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Motto

Jadikanlah sabar dan shalat sebagai penolongmu,
sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar.
(Al Bagarah:153)

Ujian bagi seseorang yang sukses bukanlah pada
kemampuannya untuk men cegah munculnya masalah,
tetapi waktu menghadapi dan menyelesaikan setiap
kesulitan saat masalah itu terjadi.

(David J. Schawrtz)
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Rika Ferdian Rizki (991710101060) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember “Pengaruh Jenis Dan
Tingkat Kematangan Pisang Terhadap Karakteristik Fisik Dan Sensoris
Getuk Pisang™ . Dosen Pembimbing : Yuli Witono, S.TP, MP (DPU) :
Ir. Susijahadi, MS (DPA I) dan Ir. Giyarto, MSc. (DPA I1).

RINGKASAN

Pisang umumnya merupakan buah meja vang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Namun buah pisang tergolong bahan makanan vang mudah rusak
Banyak teknologi telah dipakar untuk memingkatkan kegunaan buah pisang.
diantaranya diolah menjadi getuk. Tidak semua jenis pisang dapat dijadikan bahan
baku pembuatan getuk. Pisang vang baik untuk bahan baku pengolahan getuk
adalah pisang vang mampu menghasilkan warna merah, kenampakan insan halus
serta tekstur vang padat dan kompak. Sifat tersebul sangal ditentukan oleh
komponen pati dan tingkat kematangan dari buah pisang vang digunakan, Selain
it untuk mendapatkan getuk pisang vang baik dan disukar ditambah dengan
tepung beras dan gula.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan
tingkat kematangan pisang terhadap berbagai sifat getuk pisang  serta untuk
mendapatkan formulasi pembuatan getuk pisang vang baik.

Penelitian 1m dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap pendahuluan dan
tahap utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan komposisi
penambahan tepung beras dan gula, Penelitan utama tahap | dilakukan untuk
mendapatkan jenis pisang vang dapat menghasilkan getuk pisang vang baik. Jenis
pisang yang dicoba meliputi pisang kepok, raja bulu dan ambon. Hasil terbaik
penelitian tahap I digunakan dasar pada penelitian tahap I1. Penelitian utama tahap
Il dilakukan untuk mendapatkan tingkat kematangan buah pisang terbaik dalam
pembuatan getuk pisang. Parameter pengamatan terhadap sifat getuk pisang yvang
dihasilkan meliputi sifat fisik (tekstur, wamna dan kenampakan irisan) dan uji
sensoris (warna, rasa, aroma dan kenampakan irisan). Data hasil pengamatan
diolah dengan metode deskniptif dan disajikan dalam grafik histogram.

Hasil penelitian tahap I menunjukkan bahwa jenis pisang vang baik untuk
pembuatan getuk adalah jenis pisang raja bulu. Karakteristik dan getuk pisang
tersebut adalah tekstur yang kompak dan padat 10,22 (0, lmm/g/10dtk). Berwarna
merah (44, 97) dan kenapakan irisan halus serta tingkat kesukaan tunggm. Hasil
penelittan tahap 1l menunjukkan bahwa tingkat kematangan vang sesuai untuk
pembuatan getuk pisang adalah jenis pisang raja bulu dengan tingkat kematangan
lewat masak. Karakteristik dari getuk pisang tersebut adalah tekstur 2833
(0, Imm/g/10dtk), berwarna merah (43,96) dan kenampakan irisan halus serta
tingkat kesukaan tinggi. Formulasi getuk pisang terbaik diperoleh dengan
penambahan tepung beras 10% dan gula 10% dari berat pisang tanpa kulit

Vi
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I. PENDAHULUAN ' ———

.1 Latar Belakang

Pisang merupakan jenis buah vang banyak ditanam dan dikonsumsi
masyarakat Indonesia. Produksi pisang di Indonesia cukup besar. Menurut data
Biro Pusat Statistik (1993a) bahwa prﬁduksi pisang d1 pulau Jawa pada tahun
1994 sebesar 19.840.398 kuwintal, sedangkan produksi pisang di luar pulau Jawa
sebesar 1427089 kuintal (Biro Pusat Statistik, 1995h) Di Asia. Indonesia
termasuk penghasil pisang terbesar karena 50% dari produksi pisang Asia
dihasilkan dari Indonesia dan setiap tahun produksinya terus meningkat (Satuhu
dan Supriadi, 1999) Menurut Winarno (1990) Indonesia setiap tahun mampu
menghasilkan pisang sebanyak 3.3 juta ton, tetapi hanya 22 juta ton vang
dikonsumsi sedangkan 1,1 juta ton tidak termanfaatkan, Penvebab banvaknva
buah pisang yang tidak termanfaatkan karena adanya serangan hama penvakit,
terbatasnya pengolahan dan kurangnva sarana pengangkutan di daerah penghasil.

Menurut Kartasapoetra (1994), pisang merupakan bahan makanan vang
mudah rusak (perisable food). Buah pisang tergolong dalam kelompok buah
klimaterik yang masih terus mengalami proses fisiologis scielah dipanen,
sehingga untuk menghindari terjadinya kerusakan perlu adanva penanganan vang
baik dan serius

Usaha penyelamatan buah pisang dari kerusakan dan rendahnya harea jual
perlu dicari alternatif pemanfaatan dan peningkatan nilai gizi buah pisane vaitu
dengan menjadikan produk olahan (Suhardiman, 1997). Produk-produk olahan
pisang yang dihasilkan diantaranva ialah anggur, sale, tepung, keripik dan getuk
pisang (Munadjim, 1984). Getuk pisang sebagai hasil olahan dari buah pisang
akan meningkatkan nilai ekonomis pisang disamping itu getuk pisang merupakan
salah satu alternatif diversifikasi makanan vang mempunvai dayva awet melehihi
pisang segarnya

Getuk pisang merupakan makanan yang terbuat dari buah pisang. tepung
beras dan gula pasir yang berbentuk seperti lontong, Ciri khas dari eetuk pisang

ini adalah kemasannya yang masih alami yaitu berupa daun pisang vang digulung
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berlapis-lapis sedemikian rupa schingga bila dipotong melintang akan tampak
gulungan, daun pisang cukup tebal membungkus getuk pisang vang berbentuk
lingkaran berdiameter 4-6 ¢cm

Peranan jenis pisang dan tingkat kematangan berpengaruh terhadap getuk
msang yang dihasilkan. Untuk itu perlu dilakukan pemlmcm agar didapatkan

sifat-sifat fisik dan sensoris yang baik pada belul\ pisang.

1.2 Perumusan Masalah

[31 Indonesia terdapatl berbagai jenis pisang dan umumnya para produsen
getuk msang menggunakan jenis pisang raja nangka. Permasalahan yang timbul
dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh beberapa jenis pisang terhadap
sifat fisik dan sensoris getuk pisang vang dihasilkan. Tingkal kematangan juga
berpengaruh terhadap karaktenistik getuk pisang vang dihasilkan, untuk itu perlu
ditentukan tingkat kematangan yang tepat sehingga dihasilkan getuk pisang

dengan sifat fisik dan sensoris vang paling baik.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk
1. Mengetahw pengaruh jenis pisang terhadap sifat-sifat fisik dan sensoris getuk
pisang vang dihasilkan, selanjutnya memilih jenis pisang yang menghasilkan

vetuk dengan sifat-sifat vang paling baik.

2. Mengetahui pengaruh tingkat kematangan terhadap sifat-sifat fisik dan
sensonts  getuk  pisang  vang  dihasilkan,  selanjutnya  memilih  tingkat
kematangan vang tepat sehingga dihasilkan getuk pisang dengan sifat-sifat
yang baik.

3. Mendapatkan formulasi pembuatan getuk pisang vang baik.
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' ed

1.4 Manfaat Penelitian
Mantaat dari diadakannya penelitian imi adalah -
. Memberikan informasi tentang pembuatan getuk pisang dari berbagai jenis

dan tingkat kematangan pisang.

b

Memberikan alternatil’ penanganan dan diversifikasi olah pisang sehingga

meningkatkan nilai ekonomi dan dava guna pisang.
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2.1 Tinjauan Umum Tanaman Pisang

Pisang merupakan tanaman asli dacrah Asia Tenggara termasuk Indonesia,
Tanaman pisang mempunyai nama latin Musa paradisioca. Nama ini telah
diproklamirkan sejak sebelum Masehi Nama Musa diami:ril dari nama scorang
dokier Kaisar Romawi Octavianus Augustus (63 SM sampai 14 M). Pada zaman
Octavianus Augustus, Antonius Musa selalu menganjurkan pada kaisarnya untuk
makan pisang setiap harinya agar tetap kuat. sehat dan segar.

