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BAB. I
PENDAHULUAN

Pisang merﬁpakan salah satu jenis buah yang tidak
asing lagi bagi setiap manusia.

Terutama di masyarakat daerah pisang dalam bentuk buah-
matang segar, merupakan makanan pencucl mulut setiap ha
ri. Bahkan pisang matang segar juga merupakan makanan -
kecil yang selalu dihidangkan bila ada pertemuan,

Tidak seluruh pisang akan terkonsumsi sebagai pi--
sang matang segar..Ada sebagian yang busuk dan rusak, se
hingga tidak dapat lagi dimantaatkan sebagal makanan ma-
nusia. Akibatnya buah pisang merupakan jenis buah yang -

harganya relatif murah.
Di negara-negara maju telah diusakan pemanfaatan -

pisang dalam bentuk-bentuk lain seperti tepung pisang.Te
pung pisang ini dibentuk tidak hanya untuk mengawetkan -
buzh pisang, tetapi juga untuk menganeka ragankan penggu
néan pisang, sehingga nilai tambah pisang akan meningkat.

Dengan membuat tepung pisang secara semiboiled, di
harépkan hasil tepungnya akan lebih baik, lebih mudah di
cerna, lebih mudah penggunaannya, disamping Bentuknya be
rupa tepung, akan memerlukan pemanasan yang kecil, mempu

nyal rase yang lebih enak dan manis.




B A B. II
TEPUNG

PISANG

Tepung pisang merupakan salah satu jenis bahan pa-

ngan yang dibuat dari penepungan pisang matang kering,a

tau dari pisang mentahkering. Bahan pangan ini sangat -

penting, karena disamping mempunyai nilai gizi yang cu

kup tinggi ( tabel 1 ) juga mudah dicerna oleh tubuh.

Dengan adanya perubahan bentuk menjadi tepung pi-

sang, maka daya tahan pisang zkan lebih awet dan akan -
menjadi bahan pangan yang serba guna, misal untuk roti-

kue bubur - minuman dan lain-lain.

Nilai gizi tepung pisang.

Ada 2 macam jenis tepung pisang, yaitu tepung pisang da

ri pisang matang dan mentah. Kedua

punyai nilail gizi seperti terlihat pada tabel 1.

Tabel: 1., Nilai gizi tepung pisang (setiap 100 g).

Jenis tepung ini

Protein, 8
Lemak 3 8
Karbohidrat path8
Gula 1y &

4 Matang Mentah
2,80 2,71
0,80 0,80

14,90 11430

mem
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Tabel : 2. (Lanjutan ).

Matang o Mentah
Mineral cCa (ing) 6 5
P (mg) 95 92
+e (mg) 3 2
vitamin A (Si) 121 - 125
B (mg) 0,05 0,05
C (mb) -2 2

Bila nilal gizi tepung pisang dibandingkan dengan
bahan pangan tepung lain, seperti terlihat paaa tabel 2.
Dari tabel tersebut dapat dilihat bahwa tepung pisang -
mengandung vitamin yang 1sbih lengkap seperti vit. A,B
dan C, yang banyek dibutuhkan oleh tubuh.

Keistemewaan tepung pisang ini adalah merupakan -

jenis bahan makanan yang mudah dicerna oleh tubuh, se--

hingga makanan yang terbuat dari tepung pisang sangat -

cocok yntuk manusia segala umur, dari baji -anak-anak -

sampai drang usia lanjut.
\
Kelebihan bahan tepung pisang sangat berperan sebagail

bahan pembawa protein. Frotein konsentrat dari bashan ma

kanan lain dalam tubuh, sehingga sangat dianjurkan peng

gunaannya dalem bentuk termentasi yang cocok dengan se-

lera.
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Penepungan Pisange.

