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ABSTRACT

THE EFFECT OF THE COMPARISON BETWEEN KEPOK BANANA PEEL
PORRIDGE AND COCOA POWDER ON THE CHARACTERISTICS AND
SENSORY PROPERTIES OF KEPOK BANANA PEEL JAM (Musa
paradisiaca L.)

By

ROSITA

This study aims to determine the effect of the ratio between kepok banana peel
puree and cocoa powder on the characteristics and sensory properties of banana
peel jam, as well as to identify the best treatment for the ratio of banana peel puree
and cocoa powder on the characteristics and sensory properties of banana peel
jam. The study was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) with
three replications. The research was conducted using a single factor with
treatment levels of concentration ratios between yellow kepok banana peel puree
(Musa paradisiaca L.) and cocoa powder: 20:80 (P1), 40:80 (P2), 60:40 (P3), and
80:20 (P4). The obtained data were tested for homogeneity of variance using
Bartlett’s test, and data additivity was tested using Tukey’s test. Data were
analyzed using analysis of variance (ANOVA) to estimate error variance. Further
data analysis was carried out using the Honest Significant Difference (HSD) test
at a 5% significance level. The results showed that the ratio of kepok banana peel
puree and cocoa powder at 40:60 was the best treatment, producing a color score
of 1.85 (brown), aroma score of 3.52 (like), taste score of 3.53 (like), texture score
of 3.48 (slightly like), moisture content of 51,39%, total soluble solids of
11.33°Brix, and ash content of 2.23%

Keywords: Banana Peel, Banana Peel Jam, Cocoa Powder.



ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN BUBUR KULIT ARI PISANG KEPOK
DAN COCOA POWDER TERHADAP KARAKTERISTIK DAN SENSORI
SELAI KULIT PISANG KEPOK (Musa paradisiaca L.)

Oleh

ROSITA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubur kulit ari
pisang kepok dan cocoa powder terhadap karakteristik dan sensori selai kulit
pisang dan mengetahui perlakuan terbaik pada perbandingan bubur kulit ari
pisang kepok dan cocoa powder terhadap karakteristik dan sensori selai kulit
pisang. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
tiga kali pengulangan. Penelitian dilakukan menggunakan faktor tunggal dengan
perlakuan taraf perbandingan konsentrasi bubur kulit ari pisang kepok kuning
(Musa paradisiaca L.) dan cocoa powder sebesar 20:80 (P1) 40:80 (P2), 60:40
(P3), 80:20 (P4). Data yang diperoleh akan diuji kesamaan ragamnya dengan
menggunakan uji Barlet dan kemenambahan data diuji dengan menggunakan uji
Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam
galat. Analisis data dilanjutkan dengan menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan bubur kulit
ari pisang kepok dan cocoa powder 40:60 merupakan perlakuan terbaik yang
menghasilkan skor warna dengan skor 1,85 (coklat), aroma dengan skor 3,52
(suka), rasa dengan skor 3,53 (suka), tekstur dengan skor 3,48 (agak suka), kadar
air 51,39%, total padatan terlarut 11,33°Brix, dan kadar abu sebesar 2,23%.

Kata kunci : Cocoa Powder, Kulit Pisang , Selai Kulit Pisang
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Tanaman pisang merupakan salah satu jenis tanaman herba yang terdiri atas
bagian akar, batang, daun, bunga, dan buah (Ryan dan Pigai, 2020). Hampir
seluruh bagian dari tanaman pisang dapat digunakan untuk berbagai keperluan,
namun kulit pisang masih jarang dimanfaatkan sehingga menjadi limbah (Riris et
al., 2021). Provinsi Lampung memproduksi pisang sebanyak 1,22 juta ton pada
tahun 2022. Kelimpahan pisang di Lampung memunculkan banyak UMKM yang
mengolah produk pisang. Kulit pisang sisa produksi di tempat pengolahan tidak
dimanfaatkan sehingga dibuang dan menjadi limbah. Penampilannya yang
digambarkan kotor, keras, dan rasanya tidak enak menjadi stigma yang
melemahkan kecenderungan masyarakat kita untuk memanfaatkan kulit pisang

sebagai makanan.

Para pengusaha olahan pisang seringkali tidak memanfaatkan kulitnya, dan
menjadikan kulit pisang tersebut sebagai limbah yang tidak memiliki nilai jual
(Setiawan et al., 2018). Pembuangan dan pengelolaan limbah kulit pisang dapat
menimbulkan tantangan terhadap sistem pengelolaan limbah. Terutama di daerah
dengan infrastruktur terbatas dan fasilitas pengolahan limbah yang tidak memadai
(Istanti, 2023). Apabila limbah tidak dimanfaatkan dan diolah lebih lanjut, maka
jumlah sampah atau limbah akan semakin bertambah dan menimbulkan bau yang
tidak sedap. Limbah kulit pisang dalam skala produksi yang besar dapat
menimbulkan banyak permasalahan bagi lingkungan. Mulai dari peningkatan
jumlah sampah, gas rumah kaca yang dihasilkan selama dekomposisi sehingga
menyebabkan eutrofikasi dan kontaminasi badan air yang dapat membahayakan
kehidupan akuatik (Asfar et al., 2021). Lantas untuk mengatasi masalah itu, perlu



adanya inovasi dalam pengelolaan limbah kulit pisang sehingga dapat
dimanfaatkan menjadi produk yang bernilai ekonomis (Yanti et al., 2020).

