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P Karena Tuhanlah yang memberixan hikmat gari mulutfya
datang pengestahuan dan kepandaian. Ia menysdiakan
pertolongan bagi crang yang jujur menjadi perisai
bagi orang yang tidak bercela lakunya sambil men-
jaga jalan keadilan dan memelihara srang-orangNya
yang setia; maka engkau akan mengerti tentang ke-
benaran, keadilan dan kejujusran, bahkan sstiap ja

lan yang baik n,
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DEBORA TUMBA PANGGUA ( 45 86 030 759 ). Pengaruh Blansir
dan Penambahan Natrium Bisulfit terhadap Mmutu Tepung Pi=-

sang Raja ( Musa paradisiaca var. sapientum ), ( pi ba-

wah bimbingan Ir. Ny. SARINAH D. AMRULLAH, Ir. Ny. MuL -

YATI M. TAHIR, dan Ir. aMRan ).

RINGKASAN

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengamati pengaruh
blansir dan perendaman buah pisang dalam natrium bisulfit
terhadap mutu tepung pisang yang dihasilkan.

Perlakiian yang diterapkan yaitu perlakuan blansir
yang terdiri dari blansir dan perlakuan penambahan nat-
rium bisulfit ( konsentrasi ) yang terdiri dari tanpa
NaH503, 1000 ppm, 2000 ppm dan 3000 ppm NaHSU3.

Rancangan pegcobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok ( RAK ) pola faktorial.

Parameter yang diamati terdiri dari kadar air,kadar
gula reduksi, kadar pati dan residu sulfit dan uji sen-
sorik dilakukan terhadap warna serta bau/ aroma dari te-
pung pisang raja yang dihasilkan.

Hasil menunjukkan tepung pisang yang dihasilkan de=

ngan perlakuan blansir dan penambahan natrium bisulfit



ii

menun jukkan bahwa Kadar air dan gula reduksi tepung pi=-

sang raj)a yang diblansir lebih rendah dibanding yang tan

pa blansir, dan penambahan natrium bisulfit baik yang
diblansir maupun yang tanpa blansir memperlihatkan pe-~
nurunan kadar air dan gula reduksi seiring dengan pe-

ningkatan konsentrasi natrium bisulfit yang diberikan.
Kadar pati tepung pisang raja yang tanpa blansir

memberikan hasil yang lebih tinggi daripada tepung pi=-

sang raja vang diblansir searta penambahan natrium bi-
sulfit terhadap kadar pati. Semakin tinggi penambahan
natrium bisulfit maka kadar patipun semakin meningkat.

Pada analisa residu sulfit menghasilkan residu yang le-
bih tinggi pada tepung yang diblansir.

Berdasarkan uji sensorik pada warna dan bau, ting=-
kat kesukaan panelis untuk nilai warna dari agak tidak
suka sampai mendekati sangat suka dan nilai bau men-=
dekati agak suka sampai suka. Nilai lebih tinggi dipero=-
leh dari tepung pisang raja yang dibbansir dengan kon=-

sentrasi natrium bisulfit 3000 ppm.
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Latar Belakang gsth

Indonesia merupakan negara agraris yang se-
bahagian besar penduduknya bermatapencaharian seba-
gai petani dan menghasilkan berbagai macam hasil
pertanian diantaranya tanaman buah-buahan, salah
satunya yaitu buah pisang, Buah ini dapat dinikmati
sepanjang tahun atau dengan kata lain buah ini bu-
kan buah yang bermusim, Karena sifat dari _ buah-
buahan adalsah cepat mengalami kermsakan karena ak-
tifitas mikroba pembusuk yang disebabkan olen Kkan-
dungan airnyz2 yang memungkinkan sebagai media tum-
buh bagi organisme tersebut,

Buah pisang dapat dikonsumsi dalam bentuk se=
gar dan juga dapat dilakukan pengolalhlan yaitu de-
ngan pembuatan sale, dodol dan tepung pisang, Pem-
buatan tepung pisang hasil akhirnya ditujukan un-
tuk makanan bayi dan Jjuga sebagai bahan baku untuk
pembuatan kue-kue,

Masalah yang dihadapi dalam pembuatan tepung
pisang yaitu terjadinya reaksi pencoklatan yang
tidak disukai oleh konsumen, maka diupayakan untuk
melakuken blansir dan penambahan natrium  bisulfit
pada bahan, Perlakuan blansir merupakan pémanasan
pendahuluan pada bahan untuk menoénaktifkan enzim

yang ada dalam bahan tersebut sehingga pencoklatan




1.2

1.3

dapat dihambat, Reaksi ini dapat juga dihambat de-
ngan Jjz2lan merendam bahan dzlam natrium bisulfit ,
Dengan adanya perlakuan tersebut maka diharapkan
tepung yang dihasilkan dapat memberikan hasil yang
lebih baik,

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati  pe-
ngaruh blansir dan perendamanbuzh pisang dalam nat-
rium bisulfit terhadap mutu tepung pisang yang di-
hasilkan,

Kegunaan Penelitian

1 Bahan informasi bagi instansi terkait dalam pe-
ngambilan kebijakan dalam perbaikan mutu tepung
pisang,

2 Bahan informasi bagi pengusaha industri pangan
khususnya industri tepung pisang.

3 Bahan informasi bagi calon peneliti yang ber-

minat melakukan penelitian masalah pisang,




1T TINJAUAN PUSTAKA

Botani Tanaman Pisang

Tanaman pisang yang sudah beredar sampal ke pe-
losok dunia ini termasuk ordo Scitamineae yang me -
liputi tigs keluarga besar, yakni : Musaceae, Zingi =
beraceae dan Cannaceae, Keluarga Muscoideae dengan
genus Musa yang meliputi semua Jenis pisang. Pisang
pertama yang dikenal di Eropah diberi nama Musa para-
disiaca oleh ahli botani Linnaeus { Untung, 1592 j.

Pisang merupakan tanaman dataran rendah di dae -
rah tropik yang beriklim basah dengan curah hujan me-
rata s~panjang tahun, Tanaman pisang mempunyail per—
akaran yang dangkal sekali, hingga lebih senang hi -
dup pada tanah-tanah yang lapis atasnya subur, banyak
mengandung humus, dan mempunyal susunan khemis dan
fisis yang baik, Di daerah-daerah yang anginnya besar
kurang menguntungkan bagi tanaman pisang, karena da-
pat merusakkan daun-daun dan tandan-tandan  pisang

( Sunaryono, 1985 ).

Komposisi dan Nilai Gizi Buah Pisang

Komponen utama buah pisang seperti buah-tuahan
lainnya adalah air dan karbohidrat dengan nilai ka-
lori yang cukup tinggi. Komposisi dari buah = pisang

raja segar dapat dilihat pada Tabel berikut ini :




Tabel 2.1 Komposisi buah pisang raja segar dalam
100 gram bahan

Komponen Jumlah
Energi ( kalori ) 120,0
Protein ( gram ) .92
Lemak ( gram ) 0,2
Karbohidrat ( gram ) 31,8
Air ( gram ) 65,8
Vitamin A ( S.I. ) ¢50,0
Vitamin B, ( miligram ) 0,06
Vitamin C ( miligram ) 10,0
Calsium ( miligram ) 10,0
Fosfor ( miligram ) . 22,0
Besi ( miligram ) 0,8

Sumber : Anonymous ( 1989 )

Pemanenan Buah Pisang

Mutu pisang yang baik sangat ditentukan oleh
tingkat ketuaan buah dan penampakannya., Tingkat ke=-
tuaan buah diukur berdasarkan umurnya, sedangkan pe-
nampakan yang baik diperoleh dari penanganan pasca

panen yang baik, Tingkat ketuaan buah dighlongkan



menjadi beberapa tingkatan, tingkatan pematangan bu-

ah pisang menurut Satuhu dan Ahmad ( 1992 ) adalah

sebagai berikut :

-1

Tingkat kematangan buah 3/4 penuh. Tanda-' tanda
nya yaitu bentuk lingir buah tampak dengan jelas,
Umur buah kurang lebih 80 hari dari keluarnya
Jantung.