Sistematika tanaman pisang bagr ahli pertaman sudah cukup dapat
menjelaskan mengenai bentuk tubuh dan susunan organ tanaman vang dimaksud.
Tanaman pisang merupakan tanaman yang dapat berbuah disepanjang musim.
Memiliki tinggl vang paling pendek 1.5 m dan bisa lebih dari itu. Tanaman ini
memiliki perakaran yang bukan merupakan akar pancer. Akarnya berpangkal dan
umbi batang vang sebagian besar letaknya di bawah tanah, Akar vang keluar dari
umbi bagian samping tumbuhnya mendatar dan ada vang tumbuhnya ke bawah
(Suhardiman, 1997).

Kedudukan tanaman pisang dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan

diklasifikasikan sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
Subdivisi - Angiospermae (berbij tertutup)

Kelas : Monocotyledpnae (biji berkeping satu)
Ordo . Seitaminac

Famili . Musaceae

Subfamili - Muscoideae

Genus - Musa

Spesies : Musa paradisiaca Linn (Rukmana, 1999),

Pisang memihki banyak sekali jenisnya, tidak berbeda dengan buah-
buahan yang lain. Setiap jenis pisang mempunyai mutu vang berbeda-beda.
misalnya pisang ambon mempunyai rasa yang manis dengan aroma vang

merangsang, sedangkan pisang kepok mermiliki rasa kurang manis, pisang raja
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n

berbentuk kasar pada bagian luar daging buahnya tetapi berasa manis dan pisang
agung yang berukuran besar.

Menurut Munadyim (1988), pada umumnya pisang yang ditanam dapat
dibag menjadi dua golongan besar seperti berikut ini ;

I Pisang yang dimakan setelah masak. Bahasa latinnva Musa paradisiaca Var.
Saprentum, dan Musa nana L, atau M cavendisher, a

2. Pisang yang dimakan buahnya setelah direbus atau digoreng. Bahasa latinnya
Musa paradisiaca formatypica. Pisang jenis ini akan lebih nikmat dan mantap
rasanya apabila setelah masak kemudian direbus atau digoreng.

Jenis pisang yvang masak scgar misalnya pisang ambon, pisang raja. pisang
susu, pisang mas dan lamn-lain. Sedangkan pisang vang tergolong pisang rebus
atau pisang goreng misalnya pisang kepok. pisang siam. pisang tanduk. pisang
manggala, pisang kapas dan lain-lainnya. Setiap jenis pisang mempunvai rasa
vang berbeda-beda serta mengandung pati dan karbohidrat vang berbeda-beda
pula

Pisang merupakan tanaman yang banyak terdapat dan tumbuh di daerah
tropis maupun subtropis, Di Indonesia tanaman pisang masih dapat tumbuh subur
di daerah pegunungan hingga ketinggian 2000 meter dengan udara dingin maupun
di dacrah pantai. Tanaman pisang tahan di musim kering, karena batangnva
banyak mengandung air vaitu sekitar 80% sampai 90%.

Tanah yang mengandung kapur tergolong jenis tanah vang baik untuk
tanaman pisang. Biasanya tanah yang cocok untuk tanaman pisang sedikit asam
hingga agak basa, Dalam keadaan tanah yang berhumus tinggi, rumpun tanaman
pisang dapat bertahan sampai dua puluh tahun lebih.

Sejak mulai ditanam sampai berbuah dan dipetik tanaman pisang
memerlukan waktu kira-kira satu tahun. Rata-rata setiap pohon dapat
menghasilkan 5 sampai 10 kg buah. Banvak sedikitnya dan besar kecilnva buah
tergantung dan banyak faktor antara lain jenis pisang, kesuburan tanah, kecepatan

tumbuh, 1klim saat berbunga dan lain-lain.
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2.2 Kompaosisi dan Nilai Gizi Pisang

Konsumen menyukal buah pisang disamping faktor bentuk [isiknya juga
dagingnya yang lcbih tebal dan kulitnya. Tebal tipisnya kulit pisang berbeda pada
setiap jemis buah pisang. Hal ini berpengaruh terhadap kandungan daging buah
pisang tersebut, Komposisi kimia beberapa varictas buah pisang di Indonesia

dapat dilihat dalam Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi Beberapa Vanietas Pisang di Indonesia

Knmlung.un Jenis Pisang
Gizi Ambaon Raja Susu Uli  Kepok Lampung
Kalori (kal) 9.90 1200 11800 14600 1040  99.00
Protein (g) 1.20 1.20 1.20 2.00 120 1.30
Lemak (g) (.20 0.20 020 0.20 0.20 0.20
Karbohidrat (g) 25.80 31.80 3110 3820 27.00 25.60
Kalsium (mg) 8.00 10.00 7.00 10.00 £.00 10,00
Fosfor (mg) 28.00 22.00 2500 2800 2500 19.00
Zat Besi (mg) (.50 0,80 (.30 (.90 (.80 0.90
Vit A (8.1) 146.00 950,00 112,00 7500  79.00 618.00)
Vit. B1 (mg) 0.08 06 (.00 0.05 0.0y (.00
Vit C (mg) 3.00 1000 400 300  2.00 4.00
Aar (gr) 72.00 65 80 6700 3910 70,20 72.10

Sumber : Direktorat Gizi Depkes R1 (1981)

Buah pisang vang masih hijau mengandung 1% sampai 2% eula van
£ 3 1 g £ pa gula yang

schagian besar sukrosa, glukosa dan fruktosa. dan bila telah masak penuh maka
kandungan gulanya akan meningkat sekitar 20%, komponen lainnya adalah air,
mineral, juga komponen mikro lainnya (Muchtadi, 1979).

Komposisi utama buah pisang adalah air dan karbohidrat yang dipengaruhi
oleh beberapa faktor, antara lain keadaan tempat tumbuh, perlakuan dan teknik
budidaya, tingkat kemasakan., varietas dan jenis pisang serta iklim vang

mempengaruhi pertumbuhannya (Rukmana, 1999),
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Proses pematangan buah pang menunjukkan pola respirasi klimaterik
artinya perubahan yang terjadi karena respirasi terus berlangsung walaupun buah
pisang sudah dipetik. Buah pisang banvak dipetik pada saat buahnya telah tua
tetapt masih berwarna hijau, dengan kandungan total gula 0.1% dan pati 19,5% -
21,5%. Laju respirasi buah pisang tergolong tinggi yang mengakibatkan
perubahan warna pada saal buah pisang masak vang diikuti dengan penurunan
kandungan pati dan kenatkan total gula. Hal i karena pati vang ada sebagian

besar diubah menjadi gula ( Suhardiman, 1997).

2.3 Pengamatan Waktu Pemasakan
Pengamatan terhadap waktu pemasakan buah dihitung dalam saiuan hari.
Buah pisang dianggap masak dan siap diolah dalam hal ini apabila indeks warna

menunjukkan warna 7 berdasarkan indeks wama CSIRO (Tabel 2)

Tabel 2. Indeks Warna Buah Pisang CSIRO

Warna Kulit Buah L Indek Kelaranéan
Hijau tua - _ I Mentah
Hijau menuju kumng (90:10) 2 Awal masak

Hijau lebih banvak dari kuning (75:25) 3 -

IHijau dan kuning secbanding (50:50) 4 -

Kuning lebih banvak dan hijau (75:25) 5 =

Kuming penuh 6 Masak (ripe)
Kuning dan sedikit berkas 7 Masak sempurna
Kuning dengan dacrah berkasa luas 8 Lewat masak

Sumber - (Harahap, 1985) daiam Djumarti (1988)

2.4 Kegunaan Tanaman Pisang

Tanaman pisang merupakan tanaman vang serba guna, tidak berbeda pada
tanaman kelapa. Mulai dari akar sampai daun dapat digunakan. Bonggol pisang
dapat diolah menjadi pati, makanan temak, obat, alkohol dan keripik. Batang

pisang dapat diolah menjadi sayuran, makanan temak, pupuk kompos, tali dan
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pulp. Bunga pisang atau tongkol dapat diolah menjadi sayur. manisan dan asinan.
Daun pisang dapat diolah menjadi makanan ternak, pembungkus dan kompos.
Buah pisang dapat diolah memadi anggur buah, alkohol, makanan temak,
kompos, semir, tepung, kerupuk, roti, kue, essense, getuk dan sale (Munadjim.

1988).

2.5 Pati

Pati merupakan salah satu bahan penvusun yang paling banvak dan luas
terdapat dialam sebagai karbohidrat cadangan makanan pada tanaman. Sebagian
besar pati dissmpan dalam akar, umbi bijpi . umbi lapis dan buah. Pati terdiri dari
dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi teriarut disebut amilosa
dan fraksi tidak larut disebut amilopekun (Winamo, 1997).

Pati merupakan konstituen utama dan berbagai bahan makanan, sumber
energi dan faktor yang penting di dalam pembentukan struktur, tekstur atau
konsistensi dari bahan makanan. Butir pati terdiri dari dua macam polimer vaitu
amilosa dan amilopektin, Keduanya didistribusikan dalam butir pati dan berikatan
satu sama lain dengan ikatan hidrogen (Furia, 1972)

Amilosa merupakan polimer lurus unit-unit glukosa dengan ikatan alpha-
1.4, sedangkan amilopektin mempunyai struktur bercabang dengan ikatan alpha-

|4 dan pada titik percabangan diikat oleh ikatan alpha-1.6 (Furia, 1972).

