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1.1. Latar Belakang 

Tanaman p 1 sang merupakan tanaman yang penyebar

annya cukup luas dan merupakan tanaman asli dari Asia 

Tenggara termasuk Indonesia. Pisang dapat ditanam di 

pekarangan rumah, di kebun,· dan sebagainya. Di Indone

sia banyak terdapat jenis tanaman pisan9, yaitu p1sang 

hias, pisang serat untuk keperiuan tekstii, dan p1sang 

buah yang mempunyai nilai komersial. 

Menurut Satuhu (1995), di Asia, khususnya di 

Indonesia termasuk penghasil p1sang terbesar, karena 

50 persen dari produksi p1sang Asia dihasilkan oleh 

Indonesia dan set i ap tahun produks i nya terus men i ng

kat. Di antara buah-buahan tropik di Indonesia, pisang 

merupakan buah yang cuk~p banyak dikonsumsi, mampunya1 

jangkauan pemasaran yang luas, mudah diperoleh sepan

Jang tahun, qan harganya re1atif murah. 

Tanaman pisang banyak dimanfaatkan oleh masyara

kat luas untuk berbagai macam keperiuan, antara lain 

daun p 1 sang untuk pembungkus aneka makanan, bunga 

pisang dapat digunakan untuk aneka macam masakan, dan 

buah pisang dapat dikonsumsi daiam bentuk segar maupun 

diolah teriebih dahuiu sebeium dikonsumsi. 



Pemanfaatan buah p1sang ai Indonesia belum optl-

mal, selain dikonsumsi da-lam bentuk segar- juga te-lah 

diupayakan dalam bentuk olahan, padahal jumlah produk-

s1 p1sang cukup melimpah. Dari sekitar 3,3 juta ton 

pisang yang dihasilkan per tahun, hanya , , 
"-•"- juta ton 

yang dikonsumsi, sedangkan 1,1, juta ton s1sanya 

terbLJang tak termanfaatkan. Ada sebagian pisang menj~-

di busuk dan rusak karena hama dan p_enyakit, atau di-

biarkan begitu saja, sehingga menyebabkan buah pisang 

terseblJt tidak dapat dikonsumsi. Oleh karena itu, 

diperlukan pengolahan buah p1sang sehingga dihasilkan 

produk-produk olahan yang dapat meningkatkan nilai 

ekonomisnya. Beberapa produk oiahan buah pisang yang 

telah dikenai, di antaranya: keripik pisang, sale 

pisang, sari buah pisang, dan sebagainya. 

Dalam rangka menyediakan produk oiahan baru yang 

dapat dik.onsumsi oleh masyarakat, maka saiah satu 

alternatif pengoiahan buah p1sang khususnya p1sang 

kepok adaiah diolah menjadi t.ape p1sang. Hal 1n1 

mengingat p1sang kepok me~punyai kandungan karbohidrat 

cukup tinggi sekaiigus meningkatkan nilai ekonomisnya 

karena p1sang kepok (jenis putih) biasanya digunakan 

untuk makanan burung. 

Proses pembuatan tape p1sang kepok menggunakan 

pr1ns1p fermentasi, sepe~ti halnya pada proses pembu-

a tan tape pada umumnya. Secara gar1 s besar proses 

pembuatan tape pisang kepok adalah sortasi, pencucian, 
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pengukusan, pendinginan, pengupasan', pemot.ongan, . 

penimbangan, inoku1asi, dan ferment.asi. · 

Pada dasarnya bahan makanan yang berpat.i dapat. 

d i fermentas i kan menjadi tape, sepert.i pada pi sang 

kepok. Pada pembuatan tape pisang kepok ini ditemukan 

beberapa kenda 1 a yang menyangkut sit at t i si k tape 

pisang kepok yang dihasilkan, yaitu warna dan tekstur. 

Buah pisang mengandung senyawa fenolik dan enzim-

enzi~ feno1ase yang dapat menyebabkan terjadinya 

reaksi pencok1atan (browning) enzimatis. Hal ini akan 

mempengaruhi warna tape yang dihasi lkan. l<.aFena itu, 

pengukusan menjadi salah satu tahapan proses pembuatan 

tape yang harus diperhatikan agar reaksi pencoklatan 

dapat dicegah. 

Pengukusan d i 1 akukan dengan cara me 1 etakkan 

pisang kepok di atas air mendidih 100°C (menggunakan 

uap air panas) selama 30 - 45 menit. Selain untuk 

mencegah browning, adanya panas dapat. menyebabkan 

pi sang kepok menj ad i 1 unak seh i ngga memudahkan pene-

trasi mikroba yang terdapat pada ragi, 

Pada fermentasi tape, kandungan karbohidrat yang 

terdapat rlalam bahan, digunakan oleh mikroba sebagai 

substrat. Kapang dan khamir merupak~n mikroba yang 

umum terdapat dalam ragi pasar disamping bakt.eri. Oi 

dalam proses termentasi, kapang berperan dalam Mengu-

bah karbohidrat dalam bahan menjadi gula, khamir 
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berperan daiam mengubah guia menjadi alkohol, dan 

0akteri berperan dalam men9ubah aikohol menjadi asam

asam organik. Mikroba berperan aktif dalam proses 

fermentasi, sehingga jumlah mikroba (ragi) yang digu

nakan harus diperhatikan. 

Oieh karena itu, masalah yang akan diteiiti 

ada i ah pengaruh lama pengukusan dan konsentrasi ragi 

terhadap sifat-sifat fisik, kimia, dan organoleptis 

tape pisang kepok yang dihasiikan. 

1. 2. Tujuan 

Tujuan dl!ri peneiitian ini adalah untuk mengeta

hui pengaruh lama pengl<kusan dan konsentras i ragi 

t.erhadap sifat-sifat fisik, kimia, dan organoleptis 

tape pisang kepok. 
I , 