Tingkat ketuaan buah hampir penuh. Beberapa 1i -
ngir buah masih tampak. Umur buah ini kurang le-
bih 90 hari dari keluarnya Jjantung,

Tingkat ketuasn penuh, Lingir buah sudah tidak
tampak lagi. Umur buah kurang lebih 100 hari da-
ri keluarnya Jantung.

Tingkat kematangan buah benar-benar penuh, . Ben-
tuk lingir buah sudah tidak tampak lagi dan ka-
dang-kadang buah pecanh dan satu atau dua buah

sudah berwarna kuning. Buah ini berumur 110 hari

dari keluarnya jantung.,

Tingkat kematangan

tipe T




2.b

Tingkat kematangan Tingkat kematangan

tipe III tipe IV

Gambar 2.1 Tipe timgkat kematangan buah pisang

( Satuhu dan Ahmad, 19S2 ).
Tepung Pisang

Pembuatan tepung pisang selain untuk memperpan -
Jjang daya awet tanpa banyak mengurangi nilai gizi
pisang, juga akan mempermudah dan memperluas peman -
faatan pisang sebagai bahan makanan lainnya misalnya
untuk kue, bubur, kermpuk dan lain-lain ( Munadjin,
1983 ).

Tepung pisang mempunyai sifat mudah dicernah dan
cocok untuk digunakan sebagai makanan bayi, . .anak-
anak dan orang-orang tua., Diduga pula bahwa tepung
pisang berperanann sebagai pembawa protein . konsen-
trat dari bahan-bahan lain, yang dianjurkan penggu -
naannya sebagai sumber protein alternatif daging da-
lam bentuk formulasi yang sesuai dengan cita rasa .
Di Eropah umumnya tepung pisang dipeepgunakan dalam
bentuk campuran dengan bubuk kakao sebagai .  bahan

pudding ( Hardiman, 1982 ).




Mautu dari tepung pisang erat sekali dengan dera-
Jjat penerimaan konsumen., Derajat penerimaan konsumen
tinggi apabila mutu tegung bermutu tinggi maka konsu-
men dap2t menmerima bahan tadi. Menurut Stamdar Indus-
tri Indonesia ( 1984 ), bahwa persyaratan tepung pi -
sang yaitu : bau normal, air maksimum 12 %, bahan pe-
ngawet sulfit sisa sulfitasi maksimum 100 mg/kg bahan
sedang bahan pengawet lain tidak boleh ada dan Jjenis
pati, khas pati pisang,

Menurut Hardiman ( 1682 ), bahwa masalah utama
yang dihadapi dalam pembuatan tepung pisang yaitu
terjadinya reaksi pencoklatan., Pencoklatan adalan
suatu hasil reaksi yang terjadi pada pengolahan bahan
makanan yang menganding karbohidrat yang tinggi, Pen-
coklatan banyak terjadi misalnya jika makanan menga -
lami perlakuan mekanis misalnya pemotongan, pengupas-
an, pengirisan dan penggilingan begitu pula pada saat
pengeringan yang biasanya mengakibatkan perubahan pe-
nampilan, flavor dan nilai gizi. Untuk mencegah peru-
bahan tersebut maka Hardiman menganjurkan untuk mela-
kukan pemanasan pendahuluan sekitar 15 menit.

Beberapa cara yang dapst digunakan untuk mence -
gah reaksi browning, yaitu menghindarkan adanya oksi=-

gen, inaktifasi enzim dengan cara pemanasan, pemamba-
han sulfur dioksida, asam sitrat atau asam malat

( menurunkan pH sampai 3 ) atau dengan menambahkan




2.4.1

asam askorbat sehinzga diharapkan bahan makanan dengan
perlakuan tersebut, tidak terjadi pencoklatan ( Apan -

di, 1982 ).
Blansir

Blansir merupakan pemanasan pendahuluan dalam uap
atau air panas dalam waktu singkat, terutama untuk sa-
yuran dan buah-buahan, Tujuan dari pemblansiran yaitu
untuk mengeluarkan udars yang terdapat dalam jaringan,
membantu membersihkan bahan makanan dari kotoran anta-
ra lain tanah, getah, insekta dan lain-lain, menonak -
tifkan enzim-enzim terutama enzim oksidase, menghilang
kan bau dan flavor yang tidak dikehendaki ( Hudaya dan
Daradjat, 1981 ).

Dengan pemberian suhu tinggi_untuk waktu yang cu-
kup lama akan menginaktifkan enzim fenolase dan semua
enzim yang ada, Biasanya dengan uap panas selama 5 me-

nit pada suhu 80 - 90°C ( Apandi, 1992 ).

2.4,2 Natrium Bisulfit

Kerusakan utama pada tepung pisang adalah terja -
dinya reaksi browning yang menyebabkan perubahan warna,
sehingga perlu cara untuk mengendalikan reaksi tersebut
dan biasanya dengan pengendalian secara khemis yang se-
suai, Senyawa kimia yang biasa digunakan adalah sulfur
dioksida dan garam-garamnya { sebagai sulfit, bisulfit

atau metebisulfit ), Senyswa-senyawa ini telah diguna-



kan secara luas diseluruh dunia, terutama dalam perla-
kuan terhadap bahzn pangan yang berasal dari tanaman
untuk mencegah kerusakan yang disebabkan oleh mikroba,
sebagai inhibator selektif terhadap mikroba yang tidak
dikehendaki pada industri fermentasi juga . digunakan
sebagai antioksidan dan mencegah reaksi browning ( Des
rosier, 1969 ). Menurutnya, kemampuan garar: sulfit
untuk melindungi diskolorasi dari bahan dapzt dijumpai
dalam berbagai aplikasi seperti dalam perlakuan terha-
dap irisan apel, kentang yang dikupas dan buah-buahan
untuk mencegah pencoklatan,

Menurut Hudaya dan Daradjat ( 1581 ), keuntungsn
dari penggunaan sulfur dioksida dalam buah-buahan ke-
ring tidak hanya melindungi zat gizi tertentu dan untuk
mencegah perubahz2n warna tetapi Jjuga untuk mencegah ke-
aktifan mikroba dan serangga.

