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RINGKASAN 

Pisang mmtpaklln tanaman y!lllg banyak dikenal di Indonesia Pisang terdiri 
dari berba.gHi jenir-, salah sattmya adalah pisang Cavendish. Pisang Cavendish yang 
dihasilkan perkebumm dibedakan dalam tiga grade yaitu A, B dan C. Pisang grade C 
dijual dengan lwrga rcndah. Untuk mengatasi berlimpahnya pisang grade C maka 
pisang diolah mcnjadi produk lain, seperti flake pisang. 

Flake memrmkan produk makanan kering yang berbentuk lembaran tipis, bulat 
dan bagian tepi tidak rata, tekstur renyah dam mempunyai kemampuan untuk melakukan 
rchidrasi. Ukunm pori-pori yang besar merupakan ciri utama produk flake. 

Masalah y:mg timbul pada pembuatan flake piang adalah rendahnya daya 
rehidr<~si flake pi!>ang yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan bahan yang digunakan 
adalah buah pisnng ma.'>ak (kandungan pati rendah) sehingga kemampuan gelatinisasi 
berJ,:urang. Akibntnya, porositas dan daya rehidrasi flake pisang yang dihasilkan 
rond:1h. Untuk tnc•nglltasi msalah tersebut dilakukan penambahan senyawa N3;1HP04. 

T1~jmm p ·nditilln ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi Na2HPO., 
t"rh;Hhp por<)~:ih::. daya rf:'hidrasi dan sifat m·ganoleptik flake piRang. 

Rnnc;m<(;HI pt-rcobaan yru1g digunak!lll adalah RAK (Rancaugru1 Acnl­
r:dompok) y<111g h·diri d:1ri sati faktor dan 5 perlakuan (Na2HP04: m-o, 0.1%, 0.2'%. 
0.3% dan 0.4'~<•). Amtlisa yang dilakukan pada pmduk flake pisMg meliputi analisa 
kadar air, day::~ paJah, densita.'> kamba, daya rehidrasi, higroskopisitas dan uji 
organol~'ptik. 

Brrdllsllrkan hasil analisa ragam diketahui bahwa konsentrasi N3;1HPO.: 
berp~ngwuhnyata terhadap kadar __ a~~' g!JY!!:.Pat.a!t~.densitas k31l!ba, daya rehidrasi dan 
kc>snkmm lf:'rh:1dap Wl!ma. Semakin tinggi konsentrasi N3;1HP04 maka daya rehidrasi 
dan kesukaan tcrh•ul<'p rasa serta kerenyahan semakin tinggi pula, sedangkan kadar air, 
cbya patah dan dl'JJsitas l<amba semakin rendah. Hasil perhitungan dengan bobot nilai 
menunjukkan ha}rwa porhllot!lll terbaik adalah dengan penambahan Na2HP04 dengan 
konst"'ntrasi 0,4'%. 
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