2.6 Getuk pisang
2.6.1 Definisi Getuk Pisang

Getuk pisang merupakan makanan yang terbuat dari buah pisang, tepung
beras dan gula pasir vang berbentuk seperti lontong. Ciri khas dan getuk pisang
int adalah kemasannya yang masih alami vaitu berupa daun pisang vang digulung
berlapais-lapis sedemikian rupa sehingga bila dipotong melintang akan tampak
pulungan, daun pisang cukup tebal membungkus getuk pisang yang berbentuk

lingkaran berdiameter 4 — 6 cm.
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2.6.2 Karakteristik Getuk Pisang

Getuk  pisang mempunyai karaketristk yang baik jika tekstur yang

terbentuk kompak dan padat, berwarna merah tua dengan kenampakan irisan vang

halus serta mempunyai tingkat kesukaan yang tinggi.

2.6.3 Cara Pembuatan Getuk Pisang

Dalam pembuatan getuk pisang dilakukan beberapa tahapan perlakuan

antara lain sebhagai berikut ini

1.

Lad

Sortasi

Sortasi bertupuan untuk memilth buah vang udak rusak agar diperolch buah
vang memiliki rasa dan flavour kuat (Munadjim, 1984).

Pencucian

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran, debu, noda yang melekat
pada bahan (Munadjim, 1984).

Pengupasan

Pengupasan bertujuan untuk memisahkan daging buah dengan kulit buah.
Penghalusan

Penghalusan buah bertujuan untuk memudahkan proses pencampuran dan
memudahkan proses selanjutnya.

Pemberian tepung beras

Menurut Djumarti (2002) tepung beras merupakan bahan pengikat bahan-
bahan lain yang ada dalam adonan. Komposisi kimia beras tiap 100 g dapat

dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komposisi Kimia Beras Gilingan dan Tepung Beras

‘Kandungan Gizi Beras Gilingan Tepung Beras
Kalori (kal) 360,00 364.00
Karbohidrat (g) TR.90) RO.GO
Protein (g) 6.80 7.00
Lemak (&) 0,70 0.50
kalsium (mg) .00 500
Phosphor (mg) 140,00 140,00
Zat Besi (mg) (.80 (.80
Vitamin A (S]) 0 0
Vitamin B (mg) 1,20 1,20
Air (%) 13,00 9.00

6. Penambahan gula pasir
Penambahan gula pada makanan berfungsi sebagai pemberi rasa manis,
penvempurna rasa asam dan cita rasa lainnya (Buckle, 1987). Dalam
konsentrasi tinggi dapal mencegah pertumbuhan mikroba (Winarno dan
Fardiaz, 1980). Menurut Sardjono (1987) gula dapat juga memberi aroma.
Menurut Fennema (1976) dalam Budiman (1999) bahwa gula selain sebagai
nutrisi dalam bahan makanan, pembentuk tekstur dan pengikat flavour melalu
reaksi pencoklatan.

7. Penambahan garam
Garam khususnya garam dapur (NaCl) merupakan komponen bahan makanan
vang penting, Penambahan garam dalam pengolahan makanan berfungsi
sebagal pengatur rasa, membangkitkan rasa lezat bahan lain, menurunkan
suhu karamel dan sebagai bahan pemadat atau pengeras (Winarno., 1993},

8  Pengemasan -
Getuk prsang dikemas menggunakan daun pisang. Menurut Buckle (1987)
pengemasan mempunyail tujuan antara lain untuk melindungi produk dari
benturan atau tekanan, memudahkan distribusi, mempertahankan produk dari

kerusakan atau kotoran dan udara luar.
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9, Pengukusan
Pengukusan  bertujuan  untuk mengurangi  bakteri  pembusuk  dan
mengimakulkan enzim yang menvebabkan pencoklatan serta menghilangkan
getah vang tertingga! dipermukaan buah (Munadjim, 1984). Menurut Tressler,
Arsdel and Coley (1986) delum Budianto (1999) selain menginaktifkan enzim
atau menghambat perubahan warna, bau dan citarasa selama pen}-'impanén__
pengukusan berfungsi untuk memasak bahan sehingga lebih permeahic.
Pemasakan dengan uap air panas dapat menckan kehilangan givi akibat larut

dengan air.

2.7 Perubahan-perubahan vang Terjadi Selama Pengukusan

Pengukusan merupakan pengolahan menggunakan panas, mempunvasi
akibat yang besar pada bahan. Hal ini sesuai dengan pendapat dan Lund di dalum
Harnis dan Karmas (1989), bahwa pengaruh panas dapat merugikan pada zat gizi,
karena degradasi zat gizi dapat terjadi. Beberapa proses yang menggunakan panas
akhir-akhir 1ni banyak diterapkan pada bahan pangan. Beberapa di antaranva
bertujuan untuk menaikkan kelezatan makanan itu,

Menurut Winamo (1988) perubahan-perubahan yang terjadi selama
pembuatan makanan yang dipanaskan termasuk getuk pisang diantaranya adalah
gelatimsas pati, reakst maillard, dan perubahan tekstur,

I, Gelatimsasi Pat

Pati tersusun atas 2 macam senyawa, vaitu amilopektin dan amilosa.
Amilosa adalah molekul makro linier . sedangkan amilopektin bercabang. Satuan
pengulangan dasar bagi keduanya adalah satuan maltosa (Soendoro, 1985).

Bila suspensi pati dalam air dipanaskan, granula pati dapat membengkak
luar biasa. tetapi bersifat tidak dapat kembali lagi pada kondisi semula. Perubahan
tersebut disebut gelatinisasi. Pada proses gelatinisasi, mula-mula suspensi pati
vang keruh seperti susu tiba-tiba menjadi jernih pada suhu tertentu, tergantung
jenis pati yang digunakan. Terjadinya translasi larutan pati tersebut biasanva
ditkuti pembengkakan granula. Bila energ kinetik molekul-molekul air lebih kuat

dan pada daya tank menarik antara molekul pati di dalam granula, air dapat
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masuk ke dalam buti-butir pati. Hal inilah vang menyebabkan bengkaknya
granula-granula pati tersebut (Winamo. 1984

Beberapa molekul-molekul pati, khususnva amilosa yang dapat terdisperss
dalam air panas, meningkatkan granula-granula pati yvang membengkak, Molekul-
molekul itu masuk ke dalam cairan yang ada disekitarnya. Karena ilu, pasta pati
yang telah mengalami gelatinisasi terdiri dan granula-granula vang membengkak
tersuspensi dalam air panas dan molekul-molekul amilosa vang terdispersi dalam
air. Molekul-molekul amilosa tersebut akan terus terdispersi, asalkan pasta pati
tersebut tetap dalam keadaan panas (Winarmo, 1984)

Suhu gelatinisasi berbeda-beda bagi tiap jenis pati dan merupakan suatu
kisaran. Kecepatan tercapainya suhu gelatinisasi tergantung pada sonsentrasi pati.
pH larutan dan penambahan gula (Winarno, 1984)

Buah pisang merupakan jenis buah berpati, sehingga selama pengukusan
pati tersebut akan mengalam gelatinisasi (Subarjo, 1986).

2. Reaksi Maillard

Pada pengolahan yang menggunakan panas, sering terjadi browning non
enzimatis. HBrowning mi pada berbagai komoditi dikehendaki, karena
menimbulkan bau, aroma dan cita rasa yang baik, seperti pada kopi, karamel roti
bakar dan lain-lainnya. Namun demikian, dilihat dari sudut gizi. sebenamya
browning ini menurunkan nilai gizi dari bahan makanan (Apandi, 1984).

Terdapat 2 macam reaksi browning non enzimatis, yaitu reaksi maillard
dan karamelisasi. Reaksi maillard mula-mula diterangkan oleh seorang ahli kimia,
Maillard, yang melihat terjadinya pigmen coklat melanoidin jika larutan gula dan
ghisin (suatu asam amino) dipanaskan. Reaksi ini biasa terjadi antara amina, asam
amino dan protein dengan gula reduksi, aldehid dan keton. Karamelisasi
merupakan browning non enzimatis dari gula-gula tanpa adanya asam amino atau
protein (Apandi, 1984)

Menurut Winarno (1984), reaksi Maillard berlangsung melalui tahapan
yang cukup rumit. Suatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau

dengan suatu gugus amino dari protein sehingga menghasilkan basa Schift
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masuk ke dalam butir-butir pati. Hal inilah vang menyebabkan bengkaknya
granula-granula pati tersebut (Winamo, 1984),

Beberapa molekul-molekul pati, Khususnya amilosa vang dapat terdispersi
dalam air panas, meningkatkan granula-granula pati vang membengkak. Molekul-
molekul itu masuk ke dalam cairan vang ada disekitarnya. Karena itu, pasta pati
yang telah mengalami gelatimsasi terdini dar granula-granula yang membengkak
tersuspensi dalam air panas dan molekul-molckul amilosa vang terdispersi dalam
air. Molekul-molekul amilosa tersebut akan terus terdispersi, asalkan pasta pati
tersebut tetap dalam keadaan panas (Winarno, 1984).