Beberapa industri pangan kini mulai melakukan pengembangan produk baru yang
dapat memberikan nilai tambah pada bahan-bahan yang umumnya dianggap
sebagai limbah. Kesadaran akan keberlanjutan pemanfaatan limbah pangan kini
menjadi topik yang semakin penting. Kulit pisang sebagai bahan baku alternatif
dapat memberikan kontribusi positif terhadap pengurangan limbah pangan. Kulit
pisang mengandung berbagai nutrisi dan senyawa bioaktif yang dapat
memberikan manfaat kesehatan. Potensi ini bisa menjadi alasan penting untuk

mengembangkan produk pangan seperti selai dari kulit pisang.

Kulit pisang yang sering kali dianggap sebagai limbah sebenarnya masih
mengandung berbagai nutrisi dan senyawa yang mungkin memiliki potensi untuk
dimanfaatkan. Kulit pisang kepok mengandung karbohidrat, lemak, protein,
berbagai mineral (kalsium, fosfor, dan besi), vitamin B, dan vitamin C (Budiman
et al., 2017). Kulit pisang kepok juga memiliki kandungan pektin yang biasa
digunakan dalam pembuatan gel, marmalade, dan pembuatan selai (Nurhayati et
al., 2016). Pisang kepok memiliki kulit yang lebih tebal dibandingkan dengan
kulit pisang lainnya, sehingga kulit pisang kepok dapat dimanfaatkan lebih baik
dalam pembuatan selai. Pembuatan selai harus memenuhi tiga syarat, yaitu

pektin, gula, dan asam (Selvia, 2018).

Menurut hasil penelitian Yudi dan Usman (2016), selai yang terbuat dari kulit
pisang kepok memiliki rasa dan warna yang kurang menarik. Kulit pisang kepok
tersebut menghasilkan selai yang berwarna kecoklatan (coklat pucat) dan rasa
agak sepat, sehingga diperlukan alternatif lain untuk menutupi kekurangan pada
rasa dan warna selai kulit pisang. Salah satunya cara agar rasa dan warna selai
kulit pisang bisa diperbaiki adalah dengan menambahkan cocoa powder.
Pencampuran kulit pisang kepok dengan cocoa powder diharapkan menghasilkan
selai dengan rasa dan warna yang lebih menarik serta menutupi perubahan warna
selama proses pengolahan. Warna coklat yang dihasilkan dari cocoa powder

dapat dijadikan sebagai alternative pewarna alami dalam pembuatan produk



makanan. Selain itu, kandungan yang terdapat didalam cocoa powder dapat

menambah manfaat dari mutu bahan makanan.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti berkeinginan untuk mengetahui karakteristik
sifat fisik dan organoleptik selai kulit pisang kepok dengan proporsi penambahan
cocoa powder. Penelitian ini diharapkan dapat mendapatkan selai kulit pisang

kepok dengan karakteristik terbaik.
1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh perbandingan bubur kulit pisang kepok dan cocoa
powder terhadap karakteristik sifat fisik dan sensori selai kulit pisang

2. Mencari perlakuan terbaik pada perbandingan bubur kulit pisang dan cocoa
powder terhadap karakteristik sifat fisik dan sensori selai.

1.3 Kerangka Pemikiran

Selai merupakan produk pangan olahan yang berbahan dasar buah yang bisa baik
itu buah utuh, bagian dari buah, maupun bubur buah dengan atau tanpa
penambahan konsentrat buah atau sari buah yang dicampur dengan bahan
pemanis, dengan atau tanpa penambahan air yang diproses hingga diperoleh
konsistensi yang sesuai (FAO, 2009). Selai dibuat dengan menggunakan puree
buah minimal 45% dengan pencampuran bahan-bahan lainnya seperti pektin,
gula, dan asam. Kandungan pektin pada bahan untuk pembuatan selai berkisar
antara 0,75-1,5% untuk mencapai pembentukan gel yang ideal (Buckle, 2010).
Secara umum buah yang digunakan untuk membuat selai adalah buah yang kaya
akan pektin, namun buah yang memiliki kandungan pektin rendah juga bisa dibuat
menjadi selai dengan penambahan pektin atau bahan pembentuk gel lainnya
(Linggawati et al., 2020).

Kulit pisang kepok merupakan limbah yang berasal dari 1/3 bagian buah pisang
yang belum dikupas. Komponen terbesar dari kulit pisang adalah air dan

karbohidrat. Salah satu karbohidrat yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan



pembentuk gel yang terdapat pada kulit pisang kapok adalah senyawa pektin
(Saputra, 2016). Kandungan pektin pada kulit pisang sekitar 1,92 hingga 3,25%
dari berat kering (Husnawati et al., 2019). Menurut Saputra (2016), komposisi
kimia yang terkandung didalam kulit pisang dalam 100 g yaitu: protein (8,6);
lemak (13,1); karbohidrat (12,1); abu (15,3); dan serat total (50,53). Pektin
dimanfaatkan untuk pembentukan gel, bahan penstabil pada sari buah, bahan

pembuatan permen jelly, selai, dan, marmalade (Nurhayati et al., 2016).

Pektin merupakan senyawa polisakarida kompleks dengan komponen utama asam
D-galakturonat. Pektin dapat diperoleh dari kulit buah-buahan seperti kulit pisang,
kakao, markisa, jeruk bali, buah naga, dll (Megawati dan Machsunah, 2016).
Pektin memiliki kandungan rata-rata sebesar 0,5% dari berat basah pada buah-
buahan. Pektin dapat membentuk gel ketika terdapat lebih dari 50% gugus
karboksil yang termetilasi. Pembentukan gel dari pektin juga dipengaruhi oleh
konsentrasi pektin, persentase gula, dan pH. Semakin tinggi konsentrasi pektin,
maka gel yang terbentuk akan semakin keras. Kadar optimal untuk konsentrasi
pektin berkisar antara 0,75% hingga 1,5%. Konsentrasi pektin sebesar 1% telah

menghasilkan tingkat kekerasan gel yang baik (Larasati, 2023).