Menurut Winarno, ( 1989 ) sulfur dioksida juga da-
pat berfungsi sebagai antiocksidan dan meningkatkan da-
ya kembang terigu, Selain sebagai pengawet, sulfit da-
pat berinteraksi dengan gugus karbomil dan reaksi itu
akan mengikat melanocidin sehingga mencegah timbulnya

warna coklat,

Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Mutu Tepung Pisang

Bahan BRaku

Menurut Crowter ( 1379 ), bahan baku yang baik un-
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tuk pembuatan tepung adalah buah yang dipanen pada saat
mencapai tingkat kematangan. 3/4 penuh, yaitu buah yang
berumur 80 hari setelah berbunga, Pada komdisi ini, pem
bentukan pati telah mencapai maksimum, Jika buah terla-
lu matang, maka kandungan pati menjadi rendah sedangkan
kandurjgan gula akan meningkat serta selama proses ' pe=
ngeringan akan terbentuk cairan,

Jenis pisang yang digunakan diambil dari pisang
yang dikehendaki, asal pisang itu cukup tua dalam ting-
kat kadar tepungnya yang cukup tinggi yaitu yang me -
ngandung tepung antara 19,50 - 21,50% dengan tanda ku=-
litnya masih hijau dan bergetah serta sukar _ diku=-
pas ( Natawidjaja, 1982 ),

Sulfurisasi

Maksud pemberian sulfur dioksida atau garam-garam
nya yaitu untuk mehcegah perubahan warna, untuk melin-

dubgi zat-zat gizi tertentu dan untuk mencegah keaktif-
an mikroorganisme, Efektifitas belerang dioksida dan
garam-garamnya sangat dipengaruhi oleh pH yang rendah,
Penyerapan belerang dibkksida akan tergantung dari suhu,
lamanya pemberian belerang dioksida serta sifat dan
varitas bahan makanan yang diberi belerang dioksida ter
sebut ( Hudaya dan Daradjat, 1981 ).

Dalam konsentrasi yang tinggi, belerang dioksida

akan ditolak karena rasanya, Belerang dioksida bersifat

korosif sehingga bahan pamgan yang mengalami perlakuan
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ini harus dikemas dalam wadah plastik., Karena pengguna-
an bahan pengawet pada umumnya menimbulkan efek samping
maka batas maksimum penggunaan belerang dioksida dan
garam-garamnya dalam makanan oleh Food Drug Administra-
tion yaitu 2000 - 3000 ppm ( Buckle et al, 1978 )

Blansir

Tujuan blansir dilakukan sebelum pengeringan untuk
menginaktifkan enzim, diantaranya enzim katalase dan
peroksidase ( Winarno, dkk., 1980 ). Terjadinya peruba=-
han warna, flavor dan nilai gizi akibat dari aktifitas
enzim ( Fennema, 1975 ). Selain itu blansir dapat me-
ningkatkan permiabilitas sel atau jaringan pada buah
yang akan menbantu pengeluaran air selama pengeringan

( Arsdel dan Copley, 1964 ),
Pengeringan

Proses pengeringan dilakukan pada bahan @ pangan
yang merupakan salah satu usaha untuk menurunkan Jum=-
lah kandungan air dalam bahan ( Muchtadi, dkk., 1979 ).
Kandungan air tersebut dikurangi sampai batas agar mike
roba tidak dapat tumbuh lagi didalamnya ( Winarno ,
dkk,., 1980 ).

Pengeringan dengan sinar matahari merupakan cara
pengeringan yang termurah, tetapi dengan . pengeringan

ini, hasil tergantung dari cuaca dan kualitas -~ produk
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yang dihasilkan tidak ter3zmin, Sedangkan dengan pe=-
ngeringan buatan memberikan waktu pengeringan lebih ce=-
pat sehingga produk dapat terjamin dan tidak terkonta -
minasi ( Apandi, 1982 ),

Pengeringa n pada pembuatan tepung pisang hendak =
nya dilakukan dengan cepat pada suhu yang tidak terlalu
tinggi, yaitu sekitar 55 - 700C, Hal ini untuk mencegah
terjadinya pencoklatan dan timbuhnya miiroorganisme se-
" lama pengeringan yang diduga berpengaruh terhadap te-
pung pisang yang dihasilkan ( Munadjin, 1983 ). Menurut
Setijahartini ( 1980 ), kadar air tepung pisang = yang
lebih tinggi dari 10¥% akan mudah mengalami kerusakan ,
Menurutnya cara pengeringan juga memeggang peranan pen-
ting pada pembuatan tepung pis ang, selain itu kecepat-
an dan waktu pengeringan juga tidak kalah penting dalam
menentukan mutu tepung tersebut,

Faktor-faktor utama yang mempengaruhi kocqggﬁan
pengeringan menurut Buckle, et al ( 1978 ) yaitu :

1 Sifat fisik dan kimia dari produk ( bentuk, ukur-
an, komposisi kadar air )

2 Pengaturan geometris produk sehubungan dengan
permukaan alat atau media perantara pemindahan
panas ( seperti nampan untuk pengeringan )

L] Sifat fisik dari lingkungan alat itu ( suhu, ke=-
lembaban, dan kecepatan udara )

IA Karateristik alat pengering ( efisiensi peminda=-

han panas ).
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IIT METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini
adalah pisang raja tua yang berumur kurang lebih 80
hari setelah keluarnya jantung, sedang bahan lain
adalah natrium bisulfit dan asam sitrat,

Bahan-bahan kimia dan peralatan analisa yang die
gunakan dapat dilihat pada Tabel 3.1 dan Tabel 3.Z2.

Tabel 3.1 Bahan kimia yang digunakan beserta spesi-

fikasinya

Nama Spesifikasi/ Tipe
Aluminium Hidroksida Pro analisis
Asam sulfat 25¥% dan 26,5% Pro analisis
Asam Clorida pekat Pro analisis
Indikator Pati Teknis
Kalium Iodida 20% Pro analisis
Larutan kanji 1% Pro analisis
Larutan Jod 0,01N Pro analisis
Natrium Hidroksida 10% Pro analisis
Natrium Karbonat _ Pro analisis
Natrium Thiosulfat 0,01N Pro analisis

Timbal Asetat Pro analisis
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Tabel 3.2 Alat-alat yang digunakan beserta spesi -

fikasinya
Nama Spesifikasi/ Tipe
Peralatan Gelas Schott Duran Pyrex
Oven Jouan
Timbangan Analitik Sartorius

Metode Penelitian

3.2.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dilaboratorium Tek-
nologi Pertanian Universitas Hasanuddin, Ujung Pan=-
dang, Berlangsung mulai pertengahan bulan Juni sam-
pai dengan bulan Oktober 1392, termasuk pengolahan

data dan penulisan laporan,

3.2.2 Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap

yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama .

3,2.2,1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menda-
patka n cara pengolahan pisang raja menjadi tepung ,
menetapkan waktu blansir dan waktu pengeringan dalam

oven pada suhu 60°C serta menganalisa bahan baku
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yang digunakan dalam penelitian ini,

Penelitian Utama

Pada penelitian utama akan dilihat pengaruh
perlakuan blamsir dan perendaman buah pisang da-
lam natrium bisulfit terhadap mutu tepung pisang
raja yang dihasilkan,

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian
ini terdiri atas dua faktor, masing-masing ada-
lah :

Faktor A yaitu perlakuan blansir yang = terdiri
dari

1 Tanpa hlansir

2 Dengan blansir
Faktor B yaitu konsentrasi penambahan .
bisulfit :

-
-

1.Tanpa penambahan ( kontrol ) L

2.1000 ppm
3,2000 ppm

4,3000 ppm

Kemudian dilakukan analisa setelah pengola=-
han yaitu analisa terhadap kadar air, gula reduk
si, pati, residu sulfit dan uji sensorik terha -
dap warna dan bau tepung pisang raja yang diha -
silkan,
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Proses Pembuatan Tepung Pisang Raja

Diagram alir pembuatan tepung pisang raja da-

pat dilihat pada Gambar 3,1,

nyai

Dalam pembuatan tepung pisang raja ini mempu-

beberapa tahap sebagai berikut :

