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RINGKASAN
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Tandan pisang merupakan limbah dari tanaman pisang yang kurang
termanfaatkan secara maksimal. Pada umumnya bagian dari tanaman pisang
mengandung senyawa serat baik yang larut air maupun yang tidak larut air.
Senyawa serat terdiri atas selulose, hemiselulose, pektin dan gum. Limbah tandan
pisang dapat dibuat bubuk selanjutnya bubuk tandan pisang dapat diekstrak
pektinnya. Pektin merupakan polisakarida larut air yang mempunyai sifat dapat
larut didalam pelarut polar. Pektin berpotensi meningkatkan populasi probiotik
Lactobacillus acidophilus.. ‘Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
karakteristik bubuk tandan pisang, rendemen pektin bubuk tandan pisang serta
potensinya dalam meningkatkan populasi probiotik Lactobacillus acidophillus.

Penelitian meliputi dua tahap yaitu pembuatan bubuk tandan pisang dan
analisis rendemen pektin serta potensi prebiotik berdasarkan kemampuan bubuk
tandan pisang sebagai adjunct (pembawa) probiotik L. acidophilus. Bubuk tandan
pisang dibuat dari pisang jenis plantain (pisang kepok, agung) dan jenis banana
(pisang cavendish, mas). Evaluasi potensi prebiotik pektin bubuk tandan pisang
menggunakan bakteri L. acidophilus.

Penelitian terdiri dari satu faktor yaitu faktor varietas pisang (pisang
kepok, agung, cavendish dan mas) dengan pengulangan sebanyak dua kali. Data
penelitian diolah dengan menggunakan metode deskriptif yang disajikan dalam
bentuk tabel atau grafik.

Parameter yang diamati meliputi derajat putih, kadar air, kadar pektin,
kadar polifenol, dan uji potensi pertumbuhan berdasarkan peningkatan populasi
probiotik L. acidophilus pada media pektin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
varietas pisang yang berbeda menghasilkan derajat putih, kadar air, kadar pektin,

kadar polifenol dan populasi bakteri probiotik yang beragam. Derajat putih, kadar
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air dan kadar polifenol bubuk tandan pisang bervariasi. Kadar air tertinggi
terdapat pada bubuk tandan pisang cavendish, sedangkan derajat putih (whiteness)
tertinggi terdapat pada bubuk tandan pisang kepok. Rendemen pektin tertinggi
terdapat pada tepung tandan mas yaitu sebesar 9,35%. Bubuk tandan pisang
agung, kepok dan cavendish memiliki rendemen pektin sebesar 7,65%; 7,14%;
dan 4,89%. Varietas pisang yang berbeda menunjukkan potensi prebiotik pektin
yang beragam berdasarkan persentase pertumbuhan L. acidophilus. Nilai
persentase L. acidophillus pada media pectin dari bubuk tandan pisang kepok
lebih tinggi (16,79%) dibandingkan dengan pektin dari tandan pisang mas
(14,32%), cavendish (12,49%) dan agung (4,76%). Hal ini dapat disimpulkan
bahwa pektin yang diekstrak dari tandan pisang kepok menunjukkan sifat
prebiotik .yang lebih baik karena persentase pertumbuhan L. acidophilus paling

tinggi dari ketiga varietas pisang (mas, cavendish dan agung).
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SUMMARY

Characteristics of Banana Bunches Powder from The Four Varieties
and Their Pectin Potency as Prebiotic for Lactobacillus acidophilus; Prasetyo
Dwi Laksono, 081710101064; 2013; 38 pages; Department Of Agriculture
Technology Faculty Of Agricultural Technology University Of Jember.

The bunches of bananas is waste from banana plants that is under utilized.
The main component of bunches banana.is fiber compound (soluble and insoluble
fiber). The fiber compound is composed selulose, hemiselulose, pectin and gums.
Pectin is a water soluble polysaccharides. The aims of this research were to
characterize the physical of banana bunches powder and evaluate quality of pectin
based on their prebiotic properties to support probiotic (Lactobacillus
acidophilus) growth.

This study includes two stages, namely the creation of bunches of banana
powder, extracting pectin from the bunches of banana. Powder banana bunches
made from plantain type banana (kepok, agung) and the type of banana
(cavendish, mas). Evaluation of the potential of powdered pectin in banana
bunches of prebiotik using the bacteria Lactobacillus acidophilus.

The parameters were observed i.e. the whiteness degree of powder,
moisture content, pectin content, polyphenols content of the banana bunches
powder, and prebiotic properties of the banana pectin. The results showed that
different varieties of bananas can be ti diverse the whiteness degree, moisture
content, pectin content, polyphenol content and percentage of probiotic growth.
Whiteness degree, moisture and polyphenol content af banana bunches powder
were variation. The highest moisture content was cavendish banana bunches,
while the highest whiteness degree was kepok banana bunches. The highest pectin
content was mas banana bunches (9,35%). Pectin content of agung, kepok and
cavendish banana bunches respectively were 7,65%, 7,14%, and 4,89%. The
variant of variety showed variant of pectin prebiotic potency based on percentage
of L. Acidophilus growth. The highest value of L. Acidophilus growth percentage
in the pectin media was kepok (16,79%) than mas (14,32%), cavendish (12,49%),



and agung (4,76%). It can be concluded that pectin extracted from kepok banana
bunches showed the highest prebiotic properties based on L. Acidophilus growth

than three of banana varieties (mas, cavendish, and agung).
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