80 hari setelah berbunga. Penelitian yang dilakukan
Moongngarm et al. (2014), tepung pisang yang diproduksi dengan empat umur
panen yang berbeda (75, 90, 105, dan 120 hari setelah berbunga) mempengaruhi
kandungan RS (Resistant Strarch), beberapa senyawa bioaktif dan aktivitas
antioksidannya. Penelitian yang dilakukan oleh Puspitasari (2018), yaitu pengaruh
karakteristik tepung pisang candi yang dilakukan dengan tingkat kematangan
berbeda yaitu 0, 1, 2, 3, dan 4 HSP (Hari Setelah Panen) diperoleh hasil perlakukan
umur simpan setelah panen berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar pati, dan

kandungan total fenol buah pisang sebagai bahan baku pembuatan tepung pisang.

Perbedaan umur pisang juga akan mempengaruhi sifat sensori warna dan aroma
pada tepung. Menurut Radiena (2016) tingkat umur pisang yang berbeda
berpengaruh sangat nyata terhadap warna tepung yang dihasilkan. Menurut
penelitian Harefa (2017), semakin tinggi tingkat kematangan buah pisang, maka
tepung pisang yang diperoleh semakin kuning kecoklatan karena semakin matang
buah maka semakin banyak gula dalam buah pisang sehingga terjadi reaksi antara
gula pereduksi dengan asam amino selama proses pengeringan membentuk
melanoidin melalui reaksi Maillard. Tingkat kematangan pisang juga sangat
mempengaruhi aroma tepung pisang yang dihasilkan karena terjadi reaksi
pencoklatan (browning) pada gula di dalam pisang yang menyebabkan perubahan
dari bentuk kuinol menjadi kuinon yang memperkuat aroma tepung pisang yang
sudah masak. Penelitian penundaan pengolahan terhadap karakteristik tepung sudah
banyak dilakukan, namun belum ada penelitian mengenai pisang batu dan belum
diketahui pengaruh penundaan pengolahan pisang batu setelah panen yang

menghasilkan karakteristik tepung terbaik. Perbedaan penundaan ini mengacu pada



penelitian Puspitasari (2018), yang menggunakan 5 level perbedaan penundaan
yang dilakukan pada pisang candi (Musa paradisiaca). Pada penelitian tersebut
diperoleh perlakukan terbaik yaitu dengan perlakukan umur simpan 4 hari setelah
panen dengan kadar air sebesar 5,44% (bb), kadar pati 39,73% (bb), kadar gula
reduksi 0,65%, kandungan total fenolnya 73,03 mg GAE/100 g dan rendemen yang
diperoleh sebesar 40,89%. Menurut Rosephin (2010), hasil tepung dari pisang yang
lebih muda akan menghasilkan rasa pahit dan sepat karena kandungan tannin yang
relatif tinggi. Menurut Rais (2019), pisang yang terlalu matang akan menghasilkan
rendemen yang terlalu sedikit karena pati telah terhidrolisis menjadi gula-gula

sederhana.
1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat pengaruh penundaan
pengolahan pisang setelah panen yang menghasilkan karakteristik kimia, fisik dan

sensori tepung pisang batu terbaik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Pisang

Pisang merupakan buah unggulan pertama di Indonesia. Pisang tergolong salah
satu suku Musaceae., yang berasal dari kawasan asia tenggara. Tanaman pisang
merupakan tanaman yang tidak musiman. Daerah yang cocok untuk budidaya
pisang yaitu di daerah beriklim tropis. Terdapat beberapa jenis pisang yang ada di
Indonesia. Keberagaman jenis pisang antara lain yaitu pisang kepok, pisang batu,
pisang ambon, pisang raja, pisang abaka, pisang nangka, dan sebagainya
(Khasanah, 2014).