Menurut penelitian Yudi dan Usman (2016), selai yang terbuat dari kulit pisang
kepok mempunyai warna yang kurang menarik, yaitu berwarna kecoklatan dan
rasa agak sepat. Penelitian ini menyatakan warna dan rasa kurang menarik pada
selai kulit pisang kepok sehingga pada penelitian Selvia (2018), dilakukan dengan
alternatif lain untuk menutupi rasa dan warna selai kulit pisang yaitu dengan
menambahkan buah naga merah. Penelitian Selvia (2018), mendapatkan
perlakuan terbaik yaitu pada penambahan buah naga dengan konsentrasi 40%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan buah naga merah berpengaruh
pada warna, rasa, dan tekstur pada selai, namun tidak berpengaruh pada aroma.
Penambahan konsentrasi buah naga merah dalam jumlah besar akan menghasilkan
rasa, warna, dan tekstur yang lebih disukai oleh panelis.

Penelitian ini akan menggunakan bubur kulit pisang dan cocoa powder sebagai
bahan baku utama dengan penambahan bahan lain seperti air, gula, dan margarin.
Penambahan cocoa powder diharapkan dapat memperbaiki rasa, warna, tekstur,
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dan aroma pada selai kulit ari pisang kepok yang akan dibuat. Pada penelitian ini
akan digunakan campuran bubur kulit pisang dan cocoa powder dengan proporsi
beragam, yaitu 20:80 (P1) 40:60 (P2), 60:40 (P3), 80:20 (P4). Salah satunya

dengan penambahan cocoa powder.
1.4 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Perbandingan bubur kulit ari pisang kepok dan cocoa powder berpengaruh
terhadap karakteristik sensori selai.

2. Terdapat perlakuan terbaik dari perbandingan bubur kulit ari pisang kepok dan
cocoa powder terhadap karakteristik sensori selai.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pisang Kepok

Pisang kepok merupakan pisang yang memiliki bentuk agak gepeng, berukuran
kecil, memiliki panjang yang berkisar 10-12 cm, serta berat 80-120 g. Kulit
pisang kepok sangat tebal dan berwarna kuning kehijauan dan kadang bernoda
coklat. Pisang kepok memiliki dua jenis, yaitu pisang kepok kuning dan pisang
kepok putih. Pisang kepok kuning memiliki warna daging buah kekuningan,
sedangkan pisang kepok putih memiliki daging buah yang berwarna putih yang
lebih pucat (Saputra, 2016). Menurut Prabawati et al. (2008), pisang kepok
memiliki berat pertandannya berkisar antara 14-22 kg, yang terdiri dari 10-16
sisir, dan setiap sisir berisi 12-20 buah pisang. Pisang kepok kuning lebih banyak
disukai dibandingkan dengan pisang kepok putih, karena memiliki rasa yang lebih

enak (Selvia, 2018). Pisang kepok kuning disajikan pada Gambar 1.

.

Sumber : Saputra (2016).
Gambar 1. Pisang kepok kuning

Pisang tidak hanya enak, namun juga memiliki manfaat yang banyak, salah

satunya asam amino triptofan dalam pisang yang merupakan bahan pembuat
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hormon serotonin. Hormon serotonin mempunyai fungsi untuk mengatur regulasi
mood, rasa sakit, tidur, nafsu makan, kontraksi otot, perilaku seksual, regulasi
jantung dan beberapa fungsi kognitif termasuk memori (Slifirski et al., 2021).
Pada saat pisang masih mentah asam organik yang terkandung yaitu asam oksalat,
tetapi pada saat pisang sudah tua dan matang maka asam organik didalamnya
adalah asam malat. Perubahan tersebut mengakibatkan pH turun dari 5,4 (pisang
mentah) menjadi 4,5 (pisang matang). Kandungan gizi pisang kepok (per 100 Q)
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi pisang kepok

No Zat gizi Satuan Kadar
1. Energi kkal 115,0
2 Protein g 1,2
3 Lemak g 0,4
4. Karbohidrat g 26,8
5. Kalsium g 11,0
6 Fosfor g 43,0
7 Besi mg 1,2
8. Vitamin A RE 0
9. Vitamin B mg 0,1
10. Vitamin C mg 2,0
11 Bagian yang dapat dimakan % 62,0

Sumber: Depkes RI, 1990.

Pisang kepok memiliki kandungan yang sangat bermanfaat salah satunya kaya
akan vitamin B6, sebagaimana diketahui bahwa kekurangan B6 dapat
menyebabkan letih mempengaruhi konsentrasi, insomnia, anemia dan penyakit
kulit. Mengonsumsi buah terutama pisang dalam jumlah yang cukup banyak
sangat bermanfaat untuk tubuh karena pisang kaya akan mineral. Mineral
merupakan unsur esensial bagi fungsi normal sebagian enzim, dan sangat penting
dalam pengendalian komposisi cairan tubuh. Buah pisang kepok juga sangat
berkhasiat untuk penyembuhkan penderita anemia karena dengan mengonsumsi
buah pisang, kadar hemoglobin dalam darah meningkat. Kandungan kalium pada
buah pisang dapat mengurangi tekanan stress, menurunkan tekanan darah,
menghindari penyumbatan pada pembuluh darah, mencegah stroke, memberikan
tenaga untuk berfikir dan menghindari kepikunan atau mudah lupa. Sementara

serat pisang bermanfaat dalam membantu orang yang sedang diet, perokok yang



ingin menghilangkan pengaruh nikotin, mengontrol suhu badan (khususnya ibu

hamil), menetralkan asam lambung dan berbagai manfaat lainnya (Lensi, 2021).
2.2 Kulit Ari Pisang Kepok