Untuk penepungan pisang, yang paling'nmdah ada-
lah pisang yang masih mentah, Bila digunakan pisang --
yang telah maiang, akan kesulitan pada pengeringannya.
Bahan baku pisang mentah yang dipilih adalah pisang -
yang tingkat ketuaannya mendekatl masak. Pisang dari
tandanya dipilih satu persatu untuk dipanaskan pada --
suhu 4+ 80 ¢ selama 10 menit. Setelah dingin, kemudian
dikupas, sehingga semua kulit yang menempel beserta -
serat-seratnya bersih. Kemudian diiris-iris melintang
setebal & 1 mm,'dan.dikeringkan pada subhu + 80°% sampai
kadar air mencapai + 7 %. Untuk penepungan dapat dilaku’
kan dengan penggilingan atau ditumbuk qan diayak dengan
ukuran 30 - 60 mesh (,semaéam ayakan tepunge bezras ).

Agar hasil penepungan dapat bertahan lama dan tidak me--
nyerap air dapat disimpan ¢idelam kantong-kantong plas-

tik atan KoL Loy IO,
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Manfaat_tepung Bisange.

Dalam dunia kakanan, tepung pisang tidak hanya

dipergunakan sebagai bahan sumber kalori, tetapi ju.

ga sebagal sumber gizi yang sudah diahsubsl oleh tu

buh. Dalam bentuknya yang berupa tepung, maka buah

pisang ini akan sangat mudah untuk menganeka ragam-

kan makanane
. Banyak berbagai jenis roti dan kue dibuat darl

tepung pisang, antara lain kue Pancake Mix Cookies.

Coke - kue pasir. Pudding balite dan lain-lain,
gl ini disebabkan karena tspung pisang dapat dipa-

kal sebagail pengganti tepung yang lain seperti te--

pung terigu, beras, tapioka, gaplek, kedelai, ka-=--

cang hijau dan lain-lain.




1. Bahan dasar.
Bahan dasar percobaan ini adalah pisang mentah yang

didapat dari daerah Fa.uruan.

Jenis pisang yang dipilih adalah jenis pisang kepok me--~

ran-putih dan gabu. Tingk~t k=tuaan pisang dipilih bila

dalam satu tandan telah ada satu-dua yang masak.

2. Peralatan.

Ada beberapa peralatan yang dipunakan antara lain 3

4. Bak pomanas, bak ini terbuat dari logam tembaga

vang dilsngkapl dengan pemanas bagian bawahnya.

b Pisau pengupas/pemotong, dibuat dari logam anti
karat.

Tempat pengeringan, Jivhuat dari ayaman bambu.

d. rengering, dapat digunakan pengering sinar mgta—

hari =tau listrik.

e, Glinder/pencpung, aibuat dari logam atau kayu.

iicunakan avalan Lepung yang dibuat da-

e

v .
A,y.':‘_lf- n,

ri bambu atau %asa dengan ukuran t 5C mesh.

(WS
L]

cara keria.

Tercobaan dilakukan dalan 3 tahap, yaitu pemanasan - pe-

ngeringan dan penepungane

a. remanasile

pisang mantan sogar, Yung masin terbungkus kulit,di
80-50°C,

panaskan didalam air padz variabel suhu 70 -




be

Hasil tepung yang diper

O

dengan selama waktu 15 - 20 - 45 menit.

Pengeringén.

Setelah dingin, pisang dikupas dan diiris-iris se-
tebal 1 - 2 mm, secara memanjang. Kemudian irisan-
pisang ini diletakkan diatas anyaman. bambu untuk -
dikeringkan di sinar matahari atan didalam penge--

i 0 ) ,

ring pada suhu 70 - 80"C sampai kadar air mendapai
ol

i‘ [0

Denepungalle

Sebelum digiling, biji pisang yang masih menempel
pada daging pisang dihilangkan. Penepungan menggu-

nakan alat grinder yang dapat diatur besar kecil-=

nya tepung yang akan dipilih. Penepungan dilakukan
dengan ukuran kecil 2 50 mesh.

olsh perlu diperiksa ting-

N o)
kxat kekeringan tepung pada suhu 105°C.

Kadar gula juga diperiksa untuk mangetahui jumlah

hasil nidrolisis alami pemanasan.




B A B. IV
EASLQ:PERCOBAAN DAN PSEMBAHASAN.