Pisang merupakan tanaman yang tidak bercabang dan digolongkan dalam terna
monokotil. Batang pisang dibedakan menjadi dua macam yaitu batang asli yang
disebut bonggol dan batang semu atau batang palsu. Bonggol berada dipangkal
batang semu dan berada dibawah permukaan tanah, memiliki banyak mata tunas
yang merupakan calon anakan dan tempat bertumbuhnya akar. Batang semu
tersusun atas pelepah-pelepah daun yang saling menutupi, tumbuh tegak dan kokoh
serta berada diatas permukaan tanah. Taksonomi pisang menurut Saparianto dan
Susiana (2016), diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Superdivisi  : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Subkelas : Commelinidae
Ordo : Zingiberales
Famili : Musaceae
Genus : Musa

Spesies : Musa paradisiaca



2.2. Kandungan Gizi Pisang

Buah pisang merupakan salah satu buah yang mengandung gizi cukup tinggi.
Pisang mengandung vitamin B6 dan vitamin C tinggi. Zat gizi terbesar pada buah
pisang masak adalah kalium sebesar 373 mg/100 g pisang, vitamin A 250-335 g/
100 g pisang dan klor sebesar 125mg/100 g pisang. Pisang juga merupakan sumber
karbohidrat, vitaminn A dan C, serta mineral. Kandungan mineral yang paling
tinggi adalah kalium (Khoozani dkk. 2020). Buah pisang merupakan salah satu
buah yang tinggi karbohidrat dan sebagian besar terdiri dari pati yang akan diubah
menjadi sukrosa, glukosa dan fruktosa pada saat pisang matang (15-20 %). Pati
terdiri dari dua penyusun yaitu amilosa dan amilopektin, amilosa merupakan pati
yang mudah untuk dicerna sedangkan amilopektin merupakan penyusun pati yang
sulit dicerna oleh enzim amylase (Ismanto, 2015).

Buah pisang juga mengandung beberapa kandungan gizi lainnya. Selain itu, dalam
100 gram pisang mengandung 136 kalori, dan 1 % protein serta mengandung 0,3 %
lemak. Pisang juga mengandung serat pangan. Kandungan serat pangan pada
pisang yaitu berupa lignin, selulosa (Moniharapon dkk, 2018). Daging buah dan
kulit pisang mengandung mineral berupa natrium, kalium, kalsium, zink, mangan,
rubidium, tembaga, fosfor, magnesium dan besi. Selain itu, pisang juga
mengandung tinggi mineral berupa kalium (Khoozani et al, 2020). Kalium bagi
tubuh berfungsi sebagai pengendali tekanan darah, dan dapat membersihkan
karbondioksida di dalam darah (Yaswir dan Ferawati, 2012). Kebutuhan kalium
yang dibutuhkan tubuh yaitu 4700 mg perhari. Kalium yang terdapat pada buah
pisang masak cukup tinggi yaitu sebanyak 373 mg per 100 g pisang (Mahan dan
Stump, 2012). Komposisi kimia buah pisang disajikan pada Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi Kimia dalam 100 gram Buah Pisang

Komposisi Satuan Jumlah

Air g 75
Kalori kakl 89
Protein g 1,1
Lemak Total g 0,3
Karbohidrat Total 22,8

Total Gula g 12,2

Serat g 2,6
Kalsium g 5
Besi mg 0,26
Magnesium mg 27
Fosfor mg 22
Kalium mg 358
Natrium mg 1
Seng mg 0,15
Vitamin A Hg 3
Vitamin C mg 8,7
Vitamin B1 (Tiamin) mg 0,03
Vitamin B2 (Riboflavin) mg 0,07
Vitamin B3 (Niasin) mg 0,67
Vitamin B6 (Pridoksin) mg 0, 37

Sumber : USDA (2016)

2.3. Pisang Batu

Pisang batu (Musa balbisiana Colla) merupakan salah satu jenis buah asli Indonesia
dan merupakan jenis pisang liar. Pisang batu atau yang biasa disebut dengan pisang
klutuk memiliki biji yang cukup banyak dan bersifat diploid (2n) (Poerba dan
Ahmad, 2013). Karakteristik pisang batu yaitu memiliki kurang lebih 50 biji kecil
berwarna hitam dan berbentuk bulat di dalam buahnya, memiliki kulit keras dan
berdaun tebal (Prayogi dkk., 2016). Pisang batu memiliki tinggi 3-6 m, dengan
batang berwarna hijau dengan bercak coklat. Tangkai daun pisang batu memiliki
panjang 45-60 cm dan berwarna hijau. Bunga tersusun dalam dua baris dan
berwarna putih dengan ovarium berwarna krem. Panjang buah pisang batu
mencapai 6-13 cm dengan jumlah buah 13-16 dalam dua baris. Kulit pisang batu
mentah berwarna hijau dan setelah matang berwarna kuning (Hastuti, 2021).
Terdapat dua jenis pisang batu yang dikenal di Indonesia yaitu pisang batu atau
pisang klutuk dan pisang klutuk wulung. Perbedaan keduanya terletak pada

