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RINGKASAN 
• 

NAADIE KHU~WRO' (991710101042), Pcngaruh Koosentrui Natri11m 

Metabis111fit dan Lama Perendaman Terbadap Sifat Flsiko-Kimia Tep11ng 

Pisang Rayap, dibimbing olch Nita Kuswardhani, S.TP, MEng. {DPU) dan Ir. 

Susijahadi, MS. (DPA). 

Pisang (Mu~·a paradi#aca l) adalah jenis buah-buahan yang banyak 
disukai, mempwiyai nilai gizi yang tinggi, 1erdapa1 hampir di seluruh Indonesia, 
dan produksinya cukup besar. Di antara jenis pisang yang tcrdapat di Indonesia 
ada beberapa jcnis pisang yang kurang dapat dimanfaatkan karcna kandungan 
bijinya yang cukup besar, seperti pisang rayap. Pisang rayap tidak umwn 
dikonswnsi sehingga nilai ~onominya sangat n:ndah, bahkan jarang sekali 
diperjualbelikan. Di :Sam ping itu, banyaknya buah pisang di pasaran lokal semakin 
menurunkan barga pisang rayap. Kemwigkinan wit\lk memaofaatkan pisangjcnis 
ini adalah dibuat tepung.· Tepung menjadi alternatif pengolaltan bahan pertanian 
berdasarl:an penimbangan tujuan pemakaian, kemudaban dalam transportasi dan 
proses selanjumya. sena cffisicnsi penyimpanan. Selain 5Cbagai usaha 
peninglcatan nilai ekonomi dan peogawctan produk penanian, pembuatan tepung 
pisang rayap juga merupakan salab satu usaha penganekaragaman (divemfikasi) 
pangan. 

Permasalahan yang ti1,11bul pada pembuatan tepung pisang rayap adalab 
reaksi pencoklatan (orowning) yang terjadi kareua kandungan senyawa fenolik 
pada pisang rayap. Oleh karena itu, wituk mengatasi permasalaban tersebut 
ditambahkan natriwn metabisulfit, yang bertujuan untuk meacegah proses 
peocokl 81an. 

T ujuan penel itian ini adalab untuk mengctahui pengaruh kODSe11trasi 
naoium metabisulfit dan lama perendaman terbadap sifat fisiko-ldmia tepung 
pisang rayap sena mengetahui kombinasi antara konsentrasi natrium metabisulfit 
dao lama perendaman sehinmi dibasilkan tepung pisang rayap yang memiliki 
sifut fisiko-1.:imia yang baik. · 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah R.ancangan Acak Kelompok 
CR.AK) dengan 2 fal..1orial. Unruk faJ..1or A (konsencrasi nacrium metabisulfit) 
dibagi menjadi 3 level (500 ppm, 1000 ppm, da.n 2000 ppm) dan fuktor B (l.ama 
percndaman) dibagi mcnjadi 3 level (10 menit, IS mcnit, dan 20 mcnit). 
Sedangkan pengulangan dilakukan sebany11k 3 kali untuk masing-masing 
perlakuan. Pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air, kadar abu. serat kasar, 
residu sultit. viskositas pasta, nilai penyerapan air (NPA), nilai kelarutan air 
{NKA), derajat putili, sena benruk dan ukuran granula. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa koosentrasi Mtriwn metllbisulfic 
berpcngaruh sangat ny.ua terhadap kadar air, kadar abu, setat kasar, residu sulfit, 
viskositas pasta, nilai peuyerapan air (NPA), nilai k.elarutan air(NKA) dan derajat 
putih tepung pisang rayap. Sedangk.an lama pcrendaman dalam larutan natrium 

_...,.,...,.,,,"'""'_,==--- ·- --- -
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: :u01suui1 berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu, residu sulfit, viskositas 
pasta, nilai kelarutan air (NKA), dl\[l derajat putib, tetapi tidak becpengaruh 
terhadap kadar air, serat ka.sar, dan nilai penyerapan air (NPA) tcp\II\g pisang 
rayap. Konsentrasi natriwn metabisulfit I 000 ppm dan perendaman selama 20 
menit (perlakuan A2B3) menghasilkan tepung pisang rayap dengan sifat-sifat 
yang relatif baik dan aman bagi kesehatan konswnen, dengan nilai rata-rata kadar 
air (9,0414%), kadar ab11 (0,8474%), seral kasar (0,871 3%), residu sulfit (395,60 
mg/kg), viskositas pasta (6,8333 M.Pa.s), NPA (44,1773%), NKA (3,8132%), dan 
derajat putih (59,0114%). 