Suhu gelatinisasi berbeda-beda bagi tiap jemis pati dan merupakan suatu
kisaran. Kecepatan tercapainva suhu gelatinisasi tergantung pada nonsentrasi pati.
pH larutan dan penambahan gula (Winarno, 1984)

Buah pisang merupakan jenis buah berpati, sehingga selama pengukusan
pati tersebut akan mengalami gelatinisasi (Suharjo, 1986),

2. Reaksi Maillard

Pada pengolahan yang menggunakan panas. sering terjadi browning non
enzimatis. HBrowning ini pada berbagai komoditi dikehendaki, karena
menimbulkan bau, aroma dan cita rasa yvang baik, seperti pada kopi, karamel roti
bakar dan lain-lainnya. Namun demikian, dilihat dari sudut gizi, sebenamya
browning ini menurunkan nilai gizi dari bahan makanan (Apandi, 1984).

Terdapat 2 macam reaksi browning non enzimatis, yaitu reaksi maillard
dan karamelisasi. Reaksi maillard mula-mula diterangkan oleh seorang ahli kimia,
Maillard, yang melihat terjadinya pigmen coklat melanoidin jika larutan gula dan
ghisin (suatu asam amino) dipanaskan. Reaksi ini biasa terjadi antara amina, asam
amino dan protein dengan gula reduksi, aldehid dan keton. Karamelisasi
merupakan browning non enzimatis dan gula-gula tanpa adanya asam amino atau
protein (Apandi, 1984)

Menurut Winarno (1984), reaksi Maillard berlangsung melalui tahapan
yang cukup rumit. Suatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau

dengan suatu pugus amino dari protein sehingga menghasilkan basa Schift.
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Perubahan selanjutkan terjadi menurut reaksi amadon sehingga menjadi amino
ketosa.
3. Perubahan Tekstur

Pati dipanaskan dalam air akan menyebabkan granula menggelembung.
Hal ini terjadi saat terperatur meningkat dari 60°C sampai 85°C. Pada saat ukurarJ
granula pati membesar, campurannya menjadi kental. Pat dalam air panas dapﬁt
membentuk gel vang bersifat kental. Sifat kekentalannya mm dapat digunakan
untuk mengatur tekstur makanan (Winarno, 1980).

Pemasakan  sering  menghasilkan  perubahan-perubahan  tekstur.
Keempukan atau faktor-faktior tekstur lainnya merupakan indikator berakhirnya
pemasakan dari buah-buahan (Matz, 1962),

Menurut Matz (1962) makanan yang mengandung pati bila dimasak
biasanya mempunyai itekstur yang dipengaruhi oleh substansi ini, sebab
pembengkakan yang mendahului dan menyertai gelatimsasi berpengarub terhadap
tekstur seluruh sel.

Selanjutnya disebutkan bahwa ketika pasta pati yang tergelatinisasi
menjadi dingin, viskositas meningkat dan gel menjadi keras. Keadaan mm
tergantung pada jenis dan kualitas pati. Pemasakan yang terlalu lama berpengaruh
terhadap sifat gel. Pati yvang mengandung amilopektin tinggi biasanya tidak

membentuk gel yang kaku dan menghasilkan pasta yang lunak (Matz, 1962).

1.8 Hipotesa

—

Terdapat pengaruh jenis pisang terhadap sifat-sifat fisik dan sensoris getuk
pisang.
2 Terdapat pengaruh tingkat kematangan terhadap sifat-sifat fisik dan sensons

getuk prsang.

Lid

1erdapat pengaruh formulasi penambahan tepung beras dan gula terhadap

sifat-sifat fisik dan sensoris getuk pisang.
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L METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan adalah pisang raja bulu, pisang ambon, pisang
kepok. tepung beras, gula pasir. garam, daun pisang. Sedangkan alat-alat yang
digunakan dalam penelitian ini meliputi pisau stainless steel, wadah plastk,

timbangan, blender, kompor, dandang, colour reader, penetrometer, stopwalch.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian di
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember, Penelitian dilaksanakan mulai

bulan Februan 2003 sampai dengan Mei 2003

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan dengan dua tahap, tahap pendahuluan dan tahap
utama. Tahap pendahuluan bertujuan untuk menetapkan jumlah penggunaan
tepung beras dan gula vang tepat pada pembuatan getuk pisang.

Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan dua tahap. Penelitian
tahap | dilakukan untuk mengetahw pengaruh jenis pisang terhadap sifat fisik dan
sensoris getuk pisang. Jenis pisang vang digunakan meliputi :

Al = Jenis pisang raja bulu
A2 = Jemis pisang ambon
A3 = Jenis pisang kepok

Selanjutnva dipilih satu perlakuan jenis pisang vang menghasilkan getuk
pisang paling baik untuk dijadikan dasar pada penelitian Tahap 1I. Penelitian
tahap 11 dilakukan untuk menyeleks: pengaruh tingkat kematangan terhadap sifat

fisik dan sensoris getuk, Penggunaan tiga tingkat kematangan sebagai berikut :

B I ?8’53”51&5..5&

HRERRITAR Irpgnen

14

|
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Bl = Tingkat setengah masak (Hijau dan kuning sebanding 50 : 50)
132 = Tingkat masak (Kuning penuh)
B3 = Tingkat lewat masak (Kuning dengan daerah berkasa luas)

Dart setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali ulangan.

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian

Penehtian dilaksanakan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan jumlah
penggunaan tepung beras dan gula yang tepat pada pembuatan petuk pisang. Dani
penelitian vang dilakukan didapatkan hasil getuk pisang yang baik dengan
komposisi gula 60 g dan tepung beras 60 g (10% dari pisang vang digunakan),
Tahapan proses pendahuluan pembuatan getuk pisang ini dapat dilihat pada
Gambar 1,

Penelitan utama dengan dua tahap. Pada tahap pertama untuk
mencarijems pisang vang terbaik, cara yang dilakukan adalah tiga jenis pisang
(pisang raja bulu, pisang ambon, pisang kepok) sebanvak 300 g Kemudian
dikupas dan dihaluskan dengan ditambah 30 g tepung beras, 30 g gula dan garam
secukupnya. Scielah itu diaduk sampai rata dan dikemas dalam daun pisang yang
lebih dulu dikukus selama 5 menit vang bertujuan untuk mengurangi bakteri dan
menginaktifkan enzim. Selanjutnya dilakukan pengukusan selama 1 jam. Tahapan
proses pembuatan getuk pisang ini dapat dilihat pada Gambar 2.

Hasil pada tahapan pertama yaitu diperoleh jenis pisang yang paling baik
adalah pisang raja bulu, Kemudian dilanjutkan pada tahapan kedua vyaitu
pembuatan getuk menggunakan bahan baku jenis pisang raja dengan tiga tingkat
kematangan (setengah masak, masak, lewat masak). Selanjutnya diproses
sebagaimana perlakuan tahap 1. Penelitian tahap dua ini bertujuan untuk
mendapatkan tingkat kematangan yang tepat pada pembuatan getuk pisang.

Tahapan proses pembuatan getuk pisang ini dapat dilihat pada Gambar 3.
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! Pisang raja bulu 600 g
. A
Eikupas
h
! Dihaluskan
- h 4
Pembernian tepung beras 50 g, 60 g, 70g + gula 50 g. 60 g, 70 ¢
- Y
1 Ditambah garam secukupnya
k. J
[ Diaduk sampai rata
Daun
pisang ]
dikukus + ;
Sl § * Dikemas dengan daun pisang
menit
b
Dikukus selama 1 jam -‘
b
] Ditiriskan
Getuk pisang dibiarkan dingin sampai mengeras
Gambar 1. Diagram Ablr Proses Pembuatan Getuk Pisang Dengan Variasi

JumlahTepung Beras dan Gula (Bambang, 1997 yvang dimodifikasi)

|
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Pisang (raja bulu, ambon, kepok) 300 g

L

Dikupas

k.
[Dihaluskan

h

Pemberian tepung beras 30 g + gula 30 g

v
i tambah garam secukupnya

¥
Diaduk sampai rata

Daun
pisang i
dikukus " :
galamina 5 Dikemas dengan daun pisang
menit

Y

Dikukus selama 1 jam
h i
Ditiriskan
v
Getuk pisang dibiarkan dingin sampai mengeras
Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Getuk Pisang

WVanasi Jems Pisang

Dengan
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Pisang raja bulu sebanvak 300 g

r

Dengan tingkat kematangan -
- setengah masak
- masak
- lewat masak

4

Dikupas ‘l

r

| Dihaluskan

A J

Pemberian tepung beras 30 g + gula 30 g + garam secukupnva

r

[Daduk sampai rata

Daun
plsang
dikukus
5 menit

h

Dikemas dengan daun pisang

h

Dikukus selama 1 jam

Ditinskan

3

Getuk pisang dibiarkan dingin sampail mengeras

18

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Getuk Pisang Dengan Variasi

TingkatKematangan Pisang
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3.4 Parameter Pengamatan
Parameter pengamatan terhadap getuk pisang meliputi -
1. Pengamatan sifat fisik meliputi tekstur, warna dan kenampakan irisan
2. Pengamatan sifat sensonis meliputi wamna, rasa, aroma dan kenampakan nsan

{menggunakan uji kesukaan)

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Tekstur (dengan Penetrometer)

Bahan diletakkan pada penetrometer dan jarum diletakkan pada
permukaan bahan, kunci pengait ditekan sehingga terlihat skala (S1). jarum
dilepas 10 detik dan kunci pengait ditekan semaksimal mungkin pada skala
kemudian dibaca (52). Tekstur bahan merupakan selisih antara 81 dan 52 dengan

tiap satuan 10 detik. Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali.