warnanya. Pisang klutuk memiliki bercak coklat sedangkan pisang klutuk wulung
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memiliki bercak unggu. Menurut Hapsari (2017), wulung dalam bahasa jawa
berarti ungu sehingga pisang klutuk wulung memiliki ciri bercak berwarna ungu
tua kehitaman pada batang, tangkai daun dan tulang daun. Pisang batu memiliki
banyak kandungan gizi. Menurut penelitian Nurdjanah dkk. (2011), kandungan
gizi yang terdapat pada pisang batu antara lain yaitu serat, kalium, magnesium,
kalsium, vitamin A, vitamin C dan karbohidart yang sebagian besar terdiri dari pati.

Berdasarkan penelitian Musita (2012), pati resisten pada pisang batu tergolong pada
pati resisten tipe 2 (RS type Il). Rendemen pati pada pisang batu yaitu 0,87% dan
mengandung pati resisten sebesar 39,35%. Berdasarkan hasil penelitian Borborah,
dkk. (2016), menyatakan bahwa pisang batu mempunyai kandungan kalsium yang
lebih tinggi daripada pisang ambon, pisang mas, pisang kepok dan pisang raja.
Kalsium tersebut paling banyak ditemukan pada bagian biji pisang batu. Menurut
Hepni (2017), buah pisang batu juga mengandung senyawa steroida, glikosida,
saponin dan tannin. Taksonomi pisang batu menurut Borborah dkk. (2016),
diklasifikasikan sebagai berikut:

Kerajaan : Plantae

Divisi : Angiospermae

Kelas : Scitaminae

Bangsa : Zingiberales

Suku : Musaceae

Marga : Musa

Jenis : Musa balbisiana Colla

Nama lokal : Pisang batu, pisang klutuk.

2.3.1. Kandungan Tanin Pisang

Pisang batu mengandung tanin yang merupakan senyawa senyawa polifenol dari
kelompok flavonoid. Tanin merupakan metabolit sekunder yang memiliki
karakteristik rasa sepat dan berwarna coklat, serta secara alamiah larut dalam air
membentuk kompleks polifenol (Suryanto dkk. 2022). Pada pisang batu memiliki

kandungan tanin dikarenakan ciri khas dari adanya tanin yaitu memiliki rasa pahit
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dah sepat. Buah pisang batu yang masih muda memiliki rasa yang sangat sepat
sehingga mengindikasikan kandungan tanin yang lebih tinggi daripada pisang yang
sudah matang (Muhammad, 2020). Menurut Rahmiyani et al. (2022), tanin
memiliki khasiat sebagai antibakteri, antidiare, dan antioksidan. Menurut Suryanto
dkk. (2011), mekanisme flavonoid shagai antioksidan dengan cara beeaksi dengan
radikal bebas. Flavonoid dengan gugus hudroksil akan berfungsi sebagai
penangkap radikal bebas dan semakin banyak gugus hidroksil akan meningkatkan

aktivitas sebagai antioksidan.

2.4. Tepung Pisang

Tepung pisang merupakan partikel padat berbentuk butiran halus yang dihasilkan
melalui proses penggilingan pisang kering. Tepung pisang menjadi solusi untuk
memperpanjang umur simpan yang dapat diolah lebih lanjut menjadi berbagai jenis
makanan. Tepung pisang dapat dibuat dari buah pisang muda ataupun buah pisang
tua yang belum matang. Menurut SNI- 01-3841-1995, kadar air tepung pisang
maksimal yaitu 5% untuk jenis A dan maksimal 12 % untuk jenis B. Jenis A
merupakan tepung yang diperoleh dari pisang yang sudah matang melalui proses
pengeringan dengan menggunakan mesin pengering, sedangkan jenis B diperoleh
dari pisang yang sudah tua, tidak matang dan melalui proses pengeringan dengan
mesin pengering. Karakteristik tepung pisang berkualitas yaitu memiliki rasa dan
aroma khas, berwarna putih, memiliki umur simpan 9-12 bulan dan tidak ditumbuhi

jamur.

