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“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemugahan. 7
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“Cukuplah Allah bagiku, tidak ada Tuhan selain dari-Nya. Hanya kepada-Nya aku
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(terjemahan Q.S. At-Taubah ayat 129) ”

Bila kita tidak tahu, belajarlah. Bila kita tidak bisa, bersungguh-sungguhlah. Bila
sesuatu itu mustahil bagi kita, cobalah.
(penulis)

*) Departemen Agama Republik Indonesia.1998. 4! Qur’an dan Terjemahannya.
Semarang : PT Karya Toha Putra
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RINGKASAN

Aplikasi Praproses dalam Pembuatan Ripe Banana Chip dari Dua Varietas
Pisang; Hestika Ariza Mahanani, 081710101016; 2012; 58 halaman; Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember;

Di antara buah-buahan lokal yang lain, pisang menduduki posisi tertinggi,
baik dalam segi luas areal maupun kapasitas produksinya. Buah pisang segar mudah
mengalami kerusakan, baik kerusakan mekanis dan fisis seperti lecet, terkelupas,
memar maupun kerusakan fisiologis dan mikrobiologis. Hal ini menyebabkan buah
pisang tidak dapat disimpan terlalu lama dalam keadaan segar. Maka dari itu perlu
dilakukan diversifikasi produk olahan buah pisang untuk memperpanjang umur
simpan dan meningkatkan nilai ekonomi buah pisang, salah satunya melalui
pembuatan keripik buah pisang. Selama ini pisang yang digunakan dalam pembuatan
keripik yaitu pisang jenis plantain yang masih mentah. Namun tidak tertutup
kemungkinan menggunakan pisang jenis banana yang sudah masak.

Pembuatan keripik buah masak dapat dilakukan dengan menggunakan freeze
drying maupun vacuum frying. Penggunaan freeze drying akan menghasilkan produk
yang bersifat porous dengan perubahan yang sangat kecil terhadap ukuran dan bentuk
bahan aslinya. Kerusakan akibat panas juga kecil karena panas yang digunakan
sedikit. Akan tetapi, metode ini memerlukan modal yang tinggi (cukup mahal) dan
kurang aplikatif. Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu modifikasi proses yaitu
praproses dengan teknik blanching dan pembekuan sebelum dilakukan penggorengan
pada vacuum frying. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu sensoris, fisik,
dan kimia ripe banana chip (RBC) yang dihasilkan dari beberapa varietas pisang
dengan aplikasi teknologi praproses serta menentukan praproses yang tepat dalam
pembuatan RBC.

Penelitian ini terbagi dalam tiga tahap yaitu tahap pembuatan RBC, tahap

evaluasi mutu sensoris (uji deskriptif dengan penskalaan), mutu fisik (tingkat
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kecerahan), dan mutu kimia (kadar air, vitamin C, dan gula reduksi). Pisang yang
digunakan adalah pisang masak jenis banana yaitu pisang ambon dan mas pada level
kematangan 6. Sampel diberi empat macam perlakuan praproses yaitu blanching dan
pembekuan; blanching; pembekuan; serta kontrol tanpa praproses sebelum pisang
diproses secara vacuum frying.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa perlakuan praproses dapat
mengurangi kadar air, kadar vitamin C, dan tingkat kecerahan RBC. Perlakuan
praproses dapat meningkatkan kadar gula reduksi RBC. Perlakuan praproses beku
(mFV) memiliki nilai efektivitas tertinggi berdasarkan uji efektivitas terhadap mutu
sensori, fisik, dan kimia. RBC pisang mas dengan praproses beku (mFV) memiliki
karakteristik warna sebesar 3,09 (agak kuning), tingkat kemanisan sebesar 3,34 (agak
manis), tingkat kemasaman sebesar 2,12 (sedikit masam), tingkat kekerasan sebesar
2,06 (sedikit keras), tingkat kesukaan sebesar 3,35 (agak suka), nilai kecerahan
sebesar 74,90, kadar air sebesar 3,33%, kadar vitamin C sebesar 4,21 mg, dan kadar
gula reduksi sebesar 27,36 %.

Teknologi praproses tersebut dapat diintroduksikan kepada masyarakat.
Akan tetapi perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh praproses beku
terhadap sifat fungsional RBC seperti potensinya sebagai produk pangan berprebiotik

serta umur simpan produk.
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