Limbah kulit pisang dihasilkan dari satu per tiga bagian buah pisang yang belum
dikupas. Limbah kulit pisang terdiri dari kulit dalam (kulit ari) dan kulit luar.
Kulit ari diperoleh dari hasil pemisahan kulit pisang bagian luar dan bagian

dalam, yaitu dengan cara melakukan pengulitan pada bagian dalamnya.
Pemanfaatan kulit pisang masih terbatas, karena biasanya kulit pisang hanya
dibuang sebagai limbah organik atau digunakan sebagai pakan ternak. Kulit
pisang sebenarnya masih memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila
dimanfaatkan, karena jumlah limbah kulit pisang yang cukup banyak dan belum
dimanfaatkan secara maksimal (Susanti, 2006). Kulit pisang kepok disajikan pada
Gambar 2.

Sumber : Dokumentasi pribadi (2024).

Gambar 2. Kulit pisang kepok
Kandungan nilai gizi yang cukup tinggi yang terdapat pada kulit pisang dapat
dimanfaatkan oleh masyarakat untuk mengolahnya menjadi berbagai produk
pangan seperti dodol, selai, sirup, keripik, kerupuk, dan panganan lain berbahan
dasar kulit pisang (Cornelia, 2016). Pengolahan kulit pisang menjadi produk
pangan dapat mengurangi limbah yang ada, selain itu pisang juga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan penstabil karena memiliki senyawa selulosa dan
pektin. Berikut adalah komposisi kimia yang terkandung dalam kulit pisang

disajikan pada Tabel 2.



Tabel 2. Kandungan senyawa dalam kulit pisang kepok

No Kandungan % Berat /100 g (berat kering)
1. Protein 8,6
2. Lemak 13,1
3. Pati 12,1
4. Serat 50,3
5 Abu 15,3

Sumber: Saputra (2016).

Kandungan serat yang tinggi tentunya berpotensi untuk diolah menjadi produk
yang lebih bermanfaat, seperti gula alkohol, energi bahan bakar, dan lainnya
(Seftian et al., 2012). Selain tinggi serat, kulit pisang juga mengandung lignin (6-
12%), pektin (10-21%), selulosa (7,6-9,6%), hamiselulosa (6,4-9,4%), dan asam
galakturonat. Pektin yang diekstrak dari kulit pisang juga mengandung glukosa,
galaktosa, arabinosa, rhamnosa, dan xilosa (Sutar et al., 2010). Selain kandungan
yang sudah disebutkan, kulit pisang juga mengandung beberapa mineral yang

disajikan pada Tabel 3 di bawah ini:

Tabel 3. Komposisi mineral pada kulit pisang kepok (mg/100 g)

Kulit Ca Mg K Na p
pisang

Matang 6,01 +0,27% 2,31+0,44° 983+117% 6,09+0,13° 0,49 +0,01°
Mentah 11,02 +1,44° 304+0,06° 989+1,17° 6,18+0,03% 0,61 + 0,017

Kulit Zn Cu Pb Fe
pisang

Matang 1,86 +0,23° 0,85 + 0,072 0,40 +0,012 20,40 + 0,572
Mentah 0,95 + 0,072 0,49 + 0,012 0,07 +0,03® 21575+ 8,13°

Sumber: Okorie et al. (2015).

Kandungan senyawa kimia yang dikandung oleh kulit pisang sangat banyak
sekali, salah satu kandungan senyawa yang terdapat dalam kulit pisang yaitu
serotonin. Serotonin adalah neurotransmiter yang diperlukan tubuh kita terutama
pada orang yang menderita depresi. Pada penderita depresi kadar serotonin
berkurang hal ini dikarenakan aktivitas enzim monoamine oksidase yang terlalu
kuat dalam menguraikan amin biogenik seperti serotonin ini. Kekurangan

serotonin dapat dihilangkan dengan pemberian ekstrak air kulit pisang yang kaya



10

akan senyawa serotonin (Valentine et al., 2015). Serotonin terkenal sebagai
hormon yang berperan dalam perasaan tenang sehingga membantu mencegah

kecemasan (Rusdaina dan Syauqy 2015).

2.3 Cocoa Powder

Kakao merupakan salah satu komoditas perkebunan yang cukup penting, karena
menyediakan lapangan pekerjaan, sebagai sumber pendapatan, dan devisa negara
(Wonda dan Tomayahu, 2016). Kakao menghasilkan beberapa produk olahan
turunan, salah satunya yaitu bubuk kakao yang sering digunakan dalam industri
pangan (Wijanarti et al., 2018). Bubuk kakao dihasilkan dari kakao cake yang
diubah bentuknya menjadi bubuk kakao cake merupakan potongan kakao
berbentuk kerikil kecil yang merupakan residu dari proses pengepresan lemak
(Nizori et al., 2021). Bubuk kakao memiliki peran penting pada pembentukan
warna, viskositas, densitas, dan mouthfeel produk (Wijanarti et al., 2018).