3.5.2 Warna (dengan Colour reader)

Getuk pisang yang telah dipotong dapat diukur langsung derajat warnanya
pada tiik yang berbeda. Dan colour reader akan didapatkan nilia 1., a dan b.
kemudian nilai derajat warna dapat ditentukan menggunakan rumus sebagai

bernkut -

W= 100 — [(100— L)* + (a? + b))

Dimana :

W = derajat keputihan W = 100% diasumsikan putih semua

L = nilai berkisar 0 -100 yang menunjukkan warna hitam sampai putih

a = nilai berkisar (-80) - 100 yang menunjukkan warna hijau sampai merah

b = nilai berkisar (-80) — 70 vang menunjukkan warna biru sampai kuning

3.5.3 Kenampakan Irisan
Kenampakan irisan dilakukan dengan pemotretan. Getuk misang diins

melintang setebal 2 — 3 cm kemudian dilakukan pemotretan.
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3.5.4 Uji Sensoris
Sifat imi meliputi warna, aroma, rasa dan kenampakan insan. Metode vang
digunakan adalah metode skala hedonik vang merupakan uji kesukaan (hedonik).
Jumlah skala vang dipergunakan skala dengan rincian
Milai | = sangat tidak suka
Nilar 2 = tidak suka -
Milan 3 = agak suka
Nilat 4 = suka

Milai 5 = sangat suka

3.6 Metode Analisis Data

Pengolahan data wvang dilakukan menggunakan metode deskripuf
(Suryabrata. 2002). Hasil penelitian disusun dalam tabel dan dirata-rata dan
seluruh ulangan. Kemudian dimuat dalam grafik histogram untuk kemudian
diinterpresentasikan sesuai dengan hasil pengamatan vang ada.

Untuk hasil uji sensoris dilakukan uji kesukaan. Salah satu cara untuk
melakukan upi kesukaa | panelis yang digunakan sebanyak 15 orang dan diminta
untuk memberikan penilaian terhadap getuk pisang yang berkisar antara 1 -5.
Nilai 1 = sangat tidak suka
Nilar 2 = tidak suka
Nilai 3 = agak suka
Nilai 4 = suka

Nilai 5 = sangat suka
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IV. HASIL DAN PEMBAHNASAN

Pada penelitian pendahuluan didapatkan hasil getuk pisang vang baik
diperoleh dengan komposisi penambahan gula 60 g dan tepung beras 60 g (10%

dan pisang vang digunakan’,

4.1 Penentuan Jenis Pisang

Pisang banvak sekali jenisnva, tidak berbeda dengan buah-buahan yang
lain. Setiap jenis pisang mempunyal mutu vang berbeda Buah pisang jems ambon
cocok untuk hidangan buah segar, pisang raja cocok untuk hidangan buah segar
ataupun olahan. Sedangkan pisang kepok hanya cocok untuk makanan olahan.

Dari  hasil penelitian  didapatkan  jenis  pisang  vang fepat  untuk
menghasilkan  getuk pisang yang batk adalah pisang raja bulu. Parameter
penentuan jenis pisang dalam pembuatan getuk pisang meliputi pengamatan
terhadap tekstur, warna, kenampakan irisan serta uji sensoris (warna, rasa, aroma

dan kenampakan irisan).

4.1.1 Tekstur (0,1 mm/gr/10 dtk)

Berdasarkan hasil pengamatan, diperoleh tekstur getuk msang dan jems
pisang  kepok adalah 19,67 (0. 1mm/g/10dtk), pisang raja bulu 10,22
(0, Imm/g/10dtk), pisang ambon 21,44 (0,1mm/g/10dtk) seperti yang tercantum
dalam Lampiran 1.

Histogram tekstur getuk pisang dan jenis pisang kepok, pisang raja bulu
dan pisang ambon dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Histogram Tekstur Getuk Dari Berbagai Jenis Pisang

Dan Gambar 4 terlihat bahwa getuk pisang dari jenis pisang raja bulu
mempunyal tektur lebih kompak dan padat, dibandingkan dengan tekstur getuk
pisang dan jenis pisang kepok dan pisang ambon. Dari ketipa jenis pisang yang
digunakan, pisang raja bulu mempunyai kadar pati lebih tinggi dibandingkan
pisang kepok dan pisang ambon (Dircktorat Gizi Depkes RI. 1981). Seperti
diketahui buah pisang merupakan jems buah berpati sehingga sclama pengukusan
pati tersebut akan mengalami gelatinisasi. Kemampuan pati dalam membentuk gel
(sifat gelatinisasi) sangat diinginkan, semakin tinggi kandungan pati dalam bahan,
vang menyebabkan daya ikat air semakin tinggi sehingga gel vang terbentuk
semakin kompak dan akibatnya tekstur menjadi padat.

Menurut Winarno (1980), pati dipanaskan dalam air akan menvebabkan
granula menggelembung. Pada saat ukuran granula pati membesar, campurannya
menjadi kental. Pati dalam air panas dapat membentuk gel yang bersifat kental,
Sifat kekentalannya ini dapat digunakan untuk mengatur tekstur makanan.

Ketika pasta pati yang tergelatinisasi menjadi dingin viskositas meningkat
dan gel menjadi keras. Keadaan ini tergantung pada jenis dan kualitas pati yang
ada pada bahan Penggunaan jemis pisang akan berpengaruh terhadap sifat gel

vang dihasilkan.
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4.1.2 Warna

Berdasarkan hasil pengamatan, diperoleh derajat putth getuk pisang dan
Jenis pisang kepok adalah 45,06, pisang raja bulu 44,97 dan pisang ambon 44,09
seperti vang tercantum dalam Lampiran 1.

Histogram warna getuk pisang dan jenis pisang kepok, pisang raja bulu
dan misang ambon dapat dilihat pada Gambar 5.

452 -

45
448
446
44 4 -
44,2 |

44
438 -
436

Derajat Warna

P.Kepok P.Raja P.Amben

Jenis Pisang

Gambar 5. Histogram Derajat Warna Getuk Dan Berbagar Jems Pisang

Pada gambar 5 terlihat bahwa getuk pisang dan jenis pisang ambon
mempunyai intensitas warna vang lebih gelap apabila dibandingkan dengan jenis
pisang raja bulu dan pisang kepok. Dar pengamatan secara langsung. jenis pisang
ambon berwarna merah keunguan, sedangkan getuk pisang dan jemis pisang raja
bulu berwarna merah dan getuk pisang dan jemis pisang kepok juga berwama
merah. Perbedaan warna tersebut dipengaruhi oleh sifat khusus dari warna dasar
pisang vang dibedakan dan vanetas pisang. Selain 1tu warna dipengaruhi oleh
adanya oksidasi dengan udara (hrowning enzimatis) dan adanya pigmen karotin
yang terdapat pada pisang vang berwarna kuning sehingga menyebabkan getuk
pisang berwarna merah. Menurut Winamo (1997), pada pengolahan yang
menggunakan panas sering terjadi Arowning non enzimatis yaitu reaksi maillard
dan karamelisasi. Reaksi maillard terjadi dan reaksi protein dengan karbohidrat

vang membentuk pigmen melanoidin vang berwarna coklat.
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Menurut Apandi ( 1984), pada pengolahan yang menggunakan panas sering
terjadi  hrowning non enzimats.  Browming e pada berbagai  komodit
dikehendaki. karena menimbulkan bau, aroma dan cita rasa vang baik. Terdapat
dua macam reaksi hrowning non enzimatis. vaitu reakst mailard yang terjadi
antara asam amino dan protein dengan gula pereduksi dan karamelisas
merupakan hrowning non enzimatis dari gula-gula tanpa adanya asam amino atau

proteim.

