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RINGKASAN

Pisang merupakan tanaman yang banyak dikenal di Indonesia. Pisang terdin
dart berbagat jems, salah satunya adalah pisang Cavendish. Pisang Cavendish yang
dibasilkan perkebunan dibedakan dalam tiga grade yaitu A, B dan C. Pisang grade C
dijnal dengan harga rendah. Untuk mengatasi berlimpahnya pisang grade C maka
pisang diolah menjadi produk lain, seperti flake pisang.

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

Masalah yang timbul pada pembuatan flake piang adalah rendahnya daya
rehidrasi tlake misang yang dihasilkan, Hal imi dikarenakan bahan yang digunakan
adalah bush pisang masak (kandungan pati rendah) sehingga kemampuan gelatinisasi
berkurang. Akibatnya, porositas dan daya rehidrasi flake pisang yang dihasilkan
rendah. Untuk mengatast msalah tersebut dilakukan penambahan senyawa Na;HPO,.

Tujuan ponehitian i adalah untuk mempelajan pengaruh konsentrasi Na,HP O
terhadap povositas, daya rehidrasi dan sifat organoleptik flake pisang.

Rancangan percobaan yang  digunakan adalah RAK  (Rancangan  Acak
Felompok) vang terdint dart sat faktor dan 5 perlakuan (NayHPO, @ 0%, 0.1%, 0.2%.
0.3% dan 0.4%). Analisa yang dilakukan pada pruduk flake pisang meliputi analisa
kadar air, davas patah, densitas kemba, daya rehidrasi, ligroskopisitas dan uji
organoleptik, '

Berdasarkan hasil analisa ragam diketahui bahwa konsentrasi NaHPO,.
berpengarnh nyata terhadap kadar air, daya patah, densitas kamba, daya rehidrasi dan
zesukam terhadap warna. Semakin tinggi konsentrasi NagHPO, maka daya rehidrasi
dan kesukaan terhadap rasa serta kerenyahan semakin tinggi pula, sedangkan kadar air,
daya patah dan densitas kamba semakin rendah. Hasil perhitungan dengan bobot nila:
memmjukkan balvva perlaknan terbaitk adalah dengan penambshan Na2HPO4 dengan
konsentras1 04%. :
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