Cocoa powder merupakan salah satu produk olahan dari biji kakao fermentasi
atau tanpa fermentasi yang diperoleh melalui proses penyangraian, alkalisasi,
pengeluaran kulit ari, pemastaan, pemisahan lemak dan bungkil. Bungkil kakao
yang telah dihaluskan dan diayak dengan ayakan ukuran 200 mesh disebut kakao
bubuk (cocoa powder). Mutu bubuk sangat dipengaruhi oleh proses fermentasi
yang bertujuan untuk membantu pembentukan warna dan citarasa dari biji kakao
sehingga menghasilkan senyawa asam yang menyebabkan bubuk kakao yang
dihasilkan akan terasa pahit, sepat, dan asam. Kakao mengandung senyawa
polifenol yang baik bagi kesehatan tubuh. Selain kandungan senyawa polifenol,
kakao juga mengandung senyawa asam amino yang dipengaruhi oleh proses
fermentasi, pengeringan dan proses thermal lainnya. Cocoa powder memiliki
kandungan polifenol yang bersifat antioksidan.

Senyawa polifenol merupakan senyawa kimia yang mempunyai sifat antioksidan
yang sangat penting penting peranannya dalam meyehatkan tubuh manusia
(Crozier et al., 2011). Kandungan senyawa polifenol yang terdapat pada biji
kakao segar dan belum di fermentasi adalah 12-18% (Ackar et al., 2013).

Kandungan senyawa polifenol pada biji kakao meliputi katekin 33-42%,
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leukosianidin 23-25%, dan antosianin 5%. Sedangkan pada cocoa powder bebas

lemak mengandung 5-18% senyawa polifenol (Kusuma et al., 2013)

Penelitian Nurhayati (2019) menyatakan, proses pembuatan bubuk kakao (cocoa

powder) dilakukan dengan tahap sebagai berikut :

1.

Persiapan bahan, dalam pembuatan bubuk kakao digunakan buah kakao yang
benar-benar matang. Penggunaan buah yang tingkat kematangan yang baik

akan menghasilkan kualitas biji yang baik.

. Pembelahan, pada proses ini dilakukan menggunakan pemukul kayu untuk

menggunakan parang.

Sortasi, dilakukan untuk memisahkan antara biji kakao segar dan baik dengan
biji kakao yang rusak dan tidak layak untuk difermentasi.

Fermentasi, biji kakao akan difermentasi selama 4 — 5 hari menggunakan kotak
atau peti kayu dengan ukuran 40x40 cm, dan pada tiap samping peti kayu
diberi lubang berjarak 10 cm. Kotak kayu ditutupi dengan daun pisang agar
berfungsi untuk mengasilkan senyawa prekusor pembentuk cita rasa dan aroma
khas kakao.

Pengeringan, biji kakao akan dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari
atau menggunakan drayer kakao selama 6 — 7 hari atau hingga kering.
Penyangraian, biji kakao yang sudah kering kemudian disangrai terlebih dahulu
pada suhu 100°C selama 40 menit menggunakan mesin sangrai.

Pemisahan kulit ari, dilakukan menggunakan mesin desheller untuk
menghilangkan senyawa selulosa pada kulit biji kakao yang tidak cocok untuk
dikonsumsi.

Penggilingan, biji kakao yang telah dipisahkan dari kulit ari lalu digiling
menggunakan mesin counching universal untuk memperoleh pasta coklat.
Pengepresan, pasta kakao kemudian dipress menggunakan alat press lemak
kakao tipe CBP — 30 dengan pompa piston tekanan tinggi (60 atm) dengan
suhu 55°C untuk memisahkan lemak kakao dan bungkil kakao.

10. Penepungan, bungkil kakao yang diperoleh dari hasil pengepresan selanjutnya

digiling dan kemudian diayak untuk mendapatkan bubuk kakao yang halus.
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Biji kakao mengandung berbagai macam komponen kimia, zat gizi, dan senyawa
bioaktif di dalamnya. Komposisi kimia ini bervariasi setelah mengalami proses
pengolahan menjadi produk. Komposisi kimia bubuk kakao berbeda dengan
mentega kakao dan pasta coklat. Komposisi kimia bubuk kakao disajikan pada
Tabel 4. berikut.

Tabel 4. Kandungan kimia kakao bubuk per 100 g.

No Kandungan Satuan Berat/100 g
1. Kalori kkal 228,49
2 Lemak g 13,50
3 Karbohidrat g 53,35
4. Serat g 27,90
5. Protein g 19,59
6 Air g 2,58
7 Kadar abu g 6,33
8. Kalium mg 1495,50
9. Natrium mg 8,99
10. Kalsium mg 169,45
11. Besi mg 13,86
12. Seng mg 7,93
13. Tembaga mg 4,61
14 Mangan mg 4,73

Sumber: Wahyudi et al. (2008).

Komponen senyawa bioaktif dalam bubuk kakao adalah senyawa polifenol yang
berfungsi sebagai antioksidan. Kandungan polifenol total dalam bubuk kakao
lebih tinggi dibandingkan dalam anggur maupun teh. Kelompok senyawa
polifenol yang banyak terdapat pada kakao adalah flavonoid yaitu senyawa yang
mengandung 15 atom karbon yang terdiri dari dua cincin benzene yang
dihubungkan oleh rantai karbon (Wahyudi et al., 2008).

2.1 Selai Cokelat

Selai adalah produk makanan yang memiliki tekstur gel atau setengah padat yang
dibuat dari bubur buah. Tekstur gel atau setengah padat pada selai terbentuk suhu
tinggi dan mengeras setelah suhu diturunkan. Selai umumnya tidak dikonsumsi
secara langsung, melainkan digunakan sebagai tambahan pada makanan lain

seperti roti tawar, roti manis, kue, kue kering, dan sebagainya. Selain itu, variasi
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rasa selai juga sangat diminati oleh masyarakat, baik untuk konsumsi pribadi
maupun sebagai oleh-oleh (Larasati, 2023).