4.1.3 Kenampakan Irisan

Dari hasil pengamatan yang dilakukan dengan pemotretan getuk pisang
dari jenis pisang raja bulu menghasilkan kenampakan inisan vang lebih baik bila
dibandingkan dengan pisang kepok dan pisang ambon. Hal ini disebabkan karena
tekstur lebih kompak dan padat sehingga menghasilkan irisan vang lebih halus,
Seperti diketahui bahwa pisang raja bulu mempunyai kadar pat yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pisang kepok dan pisang ambon, Sehingga semakin tinggi
kandungan pati dalam bahan, menyebabkan daya ikat air semakin tinggi juga dan
menyebabkan gel vang terbentuk semakin kompak dan padat,

Kenampakan irisan getuk pisang dari jems piang kepok, pisang raja bulu

dan pisang ambon dapat dilihat pada Gambar 6.
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(Gambar 6. Kenampakan Irisan Getuk Dari Berbagai Jenis Pisang
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4.1.4 Pengujian Sensoris
4.1.4.1 Warna

Hastl uji hedomk atau kesukaan terhadap warna getuk pisang dan jenis
pisang kepok adalah 2,47, pisang raja bulu 3,73 dan pisang ambon 2.0 vang dapat
dilihat pada Lampiran 2.

Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap warmna getuk pisang
dan jems pisang kepok, pisang raja bulu dan psang ambon dapat dilihat pada

Gambar 7.

Warna
(% ]

FP. Raja
Jenis Pisang

Gambar 7. Histogram Nilai Sensoris Warna Getuk Dan Berbagm
Jenis Pisang

Berdasarkan hasil up sensons wama getuk pisang diperoleh bahwa yang
paling disukai paneclis adalah warna getuk pisang dan jems pisang raja bulu vang
berwarna merah, lebih gelap intensitas warnanya. Perbedaan warna tersebut
dipengaruln oleh sifat khusus dan wama alami vanetas pisang. Selain itu warna
dipengaruhi oleh adanya oksidasi dengan udara (browning enzimatis) dan adanya
pigmen karotin vang terdapat pada pisang vang berwarna kuning sehingga
menyebabkan getuk pisang berwarna merah. Perubahan warna tersebut juga
dipengaruh1 oleh adanya reaksi Maillard vang teadi dan reaksi protein dengan

karbohidrat yang membentuk pigmen melanoidin vang berwarna coklat.
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4.1.4.2 Rasa

Hasil upt hedonik (kesukaan) menunjukkan bahwa nilar rata-rata penilaan
panclis terhadap rasa getuk pisang dan jenis pisang kepok 3.2, pisang raja bulu
4.2 dan pisang ambon 3,53 vang dapat dilihat pada Lampiran 2.

Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap rasa getuk pisang
dan jenis pisang kepok, pisang raja bulu dan pisang ambon dapat dilihat pada

Gambar 8.

4.2

32

Rasa
R 7 T ]

=N

P. Kepok F. Raja

Jenis Pisang

Gambar & Histogram Nilai Sensoris Rasa Getuk Dari Berbagai
Jenmis Pisang

Berdasarkan hasil uji sensoris rasa getuk pisang diperoleh bahwa yang
pahing disukai panelis adalah rasa getuk pisang dan jems pisang raja bulu. Getuk
pisang raja bulu mempunyai rasa yang lebih enak bila dibandingkan dengan jenis
pisang kepok dan pisang ambon. Getuk pisang kepok mempunyai rasa kurang
manis dan getuk pisang ambon mempunvai rasa terlalu manis. Hal ini disebabkan
karena penggunaan jenis pisang yang berbeda berpengaruh terhadap rasa getuk
pisang vang dihasilkan. Dimana komposisi dari setiap jemis pisang berbeda
sehingga menghasilkan rasa getuk pisang vang berbeda pula (Direktorat Gizi
Depkes RI. 1981).

4.1.4.3 Aroma
Hasil uji hedonik (kesukaan) menunjukkan bahwa nilai rata-rata penilaian
panelis terhadap aroma getuk pisang dari jenis pisang kepok 3.4, pisang raja hulu

4.1 dan pisang ambon 3.1 yang dapat dilihat pada Lampiran 2.
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Histogram hasil pengujian ungkat kesukaan terhadap aroma getuk pisang
dan jems pisang kepok, pisang raja bulu dan pisang ambon dapat dilihat pada

Crambar 9.

Aroma

P Raja

. Jenis Pisang

{ I

CGiambar 9. Histogram Nilai Sensoris Aroma Getuk Dari Berbagai

Jems Pisang

Berdasarkan hasil uji sensoris aroma getuk pisang diperoleh bahwa vang
paling disukai panehis adalah aroma getuk pisang dari jenis pisang raja bulu. Jenis
pisang raja bulu mempunyai aroma vang lebih baik. Hal ini disebabkan karena
hrowning non enzimatis pada buah pisang dikehendaki sehingga menimbulkan
bau, aroma dan cita rasa vang baitk. Menurut Winarno (1984), bahwa reaksi
hrowning enzimatis maupun non enzimatis juga menghasilkan aroma vang kuat
Senyawa utama yang berperan untuk aroma ini meliputi masing-masing gula,
garam, asam tertitrasi. campuran heterogen vyang terdapat pada bahan dan

senvawa aromatis sepen benzena, aldehid dan keton.

4.1.4.4 Kenampakan irisan

Hasil uji hedomk (kesukaan) menunjukkan bahwa nilai rata-rata penilaian
panehis terhadap kenampakan irisan getuk pisang untuk jenis pisang kepok. raja
bulu dan ambon masing-masing adalah 3.3, 4.3 dan 1.8 vang dapat dilihat pada
Lampiran 2.

Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap kenampakan irisan
petuk pisang dari jenis pisang kepok, pisang raja bulu dan pisang ambon dapat

dilihat pada Gambar 10,
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Kenampakan Irisan

P.Raja P Ambon
Jenis Pisang

Crambar 10. Histogram Nilair Sensoris Kenampakan [nsan Getuk
[Dari Berbagai Jems Pisang

Berdasarkan hasil up sensoris kenampakan insan getuk pisang diketahw
bahwa vang paling disukar panehs adalah getuk pisang raja bulu mempunvan
kenampakan irisan lebih halus karena tekstur yang terbentuk kompak dan padat
Hal im disebabkan kandungan pati vang terdapat pada pisang raja bulu lebih
tinggl dari pisang kepok dan pisang ambon (Direktorat Gizi Depkes R1, 1981}
kandungan pati vang semakin tinggi dalam bahan menyebabkan dava ikat air
juga semakin tinggi sehingea gel vang terbentuk semakin kompak dan akibatnva
tekstur menjadi padat.

Berdasarkan hasil uji sensons terhadap getuk pisang dari berbagai jenis
pisang maka dapat diambil kesimpulan bahwa jenis pisang raja bulu menghasilkan

getuk pisang yvang paling baik.

4.2  Penentuan Tingkat Kematangan

Mutu buah pisang vang baik ditentukan oleh tingkat ketuaan buah dan
kenampakannva. Tingkat kematangan berpengaruh terhadap getuk pisang yang
dihasilkan. Tingkat kematangan vang digunakan antara lain pisang raja bulu
setengah masak. pisang raja bulu masak dan pisang raja bulu lewat masak.

Dan hasil penehtian didapatkan tingkat kematangan pisang vang tepat
untuk menghasilkan getuk pisang yang baik adalah lewat masak. Parameter vang

digunakan untuk penentuan tingkat kematangan pisang dalam pembuatan petuk
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pisang meliputt pengamatan terhadap tekstur, warna. kenampakan irisan serta uji

SENsSOTS (warnd, rasa, aroma dan kenampakan insan ).

4.2.1 Tekstur (0,1 mm/g/10 dtk)

Berdasarkan hasil pengamatan. diketahw bahwa tekstur getuk pisang raja
bulu setengah masak adalah 11.67 (0. lmm/g/10 dtk), pisang raja bulu masak
11,89 (0. 1mmyg/10 dik), pisang raja bulu lewat masak 2833 (0. 1lmm/g/10 dtk)
seperti vane tercantum pada Lampiran 3.

Histogram tekstur getuk pisang raja bulu dengan tingkal kematangan
setengah masak, masak dan lewat masak dapat dilihat pada Gambar 11,
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Gambar 11. Histogram Tekstur Getuk Dan Berbagai Tingkat
Kematangan Pisang Raja Bulu

Dan Gambar 11 terlihat bahwa tekstur getuk pisang raja bulu dengan
kematangan setengah masak mempunyai tektur lebih kompak dan padat
dibandingkan dengan tingkat kematangan masak dan lewat masak. Dari ketiga
tingkat kematangan pisang yang digunakan tersebut pisang raja bulu setengah
masak mempunyvai kadar pati lebih tinggi dibandingkan dengan pisang raja bulu
masak dan lewat masak (Lakitan, 1993). Hal ini karena pada misang setengah
masak schbagian besar kandungan patinya belum mengalami degradasi sedangkan
pada pisang masak sebagian besar pati telah diubah menjadi gula. Selama
pengukusan pati tersebut akan mengalami gelatinisasi. Kemampuan pati dalam

membentuk gel (sifat gelatinisasi) sangat diinginkan, semakin tinggi kandungan
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pati dalam bahan vang menyebabkan dayva ikat air semakin tinggi schingpa gel
vang terbentuk semakin kompak dan akibatnva tekstur menjadi padat.