Pisang yang mempunyai tingkat kematangan 3/4
penuh yang berumur 80 hari dari keluarnya Jjan
tung, dilepas dari sisirnya kemudian dicuci
untuk menghilangkan kotoran yang melekat pada
kulit pisang,

Kemudian pisang yang sudah bersih dikupas dan
untuk menghindari terjadinya perubahan warna
selama pengupasan maka pisang yang telah di =
kupas direndam dalam a ir sambil menunggu pe-
ngupasan seluruhnya,

Setelah pengupasan selesai, sesuai dengan per
lakuan ada yang diblansir dan ada yang tanpa
blansir, suhu blansir 80%c dengan waktu 5 me=-
nit,

Setelah pemblansiran, kemudian dikakukan pe -
ngirisan dengan ukuran 2 - 3 mm,

Selanjutnya irisan pisang tadi direndam dalam
natrium bisulfit, sesuai dengan perlakuan se-
lama 15 menit,

Kemudian dikeringizn dalam oven pada suhu
60°C selama 8 jam,
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Buah Flsang 3)& Penuh
Fencucian
Fengupasan
Rendam dalam air
Tanpa blansir Dengan blansir

( Bﬂoc; 5 menit )
|

v

pengirisan
( 2 = 3mm )

Ferendaman dalam NaHSD3
( 0; 1000; 2u00; 3000 ppm

selama 15 menit; pH 3,5 )

pengeringan dalam oven
( EUDC ; selama 8 jam)

l

Penepungan

l

Pengayakan
( 80 mesh )

Tepung Pisang

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Tepung Pisang Raja
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Gula Reduksi ( sudarmadji, dkk., 1984 )

Penentuan gula reduksi dilakukan dengan
metode luff schoorl. pitimbang contoh seba -
nyak 2,5 = 5 gram dan dimasukkan kedalam la=
bu takar kemudian ditambahkan Al (UH)B’ penam-
bahan penjernih ini dilakukan tetes demi tetes
sampai penetesan dari reagensia tidak i menim-
bulkan pengeruhan lagi, kemudian ditambahkan
air suling sampai tanda gan disaring. Filtrat
ditampung dalam labu taker 200 ml dan untuk
menghilangkan kelebihan Pb asatat tambahkan
Na,CO03 anhidrat, selanjutnya ditambahkan 25 ml
air suling sampai tanda, gojog dan disaring .
FilLtratnya kemugian dipipet 25 ml larutan 1uff
schoorl. pibuat blanko yaitu 25 ml larutan
air suling. seS8elah ditambahkan beberapa batu
didih, erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin

balik kemnudian dididihkan. Pendidihan diper=-
tahankan selama 10 menit selanjutnya didingin-
kan dan ditambahkan 25 ml ”2504 26,5 ¢ dan de-
ngan cepat dititrasi dengan larutan MNa=-thiosul
fat 0,18 lalu tambahkan indikator pati seba=-
nyak 2 atau 3 ml untuk memperjelas perubahan
warna, indikator diberikan pada saat titrasi

hampir besrahit. Kadar gula reduksi di tentukan
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berdasarkan rumus sebagai barikut

G XNXP
Y

x 100 =

Fi

Kadar gula reduksi ( % Y =

Keterangan :

G = miligram glukosa setara dengan ( ml
blanke = ml contoh ) Na=- thiosulfat
yang dipergunakan untuk titrasi.

N = Normalitat Larutan Na=thiosulfat

P = Faktor pengencsran

Y = miligram berat contch

3024443 Kscar Pati ( Sudarmadji, dkk., 1934 )

Penentuan kadar pati dilakukan dengan me-
tode luff schoorl, pitimbang ssbanyak =~ 5 gram
contoh dan dipasukkan edalam erlenmeyer. Sa=-
lanjutnya dita pahkan 50 ml air suling dan di-
aduk selama 1 jam. Suspensi disaring . dengan
kertas saring dan dicuci dengan ajuades sampai
volume filtrat 250 ml, Filtrat yang diperoleh
dipipet ssbanyak 25 ml setelah ditambahkan 20
ml HCcl 25 7%, larutan luff schoorl 25 ml dan be
be;apa batu didih. 3zlanjutnya srlenmeyer di-
hubungkan dengan pendingin balik dan dipanas =

kan dan dididihkan, diusahakan 2 menit . sudah

mendidih dan psndidihan dipertahankan selama
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10 menit. selanjutnya cepat didinginkan dan di-
tambah 15 ml stoa 25 7. Larutan dititrasi de-
ngan larutan Na=thiosulfat U,1 N dengan menggu-
nakan indikator kanji.

Larutan blanko dibuat dzngan 25 ml larutan
luff schoorl dan ditambah 5 ml aquades, lalu
dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 8,1 N
dengan menambahkan indikator. Kadar pati di =

hitung dengan menjgunakan rumus sebajai berikut:

GXNXP %1004

7 Glukosa = %
Y

Keteranzan :
G = miligram glukosa yang setara denaan
( ml blanko = ml contoh ) mMa-thiosulfat
yang dirpergunakan untuk titrasi

N = Normalitet larutan pNa=thiosulfat

P = Faktor pengenceran
Y = mipligram ber&t contoh
4 Pati = 0,9 x ¥ glukosa

pPenetapan Residu sulfit ( Pearscn, 1973 )

.Kadar residu sulfit dianalisa menurut
Pearson. Sebanyak 10 gram contoh dimasukkan ke=
dal am erlenmeyer dan ditambahkan air suling se-
banyak 100 ml kemudian diaduk. Lalu disaring dan

ditampung dalam erlenmeyer sebanyak 50 ml dan
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tambahkan 5 ml HCl pekat dan 2 ml larutan kan-
ji sebagai indikator. Dititrasi dengan larutan
Ied 0,01 N sampai berwarna biru. Dibuat juga
blanko yaitu 50 ml air suling dan 5 ml HCl pe-
kat., Kadar residu sulfit dalam tepung . pisang
raja dapat dihitung demgan menggunakan rumus

sebagal berikut :
Total sulfit ( ppm ) = Vg =V, = N X P X 0,64
Keterangan :

VvV, = yolume ( ml ) Tod yang digunakan untuk
titrasi contoh

V, = volume ( ml ) Iod yang digunakan untuk
titrasi blanko

N = Normalitet Iod

P = Pengenceran

0,64 = miligram sulfit untuk 1ml Iod.

3.2.4,5 yji sensorik ( soekartoc, 1985 )

Uji sensorik dilakukan tarhadap tepung pi-
sang raja meliputi warma dan bau/ aroma, ber-
dasarkan skala hedonik dengan tingkat kasukaan
yang berkisar antara nilai 1 ( sangat tidak su-

ka ) sampai niiai 7 ( amat sangat suka ). Pengu

jran dilakukan dilaboratorium Universitas " 43 "
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Ujung Fandang dengan jumlah panelis 10 orang
yana terdiri dari mahasiswa Universitas m 45 n,
Panelis diminta untuk memilih sampel yang ter-
beik atau sekurang=xurangnya menunjukkan apa-
kah sampelL tersebut dapat ditesrima atau tidak
menurut setiap panelis. Tata cara uj1 sensorik

gapat dilihat pada pLampiran 7.

Rancangan Percobaan

Rancangan perccbaal yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok ( RAK ) pola faktorial.

Model matematikanya adalah :

Yijk=U+Pi+R

jk

Keterangan :

Yijk . = Nilai pengamatan umum

U = Nilai temgah umum

Pi = pPengaruh pengelompokan ke-i

nj = Pengaruh perlakuan blansir ke-j
o e D)

Bk = Pengaruh penambahan NaHSD3 ka=k
(k=1 2, 3, 4)

( aB )jk = Pengaruh interaksi antara per=-
lakuan 4 ke-j dan perlakuan
B ke-k.