Selai termasuk dalam kategori produk setengah padat yang dibuat dengan
memasak hancuran buah dicampur dengan gula dengan penambahan air dan
memiliki tekstur yang lunak dan elastis (Budiman et al., 2017). Selai terbuat dari
campuran dari 45 bagian buah berupa cacahan atau potongan buah sedangkan 55
bagian lainnya adalah gula yang kemudian akan mengental dan membentuk
stuktur semi padat (Gaffar et al., 2017). Menurut Yuliani (2011), gula berperan
penting dalam pembentukan gel, karena berinteraksi dengan pektin yang berasal
dari buah-buahan. Penambahan gula pasir menyebabkan gel bertahan lama
terhadap kerusakan mekanik, sedangkan penambahan asam sitrat untuk membantu

proses pembentukan gel dan mengatur tingkat keasaman.

Selai cokelat merupakan produk olahan berbasis kakao yang memiliki tekstur
lembut dan mudah dioleskan. Produk ini biasanya dibuat dari campuran bubuk
kakao, gula, lemak nabati atau hewani, dan bahan tambahan lain seperti susu atau
kacang. Selai cokelat banyak digunakan sebagai pelengkap roti, kue, atau
makanan ringan lainnya (Sari et al., 2020). Karakteristik penting dari selai
cokelat meliputi tekstur, viskositas, kadar air, dan pH. pH yang ideal untuk selai
cokelat berkisar antara 5,5-6,5, tergantung pada jenis bubuk kakao dan bahan
tambahan yang digunakan. pH memengaruhi rasa, daya simpan, dan kestabilan
mikrobiologis produk (Wulandari et al., 2021).

Selai dibuat dengan cara pemanasan buah dan bahan tambahan lain pada suhu 95—
100°C. Pemasakan selai dihentikan apabila selai memiliki total padatan terlarut
sekitar 60-65%. Selai yang baik harus memiliki konsistensi yang tidak terlalu cair
dan tidak terlalu padat agar mudah saat dioleskan pada roti. Untuk mendapatkan
konsistensi dan kekentalan selai yang baik, buah yang akan diolah menjadi selai
harus memiliki kandungan pektin minimal 1%. Syarat mutu selai disajikan pada
Tabel 5.
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Tabel 5. Syarat mutu selai

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna - Normal
Bahan Tambahan
II\D/I:J\(/Z?:Q SNI 01-0222-1995
SNI 01-0222-1995
Pengawet Negatif
Pemanis Buatan
Cemaran Logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0
Kadrium (Cd) mg/kg Maks. 0,5
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
Merkuri (Hg) mg/kg Maks.00,3
Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0
Angka Lempeng total koloni/g Maks. 1,0 x 10*
Cemaran Mkroba
Esherichia coli APM/g <3
Salmonella sp. Negatif/25 g
Kapang/khamir koloni/g Maks 1,0 x 102

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2014).



1. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan September sampai dengan bulan Oktober
2024. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah kulit ari pisang kepok kuning (Musa
paradisiaca L.) dengan karakteristik matang sebanyak 1 (satu) sisir yang dibeli di
Pasar Untung dan juga cocoa powder merk boncoco. Bahan tambahan yang
digunakan diantaranya, gula pasir sebanyak 600 g, air 1,2 |, pisang kepok kuning
300 g, dan margarin 60 g. Bahan kimia yang digunakan untuk keperluan analisis
yaitu aquades. Peralatan yang digunakan untuk membuat selai kulit pisang antara
lain timbangan analitik, termometer, blender, baskom, stopwatch, gelas ukur,
panci, wajan, pengaduk, pisau, talenan, sendok, kompor, kukusan, sedangkan
peralatan untuk analisis antara lain cawan porselin, oven, desikator, tanur, alat-alat

gelas, dan seperangkat alat untuk uji sensori.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali
pengulangan. Penelitian dilakukan menggunakan faktor tunggal dengan
perlakuan taraf perbandingan konsentrasi bubur kulit ari pisang kepok kuning
(Musa paradisiaca L.) dan cocoa powder sebesar 20:80 (P1) 40:80 (P2), 60:40
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(P3), 80:20 (P4). Semua data yang diperoleh akan diuji kesamaan ragamnya
dengan menggunakan uji Barlet dan kemenambahan data diuji dengan
menggunakan uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat. Analisis data dilanjutkan dengan menggunakan Uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Tahap I. Sortasi

Tahap penelitian 1 meliputi sortasi, yang dilakukan dengan tujuan memilih bahan
yang memenuhi standar kualitas. Kulit buah pisang yang digunakan ialah kulit ari
pisang kepok dengan karakteristik matang, tidak busuk, dan tidak mengalami
kerusakan. Buah pisang akan disortasi dengan memisahkan antara pisang yang
masih bagus dan yang cacat. Buah pisang dicuci dengan menggunakan air yang
mengalir hingga bersih.dan dilakukan penirisan. Buah pisang akan dilakukan
pengupasan dengan memisahkan antara buah pisang dengan kulit arinya.