Ketika pasta pati vang tergelatinisasi menjadi dingin viskositas meningkat
dan gel menjadi keras, Keadaan ini tergantung pada jenis dan kualitas pati yang
ada pada bahan. Penggunaan tingkat kematangan pisang akan berpengaruh
.tcrhadap sifal fgt:l vang dihasilkan. Schingga petuk pisang vang menghasilkan
tekstur paling kompak dan padat adalah tekstur getuk pisang raja bulu setengah

masak,

4.2.2 Warna

Berdasarkan hasil pengamatan diperoleh derajat putih getuk pisang raja
bulu dart tingkat kematangan setengah masak adalah 47.07, masak 45.15 dan
lewat masak 43, 96 seperti yang tercantum dalam Lampiran 3.

Histogram warna getuk pisang raja bulu dari tingkat kematangan setengah

masak, masak dan lewat masak dapat dilihat pada Gambar 12,
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Cambar 12, Histogram Derajat Wama Getuk Dari Berbagai Tingkat
Kematangan Pisang Raja Bulu

Dan Gambar 12 terlihat bahwa getuk pisang raja bulu dengan tingkat

kematangan lewat masak mempunyai intensitas warna vang lebih gelap apabila

dibandingkan dengan tingkat kematangan masak dan setengah masak. Dan

pengamatan secara langsung, getuk pisang raja bulu lewat masak berwarna merah

tua, sedangkan getuk pisang raja bulu masak berwama merah dan getuk pisang

raja bulu setengah masak berwarna merah muda. Perbedaan warna tersebut
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dipengaruhi oleh sifat khusus dari warna tap-tiap tingkat kematangan pisang vang
digunakan. Seperti diketahui bahwa laju respirasi buah pisang tergolong tinggi,
akibatnva terjadi perubahan wama pada saal buah pisang masak vang ditkuti
dengan penurunan kandungan pati dan kenaikan total gula. Hal ini karena pau
vang ada sebagian besar divbah memadi gula (Suhardiman, 1997). Selain itu
warna dipengaruhi oleh adanya oksidasi dengan udara (hrowning enzimatis) dan
adanya pigmen Karotin vang terdapat pada pisang vang berwarna kuning sehingga
menyebabkan getuk pisang berwarna merah.

Dari hasil pengamatan secara langsung tersebut dapat terlihat bahwa warna
setuk pisang raja bulu lewat masak lebih gelap, berarti intensitas warnanya lebih
besar dibandingkan pisang raja bulu setengah masak dan masak. Hal im juga
disebabkan karena proses pengolahan yang menggunakan panas sering
mengakibatkan terjadinya Arowning non enzimatis vaitu reaksi maillard dan atau
karamelisasi (Winarno, 1997). Reaksi maillard terjadi dan reaksi protein dengan

karbohidrat yang membentuk pigmen melanoidin vang berwarna coklat.

4.2.3 Kenampakan Irisan

Dan hasil pengamatan fotografi terlihat bahwa getuk pisang raja bulu
dengan tingkat kematangan setengah masak menghasilkan kenampakan irisan
vang lebth baik dibandingkan dengan getuk pisang raja bulu masak dan pisang
raja bulu lewat masak. Hal im disebabkan karena tekstur getuk pisang raja bulu
setengah masak lebih kompak dan padat sehingga menghasilkan irisan yang lebih
halus.

Pisang dengan tingkat kematangan yang berbeda mempunyai kadar pati
vang berbeda pula. Pisang raja bulu setengah masak mempunvai kadar pati vang
lebih tinggi dibandingkan denpan pisang raja bulu masak dan pisang raja bulu
lewat masak. Hal ini berkaitan dengan perubahan komposisi buah pisang selama
proses pematangan. Pada pisang setengah masak sebagian besar mengandung pati
sedangkan pada kondisi masak dan lewat masak sebagian pati telah diubah
menjacdh gula. Akibat dan proses pengukusan, campuran pasia patt mengalami

velatinisasi. Setelah pasta pati yang tergelatmisasi memjadi dingin, viskositas
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meningkat dan gel vang keras akan terbentuk, Proses gelatinisasi ini akan terjadi
lebih sempurna pada bahan vang mempunyai kadar pat yang tinggi dan suhu
pengukusan vang sesuai, Pisang yang mempunyai kadar pati lebih tinggi akan
manghasilkan kenampakan irisan yang kompak dan lebih baik.

Kenampakan irisan getuk pisang raja bulu dengan tingkat kematangan

setengah masak, masak dan lewat masak dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13. Kenampakan Irisan Getuk Dari Berbagai Tin gkm

Kematangan Pisang Raja Bulu

4.2.4 Pengujian Sensoris
4.2.4.1 Warna

Hasil up hedonik atau kesukaan terhadap nilai rata-rata warma getuk
pisang raja bulu dengan tingkat kematangan setengah masak adalah 2.1, pisang
raja bulu masak 2,8 dan pisang raja bulu lewat masak adalah 3.6 vang dapat
dilihat pada Lampiran 4

Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap wama getuk pisang
raja bulu setengah masak, pisang raja bulu masak dan pisang raja bulu lewat

masak dapat dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Histogram Nilar Sensons Warma Dan Berbagar Tingkat
Kematangan Pisang Raja Bulu

Berdasarkan hasil uji sensoris warna getuk pisang raja bulu diketahwi
bahwa tingkat kematangan pisang lewat masak paling disukai panelis. Getuk
pisang tersebut memiliki warna vang lebih merah, lebih gelap, intensitas
warnanya lebih besar dibandingkan dengan petuk vang lain. Perbedaan wamna
tersebut dipengaruhi oleh adanva oksidasi dengan udara (browning enzimatis) dan
adanya pigmen karotin yang terdapat pada pisang vang berwama kuning sehingga
menyebabkan getuk pisang berwarna merah, Selain itu juga dipengaruhi oleh
reakst maillard vang terjadi dari reaksi protein dengan karbohidrat vang

membentuk pigmen melanoidin yang berwarna coklat,

4.2.4.2 Rasa
Hasil uji hedonik (kesukaan) menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian
panehs terhadap rasa getuk pisang raja bulu dari tingkat kematangan setengah
masak 2.9, masak 3,9 dan lewat masak 3.4 vang dapat dilihat pada Lampiran 4.
Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap rasa getuk pisang
raja bulu dengan tingkat kematangan setengah masak, masak dan lewat masak

dapat dilihat pada Gambar 15.

b o
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Gambar 15 Histogram Nilal Sensoris Rasa Getuk Dan Berbagai
Tingkat Kematangan Pisang Raja Bulu

Berdasarkan hasil upi sensoris rasa getuk pisang raja bulu diperoleh bahwa
vang paling disukal panehis adaleh rasa getuk pisang raja bulu dari tingkat
kematangan masak. Getuk pisang raja bulu masak mempunvai rasa vang lebih
enak bila dibandingkan dengan pisang raja bulu setengah masak maupun pisang
raja bulu lewat masak Getuk pisang raja bulu setengah masak rasanya kurang
manis, sedikit sepat karena kandungan tamin dan senvawa polifenol lainnyva masih
tinggi sedangkan getuk pisang raja bulu lewat masak mempunvai rasa lehih

manis, seperti diketahui pada pisang masak pati telah diubah menjadi gula.

4.2.4.3 Aroma

Hasil up hedomik (kesukaan) menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian
panclis terhadap aroma getuk pisang raja bulu dengan tingkat kematangan
setengah masak adalah 2,5, masak 2.8 dan pisang raja bulu lewat masak 4.3 yang
dapat dilihat pada Lampiran 4.

Histogram hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap aroma getuk pisang
raja bulu dengan tingkat kematangan setengah masak, masak dan lewat masak

dapat dilihat pada Gambar 16,
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Gambar 16. Histogram Nilar Sensoris Aroma Getuk Dan Berbagai
Tingkat Kematangan Pisang Raja Bulu

Berdasarkan hasil uji sensoris aroma getuk pisang didapatkan bahwa vang
pahing disukai panelis adalah getuk pisang dari tingkat kematangan pisang raja
bulu lewat masak vang mempunyal aroma lebih baik dibandingkan pisang raja
bulu setengah masak dan pisang raja bulu masak yang mempunyai aroma kurang
kuat. Hal im disebabkan karena Arowming non enzimatis vaitu reaksi maillard dan
karamelisasi pada pengolahan getuk pisang dikehendaki sehingga menimbulkan
aroma, bau dan cita rasa yang baik. Menurut Winarno (1984), bahwa reaksi
hrowming enzimatis maupun non enzimatis juga menghasilkan aroma vang kuat,
Senyawa utama vang berperan untuk aroma mm mehputi masing-masing gula,
garam, asam lertitrasi, campuran heterogen yang terdapat pada bahan dan

senyawa aromatis seperti benzena, aldetnd dan keton.

