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Lila Kartika (6103001018) Pengaruh Konsentrasi dan Lama Perendaman 
dalam Larutan Na-metabisulfit terhadap Sifat Fisik.okimia dan Organoleptik. 
T epung Pisang Kepok. 
Di bawal1 bimbingan: 1. Jr. Petrus Sri Naryanto, MP 

2.Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

RINGKASAN 

Pisang mempakan buah yang banyak dikonsumsi masyarakat karena 
kandungan gizinya yang cukup tinggi namun mempunyai sifat yang mudall rusak 
(tergolong komoditi yang perisable comodities). Jenis pisang di Indonesia 
bermacam-macam, sal ali satunya adalall pi sang kepok. Biasanya piF.mig kepok ini 
diolall menjadi tape pisang, keripik pisang, atau pism1g goreng, untuk 
meningkatkan nilai trunbah dari pisang kepok ini perlu diolall dalrun bentuk lain, 
diantaranya dilakukan penepungru1. Masalall yang sering muncul dalam 
pembuatnn tepung pisru1g ndnlah terjadinya reaksi pencoklatru1 yru1g menimbulkan 
wama coklat yang tidak disukai. Oleh karena itu dilakukan penelit.ian untuk 
mencegah timbulnya pencoklatan dengan perlakuan perendaman dalam larutan 
Na-metabisulfit. 

Rancangru1 percobam1 yru1g digunakan adnlah Rancangru1 Acak Kelompok 
(RAK) Faktorial yang terdiri atas dua faktor yakni faktor konsentrasi Na
rnetabisulfit 50 ppm, 100 ppm, 150 ppm dan faktor lama perendaman dalam 
Iarutan Na-metabisulfit selama 5 menit, 10 menit, 15 menit dan dilakukan tiga kali 
pengulru1gan. Parameter pengujian yang dilakukan adalall kadnr pati, kadnr air, 
wru1u1., claya serap nir, der~jat kehnJusan, residu sulfit, dan organoleptik (wama 
dru1 ru·oma). Untuk analisa bahan balm dilakukan pengujiru1 kndnr uir, kadnr pati, 
dru1 total gula. 

Hasil lUi ANOVA (dengan a= 5%) dan uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(Duncan's Jvfultiple Range Test!DMRT) menunjukkru1 balwva penggunaan Na
metabisulfit dan lama perendan1ru1 yang berbeda mempengru11hi kadru· air dengan 
nilai berkisar 4,04%-5,84%, derajat kehalusan dengan nilai b3rkisar antara 
85,72%-92,4%, warna (lightness) dengan nilai berkisar 84,01'-87,37, residu sulfil: 
dengan nilai berkisar 4,9 ppm-10,52 ppm, kadar pati dengru1 nilai berkisar antara 
61,65-63,12% (db), dan memberikru1 pengaruh nyata terhadap organoleptik warna 
dan aroma, sedru1gkau untuk ru1alisa daya serap air tidak memberikru1 pengaruh 
nyata. 



Lila Kartika (6103001018) Concentration and Period of Soaking in Sodium 
Metabisulfite Effect to Physicochemistry and Organoleptic Properties of 
'ltepok' Bauu Flou.r. 

ABSTRACT 

For its high nutrition content, banana is favorable fruit for many people to 
consume. However, due to its perisable quality banana would rather be processed 
into other several food products. Among so many kinds of banana, 'kepok' is very 
likely processed into fermented banana, banana chips, fried banana. Despite its 
varios kinds of processing, flouring is higly recommended to enhance its value. 
Nevertheless, there is the ~ailed 'browning reaction' occurred during the 
flouring inflicts unfavorable brownish color on the product of banana flour. 
Hence, a research has been conducted by soaking banana into sodium 
metabisulfite. 

The research design used is Randomized Block Design, include two factor, 
concentration of sodium metabisulfite (50 ppm, 100 ppm, 150 ppm) and the 
period of soaking in sodium metabisulfite ( 5 minute, 10 minute, 15 minute). Each 
of those treatments is going to be repeated three times. 

Through a testing of Anova and DMRT (Duncan's Multiple Range Test), 
it may be concluded that sodium metabisulfite and different period of soaking 
affect water content ranging from 4,04% to 5,84%, fineness modulus ranging 
from 85,7% to 92,4o/o, color (lightness) ranging from 84,01 to 87,37, sulfite residu 
ranging from 4,9 ppm to 10,52 ppm, starch content ranging from 61,65% to 
63,12% as well as color and aroma from organoleptic. On the other hand, water 
absorbing capacity does not contribute any significant effect. 
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