Pembuatan tepung pisang, selain untuk memperpanjang umur simpan dapat
menjadi alternatif mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. Semua jenis
pisang dapat diolah menjadi tepung pisang, apabila tingkat ketuannya cukup.
Rendemen tepung pisang berhubungan dengan berat daging buah dan kandungan
pati. Semakin berat daging buah maka akan semakin tinggi rendemen yang
dihasilkan. Pati merupakan komponen utama pada tepung pisang. Semakin tinggi

kadar pati maka semakin tinggi juga rendemen yang dihasilkan.

Secara umum proses pembuatan tepung pisang terdiri dari dua cara, yaitu proses

kering dan proses basah. Proses pembuatan tepung pisang secara kering yaitu
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pisang dikupas dan diiris tipis-tipis. Irisan tersebut kemudian dikeringkan
menggunakan alat pengering atau dijemur dibawah sinar matahari. Penggunaan
alat pengering lebih cepat dan efisien dibandingkan menggunakan sinar matahari.
Keunggulan dari penggunaan alat pengering yaitu proses pengeringan pisang
membutuhkan waktu yang lebih singkat, yaitu sekitar 7-10 jam, tergantung
kapasitas alat dan jumlah pisang yang dikeringkan, lebih terkontrol karena irisan
pisang diletakkan di ruang tertutup sehingga kontaminasi mikroba dan debu dapat
dikurangi. Selain itu, suhu pengeringan juga dapat diatur sesuai keinginan. Pisang
yang telah kering dihancurkan atau digiling sampai halus hingga menghasilkan
tepung. Metode basah yaitu pisang dihancurkan menjadi bubur dan ditambahkan
sedikit air. Selanjutnya, dikeringkan dengan alat pengering seperti drum dyer atau
spray dryer (Wahyuni, 2010). Pisang yang akan digunakan untuk membuat tepung
sebaiknya dipanen saat mencapai tingkat kematangan tiga perempat penuh atau 80
hari setelah berbunga (Rosephin, 2010). Pada kondisi tersebut, pembentukan pati
telah mencapai optimum dan tanin telah terurai menjadi senyawa fenol dan ester
aromatik sehingga rasa asam dan manis yang dihasilkan seimbang (Rais, 2019).
Hasil tepung dari pisang yang lebih muda akan menghasilkan rasa pahit dan sepat
karena kandungan tannin yang relatif tinggi (Rosephin, 2010). Sedangkan menurut
Rais (2019), pisang yang terlalu matang akan menghasilkan rendemen yang terlalu
sedikit karena pati telah terhidrolisis menjadi gula-gula sederhana. Semua jenis

pisang dapat diolah menjadi tepung pisang (Radiena, 2016).

Syarat mutu tepung pisang telah ditetapkan pemerintah Indonesia melalui Badan
Standarisasi Nasional. Sayarat mutu tepung pisang menurut SNI 01-3841-1995
(Tabel 2). Tepung pisang diklasifikasikan menjadi dua jenis yaitu jenis A dan jenis
B. Tepung pisang jenis A merupakan tepung yang diperoleh dari pisang yang sudah
matang melalui proses pengeringan dengan menggunakan mesin pengering,
sedangkan jenis B diperoleh dari pisang yang sudah tua, tidak matang dan melalui
proses pengeringan dengan mesin pengering. Tepung tipe A memiliki syarat mutu
kadar air yaitu maksimal 5%, sedangkan tipe B memiliki kadar air maksimal 12%.
Syarat mutu yang lain sama yaitu berwarna putih, mnghasilkan bau dan rasa

normal. Komposisi tepung pisang batu dapat dilihat pada tabel berikut ini:



Tabel 2. Syarat mutu tepung pisang (SNI 01-3841-1995)
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Kriteria Uji Satuan ] Persyaratan )
Jenis A Jenis B
Keadaan
Bau - Normal Normal
Rasa - Normal Normal
Warna - Normal Normal
Benda asing - Tidak boleh ada Tidak boleh
ada
Serangga (dalam segala - Tidak boleh ada Tidak boleh
bentuk stadia dan potongan- ada
potongannya)
Jenis pati lain selain pisang - Tidak boleh ada Tidak boleh
ada
Kehalusan lolos ayakan 60 % b/b Min. 95 Min. 95
mesh
Air % b/b Maks. 5 Maks. 12
Bahan tambahan makanan - Sesuai dengan SNI 01-0222- 1987*
Sulfit (SO2) mg/kg Negatif Maks. 10
Cemaran logam :
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. Maks. 1,0
Tembaga (Cu) mg/kg 10,0 Maks. 40,0 Maks. 10,0
Seng (Zn) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 40,0
Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05
Cemaran arsen (AS) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5
Cemaran mikroba :
Angka lempeng total bakteri Koloni/g Maks. 10* Maks. 108
Escherichia coli APM/g 0 0
Kapang dan khamir Koloni.g 0 Maks. 108
Salmonella/25 g - Maks. 10° Negatif =~ Maks. 10*