xvl 
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:!tamsu1iit berpcngaruh sangat nyata terhadap kadar abu, residu sulfit, viskositas 
pasta, nilai kelarutan air (NKA), d\[l derajat putih, tetapi tidak berpengaruh 
terhadap kadar air, serat kasar, dan nilai penyerapan air (NPA) tcpung pisang 
rayap. Konsentrasi natrium metabisulfit I 000 ppm dan percndarnan selama 20 
menit (perlakuan A283) menghasilkan tepung pisang rayap dengan sifat-sifat 
yang relatif baik dan aman bagi kesehatan konsumen, dengan nilai rata-rata kadar 
air (9,0414%), kadar abu (0,8474%), serat kasar (0,8713%), residu sulfit (395,60 
m&fkg), viskositas pasta (6,8333 M.Pas), NPA (44,1773%), NKA (3,8132%), dan 
derajat putih (59,0114%). 

xvi 
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.. J.• 
PENDAHULU 

l. I Lalar Belakang 

N II - .. 
Pisang (Mu."° paradisiaco L) adalah jcnis buab-buahan yang banyak 

disukai, mempunyai nilai gizi yang tinggi, dan terdapat hampir di seluruh Indonesia, 

scna merupakan buali yang paling banyak diproduksi dan dikonsumsi masyarakat 

(Susamo dan Saneto, 1994). Mem.trut Satuhu dan Supriyadi (2002), produk:si pisang 

di Indonesia culrup besar. Pad.a tahun 1989 produksinya sebanyak 2.457.760 ton. Di 

Asia, Indonesia tennawk penghasil pisang tcrbesar kareoa 50 % dari produk:si 

pisang Asia dibasilk.an oleb lndonesia dan seciap lllhun produksinya terus 

meoin@kat. 

Pisang banyak sckali jcnisnya. Di antara jenis pisang yang tcrdapal di 

Indonesia ada beberapa jenis pisang yang kwang dapat dimanfaatkan karena 

kandungan bijinya yang cukup besar. Mcnwut Munadjim (1988), pisang biji, 

pisang klutuk atau pisang batu tennasuk pisang yang belum dapat dimanfaatkan 

sccara maksimal. Jeni.s pisang lain yang belwn dapat dimanfaatkan adalah pisang 

rayap. Karena kandungan bijinya yang bariyak, pisang ini tidak wnum dikonsumsi 

sehingga nilai ekonominya sangat rendah. babkan jarang sel.:ali dipcrjualbelikan. 

Di samping itu. bany:aknya buah pisang di pasaran lokal semakin menurunkan 

harga pisang rayap, Oleh karena itu perlu dicari altematif peogolahan sebagai 

makanan ol31!an yang awet. Beberapa kemungkinan untuk memanfaatkan pisang 

jcnis ini adaJah dibw11' anggur, bir, atau dibuat _tepung, 

Tepung mcnjadi altematif pengolahan bahan penanian berdasarlcan 

pertimbangan tujuan pemakaian, L:emwlahM dalam transportasi dan proses 

selanjurnya. serta effiscensi penyimpanan. Selain sebagai usaha peningkatan nilai 

ekooomi dan pengawetan produk pertanian.. pembuatan tcpung pisang rayap juga 

merupakan salah satu usaha peoganekaragaman (divcrsifikasi) pangan. Aplikasi 

dari pernanfaatan pisang rayap mcnjadi tepung culcup luas, misalnya sebagai 

bahan dasar pembuatan cookies, roti , ataupun bubur bayi. 

I 
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.j .• 
PENDAHUL 

1.1 Latar Belakang 

Pisang (Musa paradi:uaca L) adaJah jenis buab-buahan yang banyak 

disukai, mempunyai nilai gizi yang ringgi, dan terdapal hampir di seluruh Indonesia, 

serta Olerupakan buah yang paling banyak diproduksi dan dikonsumsi masyarakat 

(Susamo dan Sanelo, 1994 ). Menurut Saruhu dan Supriyadi (2002). produksi pi sang 

di ID<looesia cukup be:sat. Pada tahun 1989 produksinya seba.oyaJc 2.457.760 too. Di 

Asia, Indonesia termasuk penghasil pisang terbesar karena 50 % dari produksi 

pisang Asia dihasilkan olcb Indonesia dan seliap talu.m produksinya terus 

meningkat. 

Pisang banyak sekali jcnisnya. Di anwa jenis pisang yang terdapal di 

Indonesia ada beber.:spa jenis pisang yang kurang dapat diman.faatlcan karena 

llandungan bijinya yang cukup besar. Menwut Munadjim (19gs). pisang biji, 

pisang klutuk arau pisang batu termasuk pisang yang belum dapat dimanfaatkan 

secara miliimal. Jeni.s pisang lain yang belum dapat dimanfaatkan adalah pisang 

rayap. Karena kandungan bijinya yang bariyak, pisang iru tidak umwn dikonswnsi 

sehingga nilai ekooominya sangat rendah, bahkan jarang sekali dipcrjualbelil.:an. 