4.2.4.4 Kenampakan irisan

Hasil uji hedonik (kesukaan) menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian
panclis terhadap kenampakan irisan getuk pisang raja bulu dengan tingkat
kematangan setengah masak adalah 4.1, masak 2.9 dan lewat masak 2.3 vang
dapat dilihat pada Lampiran 4.

Histogram hasil pengupan tingkat kesukaan terhadap kenampakan irisan
oetuk pisang raja bulu dengan tingkal kematangan setengah masak, masak dan

lewat masak dapat dilihat pada Gambar 17.
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Gambar 17, Fhistogram Nilai Sensoris Kenampakan [nsan Getuk Dar
Herbagar Tingkat Kematangan Pisang Raja Bulu

Pada Gambar 17 terlihat bahwa kenampakan irisan getuk pisang raja bulu
dengan tingkat kematangan setengah masak vang paling disukai panehis. Hal i
disebabkan karena kandungan pati vang terdapat pada pisang raja bulu setengah
masak lebih tingei (Lakitan, 1993) dan menyebabkan dava ikat air juga tinggi
schingga tekstur vang terbentuk menjadi padat dan menghasilkan kenampakan
irisan yang lebih halus.

Berdasarkan hasil uji sensoris terhadap getuk pisang dari berbagai ungkat
kematangan pisang maka dapat diambil kesimpulan bahwa tingkat kematangan

pisang raja bulu lewat masak menghasilkan getuk pisang yang paling baik.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dan hasil peneliian mengenai petuk pisang vang telah dilakukan maka

dapat diambil beberapa kesimpulan sebawvai berikut -

I

lud

[

Jenis pisang berpengaruh terhadap tekstur, warna dan kenampakan irisan,
Getuk pisang vang paling batk vaitu jemis pisang raja bulu dengan tekstur
setuk pisang vang Kompak dan padat sebesar 1022 (0 Imm/g/10dtk).
intensitas warna sebesar 44 97 (merah) dengan kenampakan insan vang lebih
halus. Dari hasil uji sensoris getuk pisang dari jenis pisang raja bulu
mempunyail tingkat kesukaan vang tinggi.

Timgkat kematangan berpengaruh terhadap tekstur, warna dan kenampakan
irisan, Getuk pisang vang paling baik dari jenis pisang ragja bulu dengan
tingkat kematangan lewat masak, dengan tekstur vang padat sebesar 28,33
(0. Tmm/g/10dtk), intensitas warna sebesar 43.96 (merah) dengan kenampakan
irsan vang halus. Dart hasil up sensonis getuk pisang dan jenis pisang raja
bulu lewat masak mempunyai tingkat kesukaan yang tinggi,

Formulasi terbaitk untuk membuat getuk pisang raja bulu adalah dengan
penambahan tepung beras 10% dan gula 10% dari berat pisang vang

digunakan.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kandungan kimiawi
dalam getuk pisang raja bulu.

Perlu dilakukan up terhadap dava simpan, uji penerimaan konsuman dan uji

PEmasaran.

L
|
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Lampiran | @ Hasil pengamatan fisik petuk pisang berdasarkan jenis pisang

Hasil Data Pengamatan Tekstur Getuk Pisang Berdasarkan Jenis Pisang

Sampel Ulangan Jumlah Rata-rata
I [ i
kepok 25.67 22 11.33 59 19.6667
Raja 9.33 5.33 16 30.66 10.22
Ambon 10 27.33 27 6433 214433

Hasil TJata Pengamatan Warna Getuk Pisang Berdasarkan Jenis Pisang
Sampel [langan Jumlah
I Il 11
Kepok 4437 4547 4534 13518 4506
Raja 44 82 44.83 4525 1349 449667
Ambon 4593 42.29 4404 13226 440867

Rata-rala



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

41

Lampiran 2 © Hasil penagamatan sensoris getuk pisang berdasarkan jenis pisang

Hasil Data Pengamatan Uji Hedonik Getuk Pisang Berdasarkan Jenis Pisang

Panehis Warna Rasa Aroma Kenampakan
Irisan _

Kk R A k E A k E A R A

| R 4 3 3 4 3 2 3 4 3 4 2

2 3 3 2 3 3 % 2 4 5 3 5 |

3 2 3 2 3 4 3 3 4 2 34 2

4 2 3 3 4 5 4 3 4 3 3 4 2

b 2 3 i 4 5 4 - 4 4 3 4 2

f 3 3 2 3 4 2 4 4 2 4 4 2

B 3 2 4 3 5 3 2 4 4 5 2

5 4 5 2 ? 3 4 5 4. 3 4 5 |

gy 3 4 2 4 5 4 4 5 - 5 4 3

18 3 4 | 2 3 4 3 3 - il 4 2

1l 2 5 3 4 4 3 2 -+ 2 4 5 -

2 3 4 2 2 4 3 4 b 2 3 4 |

15 3 4 2 3 5 B 4 3 4 3 il 2

14 | 4 ] I 3 2 3 4 2 2 4 i

15 2 4 ] 4 < | 4 o 2 3 4 2
Jumlah > M M) AR 63 53 5181 47 B9 64 27
Rata-rata 2.467 373 2 2.2 42 35334 4 3] 23 43 %
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Lampiran 3 - Hasil pengamatan fisik getuk pisang berdasarkan tinglkat

Hasil Data Pengamatan Tekstur Getuk Pisang Berdasarkan Tingkat Kematangan Pisang

Sanmpel LUlangan Jumlah  Rata-rata
| Il I
Setengah Matang 16 8.67 10.33 35 11.6667

Matang 12.33 l
| ewat Matang 17.67 M 33.33

3566 11.8867
85 283333

kematangan

Hasi] Data Pengamatan Warna Getuk Pisang Berdasarkan Tingkat Kematangan Pisang

Sampel Ulangan Jumlah  Rata-rata
[ I I

Setengah Matang 47,1 47.13 4698  [41.21 4707

Matang 4452 4517 45,76 13545 4515

| ewat Matang 44 18 43.63 44 08

131.89 439633
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Lampiran 4 © Hasil pengamatan sensoris getuk pisang berdasarkan th. kematangan

Hasil Data Pengamatan Uji Hedonik Getuk Pisang Berdasarkan Tingkat Kematangan Pisang

Panelis Warna [Rasa Aroma kenampakan
Irisan

12M M O IM I2M M M I2M M IMI2M M LM

| 2 3 A 3 3 1 2 ¥ 4 4 3 3

2 2 A 1 2 1 3 2. ¥ 4 4 3 2

3 2 3 5 2 2] 3 . 5 5 4 2

4 2 3 4 3 5 4 1 ¥ 5 4 3 2

5 2 3 1 3 5 A 3. E A8 3 32

1 2 4 3 2 ] : | ¥ (220 4 43, 2

7 2 3 3 3 1 5 203 /¥ Q4 3R

b | 2 k! 3 5 2 2 4 5.4 3 1

49 2 3 1 2 4 3 LR T S T

10 2 3 2 4 3 3 L NEwd 4 0% 2

11 A 3 1 3 3 1 3 3 e 4 & 3

12 2 2 3 3 4 1 3 344 85 F 2

I3 2 2 4 4 2 3 2 & gt Z 3

14 2 2 3 3 4 2 2. 2 & & 3 2

|5 3 3 2 4 3 3 i 4 4 3 2 4
Jumlah 31 42 54 44 59 51 37 42 65 61 44 34
Rata-rata 2.067 28 36 293 393 34 247 28 43 41 29 23
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Lampiran 5 il CR2e :
' S5 i |
Quisoner Uji Hedonik (Kesukaan)

Nama Panelis
Han/ Tanggal :

[hadapan saudara disajikan beberapa samﬁcl zetuk pisar:.g. Saudara
diminta untuk menilai dengan memberi tanda (X) pada kolom yang tersedia.

A Warna

| 'Sampul_ Sangat udak | Tidak suka |.5xguk suka | Suka |  Sangat
| suka | | . Suka

253 |
531 | | J
| fi I )
! iy =5 & 4 - Niea B
B. Rasa
Sampel | Sangat tidak . Tidak suka  Agak suka = Suka Sangat
| suka | , | Suka
34|
)53 ‘
531
C. Aroma
Sampel éangat tidak ‘ Tidak suka | Agak suka Suka Sangat
suka | Suka
‘ 314 | !
253 | | |
| 531
ki == iq - J
D. Kenampakan irisan
Sam_ﬁcl | Sangat tidak | Tidak suka Mgak suka | Suka Sangat |
suka | : Suka
314 ! ‘
253
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