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ABSTRAK

Pengembangan ingredien pangan berkesehatan (nutraceutical ingredients)menjadi perhatian terbaru bagi
industri pangan. Penelitian melakukan seleksi terhadap

beberapa varietas pisang unggulan Kabupaten Lumajang yaitu pisang agung, kepok, mas dan cavendish baik
pada bagian batang empulur/ares, bonggol maupun buah sebagai bahan baku pembuatan tepung pisang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pisang yang dapat dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional
antara lain untuk ares adalah pisang agung dan mas, untuk bonggol adalah pisang kepok dan mas, untuk buah
adalah pisang agung dan mas.

Modifikasi proses pembuatan tepung ares, bonggol dan buah pisang dengan difermentasi memiliki nilai mutu
lebih baik terutama karakteristik mutu aroma dengan tingkat kelayakan lebih tinggi.

Bakteri amilolitik yang diisolasi dari fermentasi spontan 24 jam ares, bonggol dan buah pisang agung, kepok,
mas, cavendish adalah bakteri gram positif berbentuk kokusbatang

pendek, katalase positif dan dapat tumbuh dengan baik pada suhu 37 oC. Isolatisolat bakteri tersebut
teridentifikasi oleh kit BBL



Crystal sebagai Brevibacillus brevis, Streptococcus uberis, Helcococcus kunzii, S. anginocus, S. sanguinis grup
dan Leifsonia aquatica.
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