Eijk % Pengaruh acak dari perlakuan A4

ke=j dan perlakuan B ke-k,.
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Pengolahan Data

Parameter yang diamati adalah kadar air, gu
la reduksi, kadar pati, residu sulfit. pata di-
olah secara statistik untuk meneari sidik ragam
dan bila menunjukkan pengaruh yang berbada maka
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur ( 8NJ )
pada taraf uji 1 %4 dan bilamana tidak ada per-
bedaan dalam taraf 1ni maka dilangutkan dengan

taraf uji 5 4.




IV HASIL DAN PEMBAHASA

Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengeta-
hui cara pengolahan pisang raja menjadi. tepung pi-
sang, waktu blansir dan waktu pengeringan pada suhu
éﬂac, serta menganalisa bahan baku yang digunakan
dalam penelitian ini.

lJaktu blansir yang dicobakan dalam penelitian
ini yaitu 5 menit dan 10 menit. pDan ternyata pada
blansir 10 menit pisang sudah kelihatan matang se-
dangkan pada blansir 5 menit pisang nampak beslum ma
sak, sehingga dallam penelitian selanjutnya diguna-
kan waktu blansir selama 5 menit.

Lama pengeringan pada suhu SDDC yang dilakukan
yaitu 6 jam dan 8 jam. Hasil yang didapatkan adalah
pengeringan 6 jam membzrikan kepingan pisang yang
belum terlalu rapuh dan setelah dilakukan penepung=-
an terdapat tepung yang melengkat pada ayakan yang
menandakan tepung pisang tadi masih mengandung air
yang relatif tinggi, sedangkan pada pengeringan 8
jam kepingan pisang sudah benar-benar rapuh dan ti-
dak melengket lagi pads ayakan.

Untuk mengetahui komposisi bahan baku yang di-
gunakan, maka dilakukan analisa kimia yang meliputi

kadar air, qula reduksi dan kadar pati pisang raja
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dennan tingkat xematangan 3/4 penuh, Hasil analisa

dapat dilihat pada Tabel 4.1

Tabel 4.1 Hasil Analisa Pisang Raja 3/4 Penuh
( bahan baku ) B

Kandungan , Jumlah
Kadar pir ( % ) 58,79
Gula Reduksi ( % ) 1523

Kadar Pati ( % ) 28,53

Pzanelitian ytama

Kadar Air

Kadar air mempunyai hubungan erat dengan taraf
mutu suatu bahan terutama daya awastnya. Oleh kare=-
na itu faktor mutu kadar air sering disyaratkan‘da-
lam penentuan mutu suatu produk. Persyaratan maksi-
mum kadar.air yang terkandung dalam suatu bahan ka=-
rena makin tinggi kadar air makin rendan mutunya te
tutama daya awetnya. Kadar air maksimum yang disya-
ratkan standar Industri Indonesia untuk tepung pi=-
sang yaitu maksimum 12 % ( dry basis ).

narl hasil menunjukkan kadar air tepung pisang
raja berkisar antara 8,97 - 6,58 % dry opasis ( Lam-

piran 2 ). Hasilt menunjukkan kadar air tepung  pi=
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3207 y2n3 diblansirc lgtih rendah bila dizardingkan
dengan tspung pisang raja yang tanpa hlansir. Ka =
dar air terendah yaitu 6,55 % deperoleh dari te-
pung pisang yang diblansir dengan penambaban nat=
rium bisulfit 3000 ppm sedang kadar air tertinggi
rata=ratza yaitu 8,97 7 dipercleh dari tepung Ni =
sang raja yvang tanpa bl . nsir dan tanpa penambahan
natrium bisulfit,

Dari analisa sidik Ragam ( Lampiran 2a ), ter-
lihat bahwa perlakuan blansir bsrpengaruh - sangat
nyata dengan kadar air tepung pisang yang tidak di
olansir, yvang diblansir legbih rendah dari yano tan
pa blansir ( Gambar 4.7 ). Hal ini disebabkan ka=-
rena pacda tepung pisang yang diblansir terdapat
sel-sel yang mati dan protoplasma akan mengendap
sehingga sifat permiabilitas sel berubah, akibat -
nya air dan larutap=larutan lainnya akan lebih mu~
dah keluar dari sel ( §yerief dan Dradjat, 1977 ).

Uji 8N) pada penmambahan natrium bisulfiv ( Lam
piran 2c ) terlinat semakin tinggi penambahan nat-
rium bisulfit maka kadar air tepung pisang raja se
makin rsndah, semua taraf penambahan membarikan pe-
ngaruh yang sangat nyata. Hal ini disebabkan oleh
karena sulfit berfungsi fintuk mencnaktifkan enzim

dan mikrobs yang ada dalam tepung Disang tersebut.




Kadar Air ( % dry basis )

Gambar 4.1 Pengaruh Perlakuan Blansir terhadap

Kadar Air Tepung Pisang Raja
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Menurut Hudaya dan Dradjat ( 1981 ), menyatakan
bahwa kadar air bahan yang diawetkan dengan _ garam
menurun dan jaringannya mengalami plasmolisa sehing
ga kadar airnya tidak cukup untuk pertumbuhan mik-
roorganisme, denocan demikian terjadi plasmolisa sel
mikroorganisme disamping 1tu garam bersifat higros=-
kopik sehingga dapat menyerap air dari bahan makan-
an dengan demikian Aw bahan makanan menjadi rendah

dan Jjasad renik tidak dapat tumbuh,

Gula Reduksi

Pada umumnya banan pangan yang dikeringkan be-
rubah warnanya menjaai coklat, yang dissbabkan olzh
reaksi browning dan yang paling sering terjadi ada-
lah reaksi antara asam organitk dengan guta reduksi
dan antara asam-ésam amino dengan gula reduxsi. Re-
aksli ini dapat dibatasi dengan menambahkan Gelerang
dioksida pada buah sebalum dikeringkan karena hal
ini dapat menginaktifkan enzim yang dapat menysbab=
kan browning pada hasil pertanian ( winarno, 1980 ).

Hasil menunjukkan gula reduksi tepung =~ pisang
raja rata-rata berkisar antara 2,95 - 1,03 %4 ( Lam=-
piran 3 ). Terlihat tepung pisang yang . diblansir
lebih rendah gula reduksinya dengan meningkatnya pe

nambahan natrium bisulfit.
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Hasil analisa Sidik Ragam ( Lampiran 3a ) me-
nunjukkan perlakuan blansir, penambahan natrium
bisulfit dan interaksi kedua perlakuan berpenga -
ruh sangat nyata terhadap nilai gula reduksi te-
pung plsang raja.

Pada Gambar 4.3 memperlihatkan adanya penurun
an gula reduksi seiring dengan semakin meningkat-
nya konsentrasi penambahan natrium bisulfit, di=-
samping itu tepung pisang yang diblansir memberi-
kan nilai gula reduksi yang lebih rendah diban-
ding dengan tepung pisang yang tanpa biansir.