L4

Dalam penelitian penganckaragaman produk pengolahan pi-

sang, seperﬁi terlihat pada tabel berikut

Tabel: 3. Hasil penelitian kadar gula dan warna pada
beberapa pisang kepok.

Jenis Waktu Suhu \ Kadar
menit. oC %
1 2 3 b 5
15
80 8,25 p
90 11,20 p.kK
100 11,25 k.m.
70 8,15 )
Kepok
80 10,20 p.k
merah 30 ‘
9C 12,30 k
100 12,30 k.m
80 11,10 K.
4 l""s ) p
90 12,40 k
iOO 12,50 K.Me

10




M
T
il

| |—% > 3 T

70 L, 60 p
] 30 6,80 0.X.

0 0 8,75 kK

; 100 8,30 K
|
70 5,50 .
Kepok " %0 7,50 -
J 100 ¢,70 k
,,'
5 7 7,10 p
% 45 80 3,70 pk
, | 90 ¢,80 k
‘70 3,20 p
i 15 80 5,90 p
90 8,40 Pk
! Kepol 100 8,50 k B
gabu 70 5,60 P
i o 30 80 6,25 pk
| 50 %y 30 Pk
I 100 G, 31 ko
70 6,70 p
: 45, se 3,20 pk

a0 0,60 S

100 0,61 | Ko
Catatant p - notih
k- lning

m - merali.
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Pada percobaan pemanasan pisang jenis kepok merah
terlihat pada tabel 3 dan gambar 2 pada gambar terlihat
bahwa kadar gula dalam pisang 2kan naik apabila sulm

_pemanasan dinaikkan.
Pada pemanasan 90°%c telah menunjukkan kadar gulanya cu-

kup tinggi. Begitu pula bila waktu pemanasan ditambah-

akan diperoleh kadar gula yang cukup tinggi yaitu kira

kira 12 %.
Kadar gula sebesar ini telah cukup untuk membuat rasa -

pisang menjadi manis.
Bila pisang hasil pemanasan ini dikeringkan dan di

¢
buat tepung, warna tepung akan berbeda beda, ada warna-

putih sampal kuning kemerahane
Warna kemerahan ini disebabkan oleh sifat jenis pisang,

disamping pula disebabkan olch perusakan gula/karameli-

sasl gula karena panas.

=
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Pada percopaan pemanasan papang jenis lain, yaitu

pisang kepok putih dan kepok gabu mempunyai hasil yang

agak berbeda seperti terlihat pada tabel 2 dan gambar--

3 dan gambar Y.

Kadar gula tertinggl akan diperoleh kira—kira 995 %o

ngan akan diperoleh leblh putih dlbanding-—

Hasil penepu
kan dengan tepung pisang kepok merah,

Hal ini disebabkan memang sesuail @ngan sifatnya, jenis

kepok putih dan kepok gabu bila dipanaskan, warna daging

pisangnya tidak semerah pisang epok merah.

epok merah akan lebih

Hal ini

Begitu pula rasanya, pisang k =

manis bila dibandingkan dengan kepok yang lain.

disebabkan tawins kaniangon gulanya lebih tinggle




B AB. V

KESIMPULAN DAN SARAN.

Dari beberapa hasil penepungan buah pisang dapat diam-

bil beberapa kesimpulan antara lain :

1.

2

3.

L.

5e

Kandungan gula dalam tepung pisang akan naik,bi

la pisang mentah dipnaskan. '

Kandungan pula tertinggi akan terdapat pada pi-

sang kepok merah, yéitu sebesar 12,50 %. Kemudi

an menyusul kepok putih, kandungan gula 9,80 %,

sedangkan kepok gabu kandungan gula sebesar ---

9,60 %.

Xandungan gula akan mencapal lebih tertinggi apa
bila dipanaskan pada suhu 90°C ketas -selama 35

menit atau lebih.

Warna tepung pisang yang diperoleh pada umumnya

putih kekuningan.

Perlu diteliti lebih lanjut daya tahan tepung -=

plisang mntuk menentukan waktu batas penggunaalle

17
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