Diagram alir penyortasian disajikan pada Gambar 3.
3.4.2 Tahap Il: Pembuatan bubur kulit ari pisang kepok

Penelitian akan dilanjutkan dengan pembuatan bubur kulit ari pisang kepok. Kulit
pisang yang telah dibersihkan, selanjutnya di kukus selama 15 menit dan dikerok
dengan menggunakan sendok untuk diambil bagian daging dalam kulit pisang
(kulit ari). Daging kulit pisang diblender hingga halus dengan ditambahkan air
sebanyak 100 ml dan buah pisang kepok sebanyak 25 g hingga terbentuk bubur

kulit pisang. Diagam alir pembuatan bubur kulit pisang disajikan pada Gambar 4.
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Pisang kepok 1000 g

Penyortasian (5% = 50 g)
(1000 g-50g= 950Q)

\
—>| Pencucian (+50 ml) |—>(" Air sisa 450 ml

Penirisan (t =25 menit, -50 ml)

Pengupasan pisang kepok  |—>( Isi pisang (495,04 g)

Kulit pisang kepok
(454,76 )

Air mengalir
500 ml

Gambar 3. Diagam alir proses sortasi kulit pisang kepok
Sumber: Larasati (2023).

Kulit pisang kepok
454,76 g

Pengukusan 15 menit (+25 ml) Alir sisa (675 ml)

v

Pendinginan suhu ruang (t=1 jam)

v

Pengerokan daging kulit (479,76 g) ——>

v

Pembagian kulit ari sesuai dengan : -
perlakuan. (P1=20 g, P2=40 g, P3=60 Sisa kulit ari (16,52 g)
g, dan P4=80 g).

v

—>{ Penggilingan dengan blender

Kulit bagian luar
(263,24 g)

Air 100 ml, buah
Pisang 25 g

v

Bubur kulit ari pisang
(225 g di setiap perlakuan)

Gambar 4. Diagam alir proses pembuatan bubur kulit ari pisang kepok
Sumber: Larasati (2023).
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3.4.3 Tahap Il1: Pembuatan selai kulit pisang dengan penambahan cocoa
powder
Bubur kulit ari pisang kepok yang telah selesai, ditambahkan cocoa powder untuk
dibuat selai. Penelitian ini menggunakan perlakuan taraf perbandingan
konsentrasi kulit pisang dan cocoa powder sebesar 20:80 (P1) 40:80 (P2), 60:40
(P3), dan 80:20 (P4) dengan total campuran 280 g untuk setiap perlakuan.
Penelitian ini jJuga mengunakan bahan tambahan yaitu gula 50 g dan mentega 5 g.
Seluruh bahan dimasak sambil diaduk hingga mendidih dan mengental.
Pembuatan selai dilakukan pada suhu 80°C selama 30 menit. Titik akhir
pemasakan dapat diketahui dengan metode spoon test. Selai didinginkan selama 1
jam pada suhu ruang dan dilanjutkan pengemasan dengan menggunakan botol.
Diagam alir pembuatan selai kulit pisang disajikan pada Gambar 5.

Bubur kulit pisang : Cocoa
powder 20:80 (P1) 40:80
(P2), 60:40 (P3), 80:20 (P4)

Pencampuran seluruh bahan (280
g pada setiap perlakuan)

v

Pemasakan dan pengadukan
hingga mendidih dan
mengental (t = £15 menit)

v

Pendinginan suhu ruang (t=1 jam)

v

Pengemasan menggunakan botol

Vv Pengamatan :

o Sifat sensori : rasa,
aroma, tekstur (uji
hedonik) dan warna
(uji skoring)

o Sifat kimia : total

\:

Perlakuan terbaik :
e Kadar abu
° pH

50 ggula,dan5g
margarin,

Selai kulit pisang
(280 g)

Gambar 5. Diagam alir proses pembuatan selai kulit ari pisang kepok
Sumber: Larasati (2023) yang telah dimodifikasi
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3.5 Pengamatan

Parameter yang diamati pada pembuatan selai kulit pisang meliputi pengujian
secara sensori dan kimia. Pengujian secara sensori yang dilakukan terhadap selai
kulit pisang adalah uji hedonik dan uji skoring untuk parameter rasa, warna,
aroma, dan tekstur. Pengujian kimia berupa pengukuran kadar air, dan total
padatan terlarut. Selai kulit pisang terbaik dari hasil pengujian sensori kemudian

dilakukan pengujian kadar abu, dan pengujian derajat keasaman (pH).
3.5.1 Pengujian sensori (BSN, 2006)

Pengujian sensori yang dilakukan mengacu pada prosedur BSN (2006), yaitu
penilaian parameter rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan
menggunakan uji hedonik, sedangkan penilaian warna menggunakan uji skoring.
Pengujian sensori akan diujikan kepada 20 panelis tidak terlatih. Uji hedonik
yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
selai kulit ari pisang kepok dan uji skoring dilakukan untuk menentukan mutu dari

selai kulit ari pisang kepok.

Penyajian sampel berupa selai kulit ari pisang kepok akan dilakukan secara acak
kepada panelis. Selai kulit ari pisang kepok akan disajikan bersama roti tawar
yang diletakkan pada piring yang telah diberi kode dan air putih sebagai penetral.
Panelis akan diminta untuk memberikan penilaian pada sampel selai kulit ari
pisang kepok. Penilaian dilakukan sesuai dengan perlakuan terhadap parameter
warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan terhadap selai kulit ari
pisang kepok. Hasil penilaian dituliskan pada kuisioner yang telah disajikan.
Kuisioner tersebut berisi nama, tanggal, petunjuk, skor penilaian, dan kode
sampel. Kuisioner uji hedonik dan uji skoring yang digunakan dalam pengujian

sensori disajikan pada Tabel 6 dan Tabel 7.