Beroasarkan uji 8NJ ( Lampiran 3b ), memperli
hatkan kagar gula reuuksi yang tanpa blansir paoa
konsentrasi natrium bisulfit 1000 dan 2000 ppm ti
dak memperlihatkan perbedaan yang nyata dan baru
berbeda pada konsentrasi 3000 ppm sedang pada te=
pung pisang yang diblansir perbedaan yang nyata
sudah terlihat pada konsentrasi 2000 ppm. Hal ini
disebabkan oleh karena retensi sulfit pada buah
yang diblansir lebih besar dibanding bahan yang
tidak diblansir ( Mc Bean et éi y, 1964 ). Menurut
Hudaya dan paradjat ( 1981 ), mengatakan bahwa
keaktifan belerang diocksida akan tergantung dari

suhu, lamanyz pemberian belerang dan konsentrasi

belerang atau sulfit. Karuna dengan proses Bblan-
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sir menyebabkan tenunan jaringan bahan menjadi ru-
sak sehingga sulfit lebih mudah masuk kedalam ja=-
ringan dan menyebabkan tidak aktifnya enzim peng=
hidrolisa untuk merubah pati menjaoi glukosa dan
fruktosa akibatnya tepung pisang tersebut mengha-

silkan gula reduksi yang rendah.

4,243 Kadar Pati

guah-buahan pada umumnya mengandung pati se-
bagai hasil fotosintessa sel.

Dari hasil menunjukkan kadar pati tepung pi=-
sang raja nilai rata-rata berkisar antara 52,29
sampai 57,06 % ( Lampiran 4 ).

sidik Ragam ( Lampiran 4a ), . memperlihatkan
pengaruh blansir perpengaruh sangat nyata terhadap
kadar pati tepung pisang raja tersebut begitu pula
dengan pesnambahan natrium bisulfit sedangkam inter
aksinya tidak mesmberikan perbedaan.

gerdasarkan uji 8NJ ( Lampiran 4b ymenunjukkan
perlakuan tepung pisang yang tidak diblansir de=-
ngan tepung pisang yang diblansir berpengaruh nya-
ta terhadap kadar pati. Kadar pati yang tanpa
blansir lebib tinggi dibanding dengan yang diblan=-
sir ( Gambar 4.4 ). Fada tanpa blansir memberikan

nilai rata-rata 55,46 ¢ sedang yang diblansir mem=

barikan nilai 53,97 %. rendahnya kadar pati pada
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tepung pisang raja yang diblansir disebabkan oleh
merenggangnya ikatane{~ 1,4 glukosida antara - gatu
glukosa dsngan gluxosa lainnya, akibat adanya pa-
nas dari proses blansir sehingga sudut rotasi pati
berutah. Cerubahan ini menyebabkan mudah larutnya
amilosa akibatnya pati menjadi rusak dan kemungki-
nan untuk membentuknya kemwbiali sudan tidak ada(Sra
verman, 1979 ).

Uji 3] pengaruh penantanhan natrium - bisulfit
{ Lampiran 4c ) terhadep kadar pati tegunmg pisang
raja pada konsentrasi 1000 ppm dan 28000 g2pm tidak
memberikan pengaruh yang bzrbeda nyzta tetapi baru
pada penambahan 3000 ppm memberikan pengaruh yang
berbeda tarhadap kadar pati tepung pisang raja. Pa
da fambar 4.5 terlihat semakin ktesar penambahan
natriuvm bisulfit maka kadar patipun semakin tinggil
Hal ini dikarenakan oleh aktifitas enzim penghid =
rolisa pati yang dapat memecahkan pati menjadi
fraksi=-fraksi yang kecil ( ‘yinarno, 1389 ), testapi
dengan peningkztan konsentrasi penambahan natrium
bisulfit maka aktifitas enzim bherkutang sehingga
tidak mampu untuk menghidrolisa pati, dengan demi-
kian kadar pati yang dihasilkan semakin meningkat
demgan semakin meningkatnya komsznirasi penambahan

natrium bisulfit,
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2.4 Kadar Residu sulfit

Mmenurut 3tandar Industri Indenssia bahwa kadar
bahap pengawet sulfit sisa sulfitasi maksimum 100
ppm calam tepung 2isang. Menurut Euckle— _éﬁ El’
( 1878 ), bahwa dalam kcnsentrasi yang tinggi bew
lerang dioksida akan ditolak karerma rasanya. Batas
maksimum penggunaan belerang dicksida dan garam-
garamnya ditetapkan cleh Food Drug Administration
yaitu 2000 = 3300 ppm dalam penggunaan untuk buah=-
buahan karing.

Berdasarkan hasil menunjukkan residu sulfit
tepung pisang raja berkisar antara 0,2432 - d,6272
ppm ( Lamgiran 5 ).

gerdasafkan Sidik Ragam ( Lampiran S5a ) menun=-
jukkan bahwa perlakuan blansir dan perlaxuan pa=-
nambahan natrium pisulfit memberikanm psngaruh yvang
sangat nyata tegapi tidak memperlihatkan adanya
interaksi,

Terlihat pada uji 843 ( Lampiran 5b )} " bahwa
residu sulfit tepung pisanmg raja yang tanpa tlan-
sir berbeda sangat nyata dengan tepung pisang ra-
ja yang ginlansir, Tapung Sisang yang . diblansir
mampunyal residu sulfit pada buwan vang diblansir
lebih 9esar dibancingkan dangjan yanj tanpa Blansirs

( #c Sean, 1764 ). Denuan adanya §20as paZa prusas
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blansir menysbatxan sel-32l membran sanjadll lunak
dan menyebabkan oampanjnya penetrasi sulfit kadalam
sel membran pisang sshingga jumlzh penyerapan sul=-
fit lebih tinggi.

Pada Gambar 4.7 terlihat semakin tinggi kansen-
trasi penambahan natrium bisulfit maka residu pun
semakin tinggi. Berdasarkan uji 34] { Lampiran Sc )
memperlihatkan penambahan natrium bisulfit 1000 ppm
dan 2000 ppm tidak mamherikan pengaruh yang nyata
dan baru memberikan genjgaruh yanj sangat nyata pada
konsantrasi 3000 ppm. flenurut Muchtaodi dkk. ( 1979)
bahwa jumlah penyzrapan sulfit dalam bahan yang di=-
keringkan juga dipengaruhi oleh konsentrasi sulfit,
qendahnya residu sulfit yang dihasilxkan pada fepung
plsang raja disababkan oleh karena s2lama pengering

an suifit akan menguap ( Hudaya dan Daradjat, 1951)

Uji sensorik

pPenentuan mutu bahan makanan pada umumnya sa-
ngat ditentukan oleh beberapa faxtor diantaranya
warna, tekstur dan nilal gizinya. Suatu bahan pa=-
ngan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sa-
ngat baik tidak akan uimakan apabila warnanya tidak
sedap dipandang atav talan menyimpang dari warna

sshazrusnya. Sa2nyak sifabt atau mutiu komoditl berkait
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an dsngan warna, «cmoditi tepung sada umumnya ber=-
kaitan dengan warna putih, jika warnanya menyimpang
segera dinilai berkurang mutunya disamping itu ba=-
nyak hal enaknya makanan ditentukan olenh baunya/aro
manya. Pengujian sensorik dalam penelitian ini di-
lakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan . panelis
terhadap warna dan bau/ arocma tepung pisang raja.
Tata cara penilaian tersaji pada Lampiran 7.