Staphilococus aureus/g -

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2011)



I1l. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, dan
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Mei-Agustus 2023.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah buah pisang batu dengan
ciri-ciri sudah tua diperkirakan berumur 80 hari sejak keluar jantung pisang dan
buah membulat tidak bersiku. Pisang batu dipanen dari kebun di daerah Kemiling,
Bandar Lampung dan langsung ditransportasikan ke laboratorium. Pada hari
pemanenan dianggap sebagai hari ke-0, setelah itu dilakukan penundaan selama 1,
2, 3, 4 dan 5 hari. Bahan-bahan yang digunakan pada analisis pengujian fisik, dan

kimia adalah pelarut etanol, DPPH, dan aquades.

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung pisang batu adalah pisau, loyang,
kompor, panci, termometer, alumunium foil, pengering (oven), baskom, penggiling
(grinder) , talenan, timbangan, dan ayakan 60 mesh. Alat yang digunakan dalam
analisis sifat fisik dan kimia tepung pisang batu adalah cawan porselen, oven,
desikator, timbangan analitik, Erlenmeyer, buret, batang pengaduk, tabung reaksi,
cawan petri, labu ukur, gelas ukur, pipet tetes, tabung sentrifus, waterbath,
refrigerator, kertas saring, sentrifuse, tabung reaksi berulir, vortex, pipet volume,

kuvet, spektrofotometer UV-VIS, dan alat-alat pengujian sensori .
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian berupa percobaan non faktorial yang disusun dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL). Perlakuan tunggal berupa perbedaan waktu
penundaan pengolahan buah pisang batu menggunakan 6 taraf. Masing-masing
taraf diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 24 kali percobaan. Data yang
diperoleh diuji kehomogenannya menggunakan uji Barlett dan kemenambahan data
dengan uji tuckey, selanjutnya dilakukan analisis ragam untuk mengetahui
pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis
lebih lanjut dengan mengunakan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf
5% untuk melihat perbedaan antar perlakuan. Taraf perlakukan vyaitu: (Po)
Perlakuan kontrol tanpa penundaan, (P1) Perlakuan dengan penundaan 1 hari
setelah pisang dipanen, (P2) Perlakuan dengan penundaan 2 hari setelah pisang
dipanen, (Ps) Perlakuan dengan penundaan 3 hari setelah pisang dipanen, (P4)
Perlakuan dengan penundaan 4 hari setelah pisang dipanen, (Ps) Perlakuan dengan

penundaan 5 hari setelah pisang dipanen.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Tahap pembuatan tepung pisang batu

a. Pemisahan

Satu tandan pisang dipisahkan menurut bagiannya yaitu tandan atas, tengah dan
bawah. Kemudian setiap bagian tandan dibagi menjadi 6 sesuai banyaknya

perlakuan, sehingga pada setiap perlakuan mencakup seluruh bagian tandan.

b. Pencucian

Tahap selanjutnya pembuatan tepung pisang batu yaitu dengan melakukan
pencucian. Pencucian dilakukan dengan air mengalir dan menggosoknya
menggunakan tangan. Pencucian dilakukan untuk membersihkan dari kotoran yang

menempel.

c. Blansing

Blansing adalah perlakuan suhu panas dengan cara mencelupkan dalam air panas.
Blansing dilakukan dengan memasukan pisang batu ke dalam panci yang berisi air
dengan perbandingan pisang dengan air yaitu 1 kg/3 L air pada suhu 80°C selama

3 menit. Kemudian pisang diangkat dan didinginkan. Keuntungan dalam proses
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blanching, yaitu untuk meminimalkan getah pada kulit, menginaktifkan enzim,
meningkatkan kualitas akhir, mereduksi sebagian mikroba, mengurangi

pengurangan gizi, dan memperbaiki warna (Yuliana dan Novitasari, 2014).