Di samping itu. banyaknya buah pisang di pasaran lokal semakin mcnurunkan 

harga pisang rayap. Oleh karena itu perlu dicari altematif pengolahan sebagai 

makanan ol~an yang a.wet. Beberapa kemungkinan unruk memanfaatlcan pisang 

jenis ini adalah dibuat anggur, bir, a.tau dibuat _1epung. 

Tepung menjadi altcmatif pengolahan bahan pertanian bcrdasarlcan 

pertimbangan tujuan pemakaian, kemudahan dalam transponasi dan proses 

selanjumya. serta effisiensi penyimpanan. Selain sebagai usaha peningkatan nilai 

elconomi dan pengawewi produlc pert.anian. pembuatan tepung pisang rayap juga 

merupakan salah satu usaha penganekaragaman (diversifikasi) pangan. Aplikasi 

dari pemanfaatan pisang rayap mcnjadi tepung cukup luas, misalnya sebagai 

bahan dasar pembuatan cookies. roti, ataupun bubur bayi . 

. ~~-........ ----
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2 

Pada pengolahan tepung pisang rayap timbul wama coklat (browning) 
• 

yang tidak dikchcndaki dan kerusakan zat gizi dalam bahan yang disebabkan oleh 

pro$es pengolahan. Reaksi pencoklatan atau browning adalah realcsi yang tidak 

diinginkan terjadi pada pengolahan tepung pisang rayap. Timbulnya wama coklat 

pada produk merupakan indikator adanya aktivitas enzim. 

Me.nurut \Vinamo ( 1991). blanching dan penggunaan sulfit dapat 

mcnghambat atau menghilangkan aktivitas enzim-enzim yang dapat menimbulkan 

reaksi pencoklatan. Buckle. dkk ( 1987) menyatakan bahwa sulfit, bisulfit, atau 

metabisulfit selain digunakan untuk pengawetan dalam bahan pangan juga 

menghambat pencoklatan baik yang enzimatis maupun non enzimatis, sebagai 

antioksidan dan inhibitor fenolase yang kuat. 

Senyawn sulfit yang digunakan untuk menghambat reaksi pencoklatan 

harus dalam batas tenentu yang tidak membahayakan kesehatan konsumen. Maka 

perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh konsentrasi natrium metabisulfit 

dan lama perendaman untuk menghambat reaksi pencoklatan (browning) 

enzimatis maupun non cn.zimatis, sehingga dihasilkan tepung pisang rayap yang 

mempunyai sifat fisiko-kirnia yang baik dan aman bagi konsumen. 

1.2 Permasalahan 

Permasalahan yang timbul pada pembuatan tepung pisang rayap adalah 

reaksi pencoklatan (browning) yang terjadi k.arena kandungan senyawa fenolik 

pada pisang rayap. Sehingga tepung yang dihasilkan tidak sesuai sepeni yang 

diharapkan. 

Untuk mengatasi terjadinya reaksi pencoldatan (browning), dilakukan 

penelitian tentang pengaruh penambahan natrium metabisulfit dan lama 

perendaman agar dihasilkan tcpung pisaag rayap yang mempunyai sifat-sifat yang 

baik dan aman bagi konsumen. 
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3 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai tlalam penelitian ini adalah : 

1. Mcogetahui pengaruh konscnttasi natrium metabisulfit terhadap sifat fisiko

kimia tepung pisang rayap. 

2. Mengetahui pengarub lama perendaman dalam larutan natriwn melabisulfit 

terhadap sifat fisiko-kimia tepwig pisang rayap. 

3. Mengctabui adanya intcraksi antara konsentrasi natriwn mctabisulfit dan lama 

pcrcndaman pada sifat fisiko-kimia tepung pisang rayap. 

4. Mcngctahui kombinasi antara konscnttasi n.attiwn metabisulfit dan lama 

pcrendaman yang menghasilkan tepung pisang rayap yang memiliki sifat 

fisiko-kimia yang baik. 

1.4 Manfaat Pcnelitian 

Pcnelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut : 

I. Mcningkatkan daya guna dan nilai ekonomi pisang rayap. 

2. Menyediakan allema!ifbahan baku tepuog dalam diversifikasi pangan. 

3. Diharapkan dapat memberikan tambahan infonnasi dan swnbangan pemikiran 

bagi perkembangan ilmu pengetahuan. 
; 
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