Uji sensorik terhadap warna tepung pisang raja
( Lampiran 6 ) skor rata=rata untuk warna berkisar
antara 3,35 - 5,80 berarti agak tidak suka sampail
mendekati sangat suka sedang sker rata-rata untuk
bau berxisar antara mendekati agak suka sampai suka.
Nilayr ter tinggi untuk warna menurut panelis adalzh
5,80 pada tepung pisang yang diblansir dengan pe-
nambahan natrium bisulfit 3U00 ppm ssdangkan yang
terendah pada tepung pisang yang tanpa blansir dan
tanpa penambanan natrium bisulfit. Yntuk nilai bau
menurut panelis yang tertinggi adalbh 5,10 yang di-
beri perlakuan blansir pada penambahan natrium bi-
sulfit 3000 ppm, sedang nilai terendah pada tepung
yang tanpa bkansir dan tanpa penambanan natrium bi-
sulfit.

menurut yinarno ( 198% ), sulfit daocat ber-

interaksi dengan gugus karbonil sehingga hasil re-
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aksi terszbut akan mengikat malzncidin yang dapat
mencegab timbulnya warnma cokXat, disamping itu sul-
fit berfungsi sebagal antioksidan. Qengan meningkat
nya konsentrasi penambahan maka warna coklat @ sema-
kin berkurang sahingga tepung pisang yana dihasil=-
kan semakin disukal oleh panelis, disamping itu de-
ngan adanya blansir akan menginaktifkan enzim fanc=-
lase yang menyebabkan reaksi orowning sehingga te-
pung pisang vang dinhasilkan semakin putih dengan
semakin meningkatnya konseutrasi penambahan natrium
bisgulfit,

pPzda bau/ aroma deugan olansir menghasilkan bau
yang lebih disukai oleh panelis karana fungsi blan=-
sir selaim untuk mengingktifkan enzim, fungsi lain
nya adalah untuk menghilangkan ba- yang tidak di=-
sukal ( Hudaya dén Daradjat, 1981 ).

Fada Tabel 4.2 terlinhat, semakin tinggi penam -
bahan neatrium bisulfit maka tepung pissng raja ter-
sebut semakin dissnmangi. Hal ini karena konsentrasi
natrium bBisulfit yang digunakan masih dalam taraf
yang diperbaolehkan oleh Food prug ' Administration
dan setelah pengeringan residu sulfit masih rendah

sehingga tidak menimbulkan penyimpangan bau, sehing

ga lebih disuBal olsh panelis.
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Tabel 4.2 Nilai Uji Sensorik warna dan Bau Te-
pung Pisang Raja

Perlakuan warna Bau

Tanpa blansir aan tanpa
penambahan NaHSO; 3,35 3,65

Tanpa blansir + NaHS0
1000 ppm 3,90 3,70

Tanpa blansir + HaHSO3
2000 ppm 4,10 3495

Tanpa blansir + NaHSO3
2000 ppm _ 5415 4,35

‘Dengan blansir tanpa
penambahan NaHSO; 4,20 4,00

Dengan blansir + NaHSO3
1000 ppm | 5,05 4,35

Dengan blansir + NaHSO3
2000 ppm 5,60 4,85

Dengan blansir + NaHSO3
3000 ppm 5,80 5,10
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v KESIMPULAN DAN SARAN

Kasimpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada per-
lakuan blansir terlihat kadar air, kadar gula re=
duksi lebih rendah dibandingkan yang tanpa blansir
sedangkan kadar pati memberikan nilai yang lebih
tinggyr pada tepung pisang raja yang tanpa blansir
untuk residu sulfit memberikan residu yang lebih
tinggi pada tepung pisang yang diblansir,

Perlakuan penambahan konsentrasi natrium bi=-
sulfit, dencan semakin meningkatnya konsentrasi
yang ditambahkan teriihat penurunan -kadar air, gula
reduksi sedangkan peningkatan kadar pati dan residu
sulfit sejalan dengan semzkin meningkatnya kon=-
sentrasli yang difambahkan.

Hzasil uji sensorik untuk warna dan bau/ aroma
terhadap perlakuan blansir dan ®psnambahan . matrium
bisulfit yang tsrbaik menurut pespilaian panelis
yaitu tepung pisang raja yang diblansir dengan pe-
nambahan natrium bisulfit 3u00 ppm baik yang di-

nilai dari warna maupun dari bau/ aroma.

Saran

perlu penelitian lesbih lanjut mengenail daya

N
simpan teoung pisang raja dan aplikasl pengalahan

tepung pisang yang dihasilkan.
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Lampiran 2 Hasil Analisa Kadar Air Tepung Pisang Raja

Perlakuan Kelompok Total Rata-rata
- I L

Tanpa blansir dan- _

tanpa NaHSO4 8,96 8,97 17,93 8,97

Tanpa blansir

+ NaHSO3 1000 ppm 8,94 8,93 17,87 8,94

Tanpa blansir

- NaHSO3 2000 ppm 8,89 8,87 17,76 8,88

Tanpa blansir

+ NaHSO 3000 ppm 8,74 8,717 17,51 8,76

Dengan blansir

tanpa NaHS0, 6,79 6,80 1%:59" 6580"

Dengan blansir

+ NaHSO3 1000 ppm 6,73 6,71 13,44 6,72

Dengan blansir

- NaHSO3 2000 ppm 6,66 6,68 13,34 6,67

Dengan blansir

+ Na.HSO3 3000 ppm 6,58 6,59 15 4T 6,59

Total 62,29 62,32 124,61
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Lampiran 2a Sidik Ragam Kadar Air Tepung Pisang Raja

SK DB JK KT P, Hit F.Tabel
0,05 0,01

Kelompok 1 0,0000125 0,000013 0,00737 5,59 12,25
Perlakuan 7 19,3046 2,7578 16251 3,79 17,00
*

Blansir 1 19,2063 19,206% 113177 5,59 12,25

Penamba- P
han NaHSO0 3 0,09643 0,03214 189,39 4,35 8,45

Interaksi 3 0,00187 0,000623 3,6729"° 4,35 8,45

Acak 7 0,001188 0,000169
Total 15 19,3058
KK = 0,17 %

Keterangan :

ns

tidak berbeda nyata

*%

berbeda sangat nyata

Lampiran 2b Uji Beda Nyata Jujur ( BNJ ) Pengaruh Biansir
terhadap Kadar Air Tepung Pisang Raja

Perlakgan. .-— Rata-rata NP BNJ 0,01
Tanpa blansir 8,89 a

0,02280
Dengan blansir 6,70 b

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda me-
nunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf uji 1%
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Lampiran 2c Uji Beda Nyata Jujur ( BNJ ) Pengaruh Penam-
bahan Natrium Bisulfit ( NaHSO0 ) terhadap
Kadar Air Tepung Pisang Raja

Perlakuan i~. -~ Rata-rata NP BNJ 0,01

Tanpa penambahan NaHSO3 7,89 a
Penambahan 1000 ppm NaHSO5 7,83 b 0,04260
Penambahan 2000 ppm NaHSO T, 18a0e

Penambahan 3000 ppm NaHso3 7,68 d

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada

taraf uji 1%.




