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RINGKASAN

FENNY SYLVIANA (6103088025). Pengaruh Jenis Dan
Konsentrasi Bahan Pencampur Terhadap Sifat Fisik, Khemis
-Dan Sensoris "Banana Pulver"” (Tepung Pisang Matang) Dari
Pisang Varietas Cavendish.
dibawah bimbingan : Ir. E.F. Sri Maryani Santoso,MSIE.

Ir. Ira Nugerahani Sudiana.

Salah satu perkebunan di Indonesia, yang menanam pi-
sang Cavendish adalah PT.HORTI NUSANTARA, dimana hasil
dari perkebunannya terdiri dari beberapa grade atau ting-
katan mutu yaitu grade A, B dan C. Grade A dan B biasanya
diekepor ke negara lain karena memenuhi persyaratan ekspor
vaitu panjang pisang antara 17-19 cm dan kulitnya bersih
(tidak terdapat bercak-bercak hitam), sedangkan grade C
dijual dipasaran 1lokal ksrena hanya mempunyal panjang
sekitar 15 cm dan tidak memenuhi persyaratan ekspor. Untuk
mengatasi berlimpashnya pisang Cavendish yang termasuk
grade C dan Juga untuk diversifikasi produk maka perlu
adanya suatu pengolahan pisang menjadi produk setengah
Jadi maupun produk Jjadi. Hasil pengolahan pisang vang saat
ini belum dikenal di Indonesia adalah “Banana Pulver”
(Tepung Pisang Matang). "Banana Pulver" adalah produk
olahan kering yang diolah dengan cara penghancuran, pen-
campuran dengan bahan pencampur, pembekuan dan pengeringan.

Secara garis besar, tahapan pembuatan “Banana
Pulver” adalah sebagai berikut : sortasi buah, pengukusan,
penimbangan, penghancuran, pencampuran dengan bahan

pencampur, pembekuan dan pengeringan.

Fungei bahan pencampur adalsh sebagail pengisi
(Filler) dan sebagai bahan pengikat air maupurn
komponen~komponen yvang ada dalam adcnan sehingga lebih
mudah diuvapkan. Bahan prencampur Yyang digunakan adalah
tapioka dan tepung beras. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh Jjenis dan konsentrasi bsahan
pencampur terhadap sifat fisik, khemis dan sensoris
"Banana Pulver"” (tepung pisang matang).

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan vyang setiap
perlakuannya diulang sesebanyak 4 kali. Analisa vang
dilakukan untuk bahan baku meliputi kadar air, kadar pati,
kadar gula reduksi, pH dan total padatan terlarut,

sedangkan analisa untuk produk meliputi : Kadar air,
kadar pati, gula reduksi, Rendemen, Daya Rehidrasi,
Densitas kamba, ©pH, Total padatan terlarut dan

Organoleptik (warna dan rasa).
Hasil tepung pisang matang vang terbaik diper-
oleh dari penambahan bahan pencampur tapioka 5% dengan



kadar pati 58,51%; kadar gula reduksi 34,46%; rendemen
13,5884% ; tingkat rehidrasi 756,14%; total padatan ter-
larut 46,00 % Brix; pH 5,19; densitas kamba 0,68748 g/ml;
uji perbedasan warna 3,6; uwl}i kesukaan rasa 3,5 dan uji
kesukaan warna 3,7 (dengan kisaran nilai 1-5).
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