d. Pengupasan Kulit
Pisang yang sudah dingin kemudian dikupas bagian kulitnya. Proses ini
menggunakan pisau yang tajam dan tidak berkarat agar menghasilkan produk yang

standar (Yuliana dan Novitasari, 2014).

e. Pengirisan

Pisang yang telah dikupas kulitnya kemudian diiris tipis-tipis melintang dengan
ketebalan kurang lebih 3 mm. Proses ini harus dilakukan secara cepat untuk
mencegah perubahan warna pada pisang. Pisang yang telah diiris disusun pada

loyang yang telah dilapisi alumunium foil.

f. Pengeringan

Pengeringan pisang dilakukan menggunkaan oven. Irisan pisang yang telah disusun
pada loyang kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60°C selama
15 jam Abano and Amoah (2011), yang dimodifikasi.

g. Penggilingan
Pisang yang telah kering dihancurkan dan dihaluskan dengan grinder selama 1

menit. Hal ini dilakukan untuk menghasilkan buliran-buliran kasar tepung pisang.

h. Pengayakan
Butiran-butiran kasar tepung pisang diayak menggunakan alat ayakan berukuran 60
mesh. Pengayakan bertujuan untuk menyeragamkan derajat kehaluasan serbuk

tepung pisang.
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Diagram alir proses pembuatan tepung pisang batu disajikan pada Gambar 1

Pisang Batu
(hari ke-0, 1, 2, 3, 4 dan 5)
v
Pemisahan bagian tandan pisang batu
v
Pencucian
v
Blansing T= 80°C; t=3 menit (pisang:air = 1 kg: 3 L)
v
Pengupasan kulit
v
Pengecilan ukuran melintang ketebalan 3 mm
v
Pengeringan T= 60°C; t=15 jam
v
Penggilingan menggunakan grinder t=1 menit
v
Pengayakan 60 mesh
v
< Tepung Pisang >
|
v Y v

Mutu Kimia: Mutu Fisik: Rendemen Sifat Sensori:

a. Kadar air a. Kelarutan dan a. Warna

b. Antioksidan swelling power b. Aroma

b. Kemampuan
pembentukan gel
c. Dava serap air

Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung pisang batu
Sumber: Puspitasari (2018) yang telah dimodifikasi
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3.5. Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian pembuatan tepung pisang batu yaitu Sifat
kimia yang meliputi kadar air, dan aktivitas antioksidan, sifat fisik yang meliputi
kelarutan, swelling power, kemampuan pembentukan gel, daya serap air (water
absorption), rendemen, serta pengamatan sifat sensori yang meliputi warna dan

aroma.
3.5.1. Pengujian kimia

3.5.1.1. Pengujian kadar air

Pengukuran kadar air menggunakan metode grafimetri (AOAC, No. 925. 10, 2019)
Pengujian kadar air dilakukan dengan cawan porselen yang dikeringkan pada oven
105°C selama satu jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit
lalu ditimbang (W1). Selanjutnya, sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan
porselen yang telah diketahui berat konstannya (W2). Selanjutnya, cawan
dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam, selanjutnya didinginkan
dalam desikator lalu ditimbang (W3). Perlakuan diulangi sampai dicapai berat

konstan. Selanjutnya, kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut:

W3-W1
W2-W1

Kadar air (%) = x 100 %

Keterangan: W1 = berat cawan kosong (g)
W?2 = berat cawan + sampel sebelum dioven (g)

W3 = Berat cawan + berat sampel setelah dioven (g)

3.5.1.2. Pengujian aktivitas antioksidan

3.5.1.2.1. Pembuatan larutan ekstrak

Pembuatan larutan esktrak yaitu dengan mnimbang 5 g tepung pisang batu
kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan pelarut
etanol sebanyak 20 mL dan dihomogenkan. Kemudian diinkubasi selama 24 jam
pada suhu — 4°C dalaam kondisi gelap (Nurdjanah et al. 2017)
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3.5.1.2.2. Pembuatan larutan kontrol (Blanko)