20

Tabel 6. Lembar kuisioner uji hedonik selai kulit ari pisang kepok

Nama : Produk : Selai kulit ari pisang kepok
Tanggal :

Instruksi

Dihadapan anda disajikan sampel selai kulit pisang. Anda diminta untuk mengevaluasi sampel
tersebut satu-persatu, yaitu tingkat kesukaan anda terhadap selai kulit pisang tersebut. Berikan
penilaian anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori selai kulit ari pisang kepok.

Kode Sampel
240 202 170 322 148 450

Penilaian

Rasa
Aroma
Tekstur
Penerimaan
keseluruhan

Kode Sampel
596 014 875 512 463 6544

Penilaian

Rasa
Aroma
Tekstur

Penerimaan
keseluruhan

Keterangan skor menurut uji hedonik selai kulit pisang :
5:Sangat suka 3 : Agak suka 1: Sangat tidak
4 : Suka 2 : Tidak suka suka

Tabel 7. Lembar kuisioner uji skoring selai kulit pisang

Nama Produk : Selai kulit ari pisang kepok
Tanggal :

Instruksi

Dihadapan anda disajikan sampel selai kulit ari pisang kepok. Anda diminta untuk menilai warna
dengan memberikan skor penilaian uji skoring skala 1 sampai 5 dibawah kode sampel pada tabel
penilaian berikut.

Tabel penilaian uji sensori selai kulitari pisang kepok.

Penilaian Kode Sampel
240 202 170 322 148 450
Warna
Penilaian Kode Sampel
596 014 875 512 463 654
Warna

Keterangan skor menurut uji skoring selai kulit ari pisang kepok.
5: Coklat Kehitaman 3 : Coklat sedikit gelap 1 : Sedikit Coklat
4 : coklat pekat 2 : Coklat
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3.5.2 Pengujian kimia pada selai kulit pisang
3.5.2.1. Total padatan terlarut

Total padatan terlarut ditentukan dengan metode Muchtadi dan Sugiono (1989).
Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan ditambah aquades sebanyak 4 ml (volume
total 6 ml). Hand refractometer distandarisasi terlebih dahulu dengan
menggunakan aquades. Sampel yang sudah diencerkan dengan pipet tetes dan
diteteskan pada prisma hand refractometer. Pembacaan skala diamati dan dicatat
nilainya. Kadar total padatan terlarut adalah nilai yang diperoleh dikalikan

dengan 3 faktor (faktor pengenceran) dan dinyatakan dalam °brix.
3.5.2.2. Kadar air

Pengujian kadar air selai kulit pisang mengacu pada BSN (2015). Prosedur
pengujian diawali dengan memanaskan oven pada suhu 105°C hingga stabil,
kemudian cawan kosong dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam. Cawan
kosong kemudian dipindahkan ke dalam desikator selama 30 menit hingga suhu
cawan mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang bobotnya (A). Sampel
ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan kedalam cawan dan diuji (B).
Cawan yang telah diisi sampel uji dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C
dan ditimbang setiap 3 jam hinga konstan. Setiap penimbangan cawan
dimasukkan terlebih dahulu kedalam desikator dan ditunggu selama 15-30 menit.
rumus perhitungan kadar air adalah sebagai berikut :
Kadar air = EXNG%

I (1)

Keterangan :

A : Berat cawan kosong (g)
B : Berat sampel awal + berat sampel (g)
C : Berat cawan + berat sampel setelah dioven (g)
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3.5.2.3. Kadar abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode pengabuan kering berdasarkan
(AOAC, 2012). Cawan porselen disiapkan untuk melakukan pengabuan,
kemudian dikeringkan dalam oven selama 15 menit lalu didinginkan dalam
desikator dan ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak + 3 g dalam cawan,
kemudian sampel dipijar di atas Bunsen pembakar sampai tidak mengeluarkan
asap lagi. Kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada 400-600°C
selama 4-6 jam sampai terbentuk abu berwarna putih atau memiliki berat yang
tetap. Abu beserta cawan didinginkan di dalam desikator dan ditimbang.
Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat yang konstan. Rumus perhitungan

kadar abu adalah sebagai berikut.

Kadar abu =

Keterangan:

A : Berat sampel (g)
B : Berat cawan + abu (g)
C : Berat cawan (Q)

3.5.2.4. Pengujian derajat keasaman (pH)

Pengujian pH yang akan dilakukan mengacu pada (Fenny et al., 2024)
menggunakan pH meter yang sebelumnya telah dikalibrasi. Pengujian dilakukan
dengan menimbang selai sebanyak 1 g dan diberikan aquades 3 ml, lalu

dihomogenkan. Alat pH meter kemudian dicelupkan ke dalam selai.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1.

Penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan antara bubur kulit ari pisang
kepok dan cooca powder memberikan pengaruh terhadap sifat fisik seperti
tekstur, dan karakteristik sifat fisik dan sensori (warna, rasa, aroma, dan daya
terima) dari selai kulit ari pisang kepok.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa selai kulit ari pisang kepok mendapatkan
perlakuan terbaik pada P2 (perbandingan bubur selai kulit ari pisang kepok dan
cocoa powder 20:80) yang menghasilkan warna dengan skor 1,85 (coklat), rasa
dengan skor 3,53 (suka), aroma dengan skor 3,52 (suka), tekstur dengan skor
3,48 (agak suka), total padatan terlarut 11,33°Brix, kadar air 51,39%, dan kadar
abu sebesar 2,23%. Kadar abu yang terkandung didalam selai kulit ari pisang
kepok memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI 3547.2-2008).

5.2 Saran

Saran yang perlu dilakukan untuk penelitian ini yaitu melakukan uji lanjut pada

selai kulit ari pisang kepok agar kadar air dapat memenuhi SNI yaitu maksimal
35%.
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