Lampiran 3 Hasil Analisa Gula Reduksi Tepung Pisang Raja

Perlakuan Kelompok Total Rata-rata
I ¥ 3 &

Tanpa blansir dan

tanpa HaHSO3 3,01 2,80 5431 2,91

Tanpa blansir

+ HaHSO3 1000 ppm 2,64 2,11 5,35 2,68

Tanpa blansir

+ NaHSO3 2000 ppm 2,60 2995 S5+13 2,57

Tanpa blansir

+ Na.HSO3 3000 ppm 2,52 2,51 5503 2,52

Dengan blansir

tanpa NaHSO3 2,86 3,03 5,89 2,95

Dengan blansir

+ NaHSO5 1000 ppm 2,72 2,64 5,36 2,68

Dengan blansir

+ NaHSO3 2000 ppm 1,31 | 2,68 1,34

Dengan blansir

+ NaHso3 3000 ppm 1,15 0,90 2305 1,03

Total 16,81 18,49 37,30
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Lampiran 3a Sidik Ragam Gula Reduksi Tepung Pisang Raja

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel
0,05 0,01

Kelompok 1  0,006425 0,006425 6,3114% 5,59 12,25

Perlakuan 7 17,4459 1,0637  1044,89 3,79 7,00

Blansir 11,7823 1,7823  1750,78" 5,59 12,25
Penamba- *¥%

han NaHSO; 3  3,7236 1,2412 1219,25" " 4,35 8,45

Interaksi 3  1,9400  0,6467 635,265 4,35 8,45

Acak 7  0,00713  0,001018

Total 15  7,5236

H=1,37%

Keterangan :

* berbeda nyata

*% berbeda sangat nyata
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Lampiran 3b Uji Beda Nyata Jujur ( BNJ ) Pengaruh Inte-
raksi Blansir dan Penambahan Natrium Bisul-
fit ( N’aHso3 ) terhadap Gula Reduksi Tepung

Pisang Raja
Perlakuan Rata-rata NP BNJ 0,01
Tanpa blansir dan tanpa pe-
nambahan NaHSO 2,91 0,1313

3

Tanpa blansir + HaHSO3
1000 ppm

Tanpa blansir + NaHSO3
2000 ppm

Tanpa blansir + NaHSO3
3000 ppm
Dengan blansir tanpa pe-

nambahan KaHSO3

Dengan blansir + NaHSO3
1000 ppm

Dengan blansir + HaHSO3
2000 ppm

Dengan blansir + HaHSO3
3000 ppm

2,68

2,95

2,68

1,34

1,03

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda

menunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf

aji 5 %.
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Lampiran 4 Hasil Analisa Kadar Pati Tepung Pisang Raja _

Perlakuan Kelompok Total Rata-rata
b « I1

Tanpa blansir dan

tanpa NaHSO3 53,82 59,58 107,40 53,70

Tanpa blansir

- NaHSO3 1000 ppm 54;95 55,08 110,03 55,02

Tanpa blansir

Tanpa blansir

- NaHSO3 3000 ppm 56,37 57,74 114,11 57,06

Dengan blansir

tanpa NaHSO 52,42 52,16 104,58 52,29

Dengan blansir

+ NaH303 1000 ppm 53,58 53,82 107,40 53,70

Dengan blansir

+ NaHS05:2000 ppm 54,64 54,24 108,88 54,44

Dengan blansir

Total 436’72 438'73 875’45
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Lampiran 4a  Sidik Ragam Kadar Pati Tepung Pisang Raja

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel
0,01 0,05

Kelompok 1 0,2525 0,2525 1,2804%% 5,59 12,25

Perlakuan 7 31,9197 4,5599 23,1232°° 3,79 7,00
Blansir 1 8,838 8,8358 44,8063 = 5,59 12,25
Penamba- -

han NaHSO; 3 23,0177 7,6726 38,9077 4,35 8,45
Interaksi 3  0,0662 0,0221 0,1121%% 4,35 8,45
Acak N 1,3802 0,1972

Total 15 33,5524

KK = 0,81 %
Keterangan :
ns = tidak berbeda nyata

** = berbeda sangat nyata

Lampiran 4b Uji Beda Nyata Jujur ( BNJ ) Pengaruh Blan =~
sir terhadap Kadar Pati Tepung Pisang Raja

Perlakuan Rata-rata NP BNJ 0,05
Tanpa blansir 55,46 a 0,5244
Dengan blansir 53,97 b

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda me-

nunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf uji 1%
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Lampiran 4c  Uji Beda Nyata Jujur ( BNJ ) Pengaruh Penam-
-bahan Natrium Bisulfit ( NaHSO3 ) terhadap
Kadar Pati Tepung Pisang Raja

Perlakuan Rata-rata NP BNJ 0,05
Tanpa penambahan ﬁéHSO3 : 52,99 a

i 1,0391
Penambahan 1000 ppm NaHso3 54,36 b
Penambahan 2000 ppm HaHSO3 55,26 b
Penambahan 3000 ppm NaHSO3 56,26 ¢

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf
uji 5 %.



Lampiran S Hasil

§7

\nalisa Residu sulfit Tepung Pisang Raja

Perlakuan Kelaompok
Total Rata-rata

I II
Tanpa blansir
+ NaHSO4 1000 ppm 00,2432 0,2432 0,4864 0,2452
Tanpa blansir
+ NaHSUd 2000 ppm 00,2432 0,3712 0,6144 0,3072
Tanpa blansir
+ NaHSO+ 3000 ppm 0,3712 0,3r12 00,7424 0, 3712
Dengan blansir
+ NaHSGs 1000 ppm 00,3712 0,3712 00,7424 05 3712
pengan blansir
- NaHSD3 2000 ppm 0,4992 0,4992 10,9984 0,4992
pengan blansir
+ NaHSU3 3000 ppm 0,6272 0,6272 1,2544 u,6272
Total 293857

2y 3852

4,8384




Lampiran Sa sidik Ragam Rasidu sulfit Tepung RPisang Raja
SK DB JK KT F.Hit F. Tabel
0,05 0,01
Kelompuk 1 0,001408 0,001408 1,05"° 6,61 16,20
Periakuan S5 0,1926 0,0385 28,77 5,06 10,97
Blansirc 1 0,106  0,1106 82,66 « 6,61 16,20
Penamba=- %%
han NaHSCj 2 0,0738 0,0369 27,58 SRS 13,27
Interaksi 2 0,0082  0,0041 3,060 5,79 13,27
acak 5 0,006692 0,001338
KK = 8,07 %
Keterangan
ns = tidak berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
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Lampiran
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Ujr B8a2da Nyata Jujur ( 8NJ ) Pengaruh glan-
sir ternadap Residu sulfit Tepung Pisang
Raja

Perlakuan

b1 |

Rata-rata NP 803 0,01

Tanpa blansir

Dengan blansi

0,3072 a

0,0851
r 0,4662 b

Keterangan :

Lampiran S5c

Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf
uji 1 %.

Uji 3eda Nyata Jujur ( B43 ) Pengaruh Ppe-

nambahan Natrium Bisulfit ( NaHSO, ) tarha-
dap Residu Sulfit Tepung Pisang joa

Perlakuan .

Rata-rata NP B8ND 0,01

Penambahan 10
penamoahan 20

Penambahan 3uU

o0 ppm NaHSU3 80,3072 a
0,1276

Ou ppm NSHSU3 0,4032 .a

00 ppm NaHsO, 0,4992 b

Keterangan :

Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda

menunjukkan pengaruh yang berbeda pada taraf

uji 1 %.




60

Lampiran 6 Hasil Uji sensorik Tepung Pisang Raja ter -
: hadap Warna dan Bau/iroma

Perlakuan skor rata-rata

Warna Bau/4iroma

Tanpa blansir dan tanpa penam-

bahan NaHSO, 3435 3,65
Tanpa blansir s+ EaESO3

Tanpa blansir + HaHSO3

Tanpa blansir + HaHSO3

300C ppm 5,15 4,35
Dengan blansir tanpa penamba-

Dengan blansir + HaH503

1000 ppm oo L 4,35
Dengan blansir + NaHSO5

2000 ppm 5,60 4,85

Dengan blansir + NaHSO3
3000 ppm 5,80 5,10
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