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Pascal Philander Bitadi Layant (6103005060). Pengaruh Lama 
Perendaman Dalam Larutan Asam Sitrat Terhadap Sifat Fisikokimia 
Dan Organoleptik Manisan Kulit Pisang Kepok Kuning (Musa 
balbisiana). 
Di bawah bimbingan : 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
 

ABSTRAK 
 

Industri yang memanfaatkan buah pisang kepok kuning (Musa 
balbisiana) sebagai bahan baku menghasilkan hasil samping berupa kulit 
pisang yang tidak sedikit. Kulit buah pisang kepok kuning yang tebal dapat 
diolah lebih lanjut menjadi produk manisan kering. Kendala yang dihadapi 
adalah pencoklatan enzimatis yang terjadi pada kulit pisang. Pencoklatan 
enzimatis diatasi dengan merendam kulit pisang dalam larutan asam sitrat 
3%. Asam sitrat berdifusi ke dalam jaringan kulit pisang sehingga 
menghambat terjadinya proses pencoklatan. Lama perendaman diteliti agar 
dihasilkan manisan yang dapat diterima secara organoleptik dengan waktu 
produksi yang efisien. 

Bahan utama untuk penelitian adalah kulit pisang kepok kuning 
matang yang didapat dari pedagang pisang goreng di pasar Pucang 
Surabaya. Bahan tambahan terdiri dari air, gula sukrosa, asam sitrat, garam 
dapur, dan Ca(OH)2. Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) menggunakan satu faktor yaitu lama perendaman dengan 
tujuh level 0 jam; 0,5 jam; 1 jam; 1,5 jam; 2 jam; 2,5 jam; 3 jam dengan tiga 
kali ulangan. Pengujian produk akhir meliputi uji warna menggunakan 
colour reader, uji kadar air menggunakan oven vakum, dan uji organoleptik 
terhadap warna, rasa, dan tekstur oleh 84 panelis. Hasil pengujian kemudian 
dianalisa secara statistik.  

Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh nyata terhadap warna 
dan rasa manisan kulit pisang, sedangkan terhadap kadar air dan tekstur 
tidak berbeda nyata. Hasil uji kadar air menunjukkan kadar air rata-rata 
produk akhir yaitu 22,10%. Hasil uji warna menunjukkan warna produk 
akhir semakin cerah bila waktu perendaman dalam larutan asam sitrat 
semakin lama. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah manisan kulit pisang 
dengan lama perendaman 2 jam dalam larutan asam sitrat 3% karena 
memiliki tingkat kesukaan tertinggi baik warna maupun rasa dengan waktu 
produksi paling efisien. 
 
Kata kunci : manisan, kulit pisang kepok kuning, pencoklatan enzimatis, 

perendaman, asam sitrat 
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Pascal Philander Bitadi Layant (6103005060). The Effect of Soaking Time 
in Citric Acid Solution to Physiochemical and Organoleptic Properties 
on Dried Kepok Kuning Banana Peel Candy (Musa balbisiana). 
Supervised by : 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
 

ABSTRACT 
 

Industries which use banana (Musa balbisiana) as their raw material 
produce by product in form of banana peel waste in considerable amount. 
Kepok kuning’s peel is thick enough so it can be processed further as 
banana peel candy. Enzymatic browning is the problem in processing 
banana’s peel into candy. Browning in banana’s peel can be handled by 
soaking the peel in 3% of citric acid solution. Citric acid will diffuse into 
peel’s tissue to delay browning reaction. Soaking time is examined to 
produce banana’s peel candy with acceptable sensory properties with 
efficient production time. 

Main material of the experiment is banana’s peel from fried banana 
dealer in Pucang market Surabaya. Other ingredients are water, sucrose, 
citric acid, salt, and Ca(OH)2. Experimental uses Randomized Block Design 
with single factor that is soaking time with seven level 0 hour; 0,5 hour; 1 
hour; 1,5 hours; 2 hours; 2,5 hours; 3 hours all in three replication. Final 
product’s test includes objective colour observation using colour reader, 
water concentration using vacuum oven, and organoleptic test including 
colour, taste, and texture while being chewed using 84 panellists. Test result 
is analyzed using statistical method. 

Final result of the experiment indicates that soaking time in citric 
acid solution gives certain effect to colour and taste of banana’s peel candy, 
whilst there isn’t any effect to water concentration and texture. Average 
water concentration is 22,10%. Objective colour test shows that product’s 
colour is lighter when soaking time in citric acid solution is longer. The best 
treatment that produces best product is 2 hours of soaking in 3% of citric 
acid solution because it has the best sensory value of colour and taste with 
most efficient production time. 

 
Key words : peel candy, kepok kuning’s peel, enzymatic browning, 

soaking, citric acid 
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