Pembuatan larutan kontrol yaitu diawali dengan pembuatan larutan DPPH (difenil
pikrilhidrazil). Larutan DPPH ditimbang pada ruangan gelap sebanyak 0,0078
kemudian dilarutkan dalam etanol 96 % sebanyak 100 mL ke dalam labu ukur.
Kemudian diinkubasi selama 30 menit disuhu kamar dalam kondisi gelap.
Sebanyak 2 mL larutan dimasukkan dalam kuvet untuk dibaca absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm. Hasil pengukuran absorbansi dihitung sebagai
Absorbansi kontrol (Ak) (Nurdjanah et al. 2017)

3.5.1.2.3. Pengujian aktivitas antioksidan

Pengujian larutan ekstrak sampel dilakukan dengan 1 mL dipipet ke dalam tabung
reaksi dan ditambahkan 2 mL larutan DPPH, kemudian diinkubasi pada suhu 37°C
selama 30 menit. Setelah itu, dimasukkan ke dalam kuvet sebanyak 5 mL untuk
dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel yang
didapat dihitung sebagai Absorbansi sampel (As). Nilai absorbansi yang diperloeh
dari ekstrak sampel dibandingkan dengan absorbansi DPPH sehingga diperoleh
persentase aktivitas antioksidannya. Selanjutnya, aktivitas antioksidan larutan

sampel dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Antioksidan (%) = === x 100 %

Keterangan: Ak = Absorbansi kontrol

As = Absorbansi sampel
3.5.2. Pengujian fisik
3.5.2.1. Kelarutan dan swelling power

Pengujian kelarutan dan swelling power berdasarkan (Senanayake et al. 2013) yang
dimodifikasi. Prosedur pengujiannya yaitu 0,1 g sampel didispersikan dalam 10
mL aquades di dalam tabung sentrifuse yang telah diketahui berat kosongnya,
kemudian dihomogenisasi menggunakan vortex selama 10 detik. Setelah itu, tabung
dipanaskan pada waterbath dengan suhu 85°C selama 15 menit kemudian diaduk

selama 10 detik setelah 5 dan 10 menit pemanasan supaya tidak mengendap.
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Sampel yang telah dipanaskan didinginkan terlebih dahulu pada suhu ruang.
Suspensi kemudian disentrifus pada kecepatan 2000 RPM selama 25 menit.
Setelah itu, supernatan dipisahkan dari granula yang membengkak (endapan).
Granula yang membengkak ditimbang (B). Selanjutnya, supernatan dipipet
sebanyak 5 mL ke dalam cawan petri yang telah diketahui berat konstannya.
Setelah itu, supernatan diuapkan menggunakan oven pada suhu 105°C selama 4 jam
sampai diperoleh berat konstan (A). Persentasi kelarutan dan swelling power

dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut:

berat supernatan kering ( A) (g) 100

Kelarutan (%) = berat sampel (g)

%

berat granula yang membengkak (B) 100
berat sampel (100%—%kelarutan)

Swelling power (g/g) = %

3.5.2.2. Kemampuan pembentukan gel

Pengujian kemampuan pembentukan gel berdasarkan metode yang dilakukan
Fitriani dkk. (2023). Pengujian kemampuan terbentuknya gel tepung dilakukan
dengan cara pembuatan suspensi dengan menimbang sebanyak 2 g tepung
kemudian disuspensikan dengan 10 mL air di dalam tabung reaksi, kemudian
tabung reaksi tersebut dipanaskan selama 1 jam dalam waterbath yang mendidih
dan didinginkan pada air dingin. Setelah dingin tabung reaksi dimasukkan di dalam
refrigerator dengan suhu kurang lebih 10°C selama 1 hari. Setelah itu, dilakukan
pengamatan secara visual dengan cara tabung reaksi yang berisi gel dibalik untuk

mengetahui gel tersebut jatuh atau tidak.
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3.5.2.3. Daya serap air (water absorption)

Pengujian daya serap air berdasarkan metode yang dilakukan oleh Rauf (2015).
Sebanyak 1 g campuran tepung ditambahkan 10 mL aquades, lalu divorteks selama
2 menit. Kemudian dibiarkan selama 15 menit disuhu ruang. Selanjutnya
dilakukan sentrifugasi 3000 RPM, selama 25 menit. Supernatan dipisahkan,
kemudian sampel ditimbang. Selisih antara berat sampel setelah menyerap air dan
sampel kering per 100 g menunjukkan banyaknya air yang diserap oleh tepung.
Daya serap air diekspresikan dalam persen daya serap air tepung.

