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RINGKASAN

Evaluasi Sifat-Sifat Prebiotik Ripe Banana Chip (RBC) Pisang Mas yang
Diproses dengan Teknologi Pembekuan dan Penggorengan Vakum; Leni Nurul
Hidayati; 091710101081; 2013; 41 Halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Ripe Banana Chip pisang mas (RBC) merupakan salah satu jenis keripik
pisang masak yang diproduksi dengan menggunakan teknologi penggorengan vakum
yang dikombinasi dengan pembekuan. Adanya penggunaan teknologi penggorengan
vakum yang dikombinasi dengan pembekuan dalam pembuatan RBC dikhawatirkan
dapat mempengaruhi sifat-sifat prebiotik pada produk RBC tersebut. Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi sifat-sifat prebiotik ripe banana chip (RBC) pisang
mas yang diproduksi dengan teknologi penggorengan vakum yang dikombinasi
dengan pembekuan ataupun tanpa pembekuan.

Penelitian dilakukan dalam dua tahapan yaitu tahap persiapan penelitian dan
tahap analisis yang meliputi analisis kadar air dan kadar insoluble indigestible
fractions (I1F) serta mengevaluasi sifat-sifat prebiotik dari RBC beku vakum, RBC
vakum, dan pisang mas masak. Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu
dilakukan secara in vivo dengan menggunakan dua orang relawan manusia. Relawan
yang dipilih memiliki kriteria inklusif yaitu: wanita dan laki-laki sehat berumur 18-50
tahun; memiliki indeks masa tubuh (IMT) dari 20-30 kg/m? Kriteria eksklusif untuk
relawan yaitu relawan tidak mengkonsumsi antibiotik dalam kurun waktu 6 bulan
sebelumnya, tidak memiliki gangguan saluran pencernaan dan selama masa penelitian
relawan tidak diizinkan mengkonsumsi produk prebiotik atau probiotik. Data yang
diperoleh dianalisis secara deskriptif yang disajikan dalam bentuk tabel dan
histogram yang disertai dengan standart deviasi dalam bentuk error bar. Hasil yang

diharapkan dari penelitian ini yaitu sajian produk RBC pisang mas (RBC beku
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vakum, RBC vakum) yang memiliki potensi prebiotik yang terbaik terhadap adanya
pengaruh teknologi yang digunakan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar IIF pisang mas masak lebih
rendah daripada produk RBC (RBC beku vakum dan RBC vakum). Kadar IIF RBC
yang telah diproses dengan teknologi penggorengan vakum dan pembekuan (RBC
beku vakum) yaitu sebesar 59,19% bk, sedangkan kadar I1IF RBC yang telah diproses
dengan teknologi penggorengan vakum tanpa pembekuan (RBC vakum) yaitu sebesar
48,49% bk lebih tinggi daripada kadar I1F pisang mas masak (14,73% bk).

Evaluasi sifat-sifat prebiotik ripe banana chip (RBC) dilakukan berdasarkan
profil mikroflora feses relawan, nilai indeks prebiotik (IP) dan profil asam lemak
rantai pendek (SCFA). Hasil evaluasi sifat-sifat prebiotik RBC menunjukkan bahwa
produk RBC (RBC vakum, RBC beku vakum) mampu meningkatkan jumlah bakteri
probiotik didalam feses relawan sebesar 1-2 log CFU/ml dari populasi awalnya yaitu
log 5,64 CFU/mI menjadi log 6,37 CFU/ml (RBC beku vakum) dan log 7,19 CFU/ml
(RBC vakum), namun tidak mampu menurunkan jumlah populasi bakteri
Enterobactericeae di dalam feses relawan. Produk RBC dan pisang mas masak
mampu menghasilkan senyawa asam lemak rantai pendek (SCFA) dengan
konsentrasi asam asetat paling tinggi kemudian diikuti oleh asam propionat dan
butirat. Indeks prebiotik (IP) pisang mas masak (1,51) lebih tinggi daripada indeks
prebiotik RBC beku vakum dan RBC vakum, namun indeks prebiotik pada RBC
vakum masih lebih baik (0,39) jika dibandingkan pada RBC beku vakum (0,15). RBC
vakum memiliki sifat prebiotik yang lebih baik dari pada RBC beku vakum
berdasarkan kemampuannya dalam memproduksi asam butirat dan memiliki nilai
indeks prebiotik (IP) yang lebih tinggi (0,39) daripada nilai IP RBC beku vakum
(0,15).
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