Daya Serap Air (%) = % 100 %

Keterangan: A = Berat sampel dalam tabung setelah disentrifus (g)
B = Berat sampel awal (g)

C = Volume air
3.5.3. Pengujian rendemen

Pengujian remdemen dilakukan berdasarkan metode (Yuliatmoko dan Satyatama,
2012). Prosedur awal yaitu menimbang berat awal bahan baku (pisang batu segar).
Kemudian, Menimbang produk akhir yang diperoleh (tepung pisang batu).

Penentuan rendemen menggunakan rumus sebagai berikut:

R= §x100%

Keterangan: R = Rendemen tepung pisang batu (g)
a = berat pisang batu segar tanpa kulit (g)

b = Berat tepung yang diperoleh (g)
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3.5.4 Pengujian sensori

Pengujian sensori dilakukan terhadap warna dan aroma dengan menggunakan uji
skoring yang dilakukan dengan 20 panelis semi terlatih menggunakan metode
Setyaningsih dkk. (2010). Persiapan panel semi terlatih dilakukan dengan
wawancara dan seleksi pada mahasiswa THP dengan menanyakan apakah sudah
mengambil mata kuliah uji sensori, tidak memiliki gangguan panca indra, dan
bersedia untuk pengujian. Uji skoring yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui
besarnya perbedaan warna dan aroma tepung pisang batu. Sebelum melakukan
pengujian panelis diarahkan mengenai mekanisme pengujian seperti, panel diminta
untuk membandingkan dan memberikan penilaian warna dan aroma terhadap
sampel dengan memberi nilai berdasarkan kriteria skor penilaian. Prosedur
pengujian sensori yaitu 6 sampel sesuai perlakuan dalam wadah berwarna sama dan
setiap sampel diberi kode acak yang telah ditetapkan. Kuisioner uji skoring dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 3. Kuisioner uji skoring tepung pisang batu

Kuisioner Uji Skoring

Nama :.............ooees Produk : Tepung Pisang Batu

Dihadapan anda disajikan 6 sampel tepung pisang batu dengan perbedaan
penundaan waktu pengolahan yang diberi kode acak. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna dan aroma sampel dengan memberi
nilai berdasarkan parameter berikut:

Kode Sampel
Parameter
108 140 147 589 689 848

Warna

Aroma
Keterangan:
Warna:

Aroma:

S: Putih (Normal) 5: Normal khas tepung pisang

4: Putih kekuningan 4: Agak khas tepung pisang

3: Kuning 3: Tidak khas tepung pisang

2: Kuning kecoklatan 2: Sangat tidak khas tepung pisang
1: Coklat 1: Aroma menyimpang
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3.6. Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik tepung pisang batu didasarkan pada analisis yang telah
dilakukan seperti (kadar air, aktivitas antioksidan, kelarutan, swelling power, daya
serap air, rendemen, warna dan aroma) melalui Analisis Hierarchy Proces (AHP)
yang dilakukan oleh As-siddigi dkk. (2022). Pengolahan data dilakukan dengan
menentukan nilai bobot berdasarkan prioritas parameter penting. Pada penelitian
ini kadar air menjadi prioritas penting kemudian aktivitas antioksidan, kelarutan,
swelling power, daya serap air, rendemen, warna dan parameter aroma. Nilai bobot
pada setiap parameter dikalikan dengan rata-rata pada setiap data. Kemudian,
diberi notasi bintang pada tiga nilai tertinggi pada setiap parameter dari. Jumlah
skor didapatkan dengan menjumlahkan hasil kali bobot dengan rata-rata yang diberi
notasi bintang. Hasil skor tertinggi merupakan perlakuan terbaik yang diperoleh.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penundaan pengolahan
pisang batu terbaik diperoleh pada perlakuan P2 dengan penundaan selama 2 hari.
Karakteristik tepung pisang batu terbaik yaitu memiliki kadar air 7,66%, aktivitas
antioksidan 72,85%, kelarutan 30,82%, daya pengembangan 6,27 g/g, daya serap
air 26,35%, rendemen 25,46%, skor warna 4,48 (putih kekuningan) dan skor aroma

3,57 (tidak khas tepung pisang), serta mampu membentuk gel kompak.
5.2. Saran

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah perlu dilakukan analisis seperti
kadar pati, kadar serat, amilosa dan amilopektin untuk memberikan informasi
terkait karakteristik tepung pisang batu.
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