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ABSTRAK

Pisang merupakan bahan pangan yang umumnya tahan lama maka perlu diubah sebagai
produk lain yaitu dibuat tepung pisang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama
penyimpanan terhadap kadar air dan pengurangan bobot tepung pisang gablok selama
penyimpanan. Metode penelitian dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang
dilanjutkan uji DMRT, lama simpan (B /0 hari, B /7 hari, B /14 hari, B /21 hari, B /28 hari, B /35 hari1 2 3 4 5 6

dan B /42 hari) masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak dua kali. Pengamatan7

yang dilakukan yaitu kadar air, susut bobot tepung pisang selama penyimpanan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa selama penyimpanan tepung pisang kepok gablok terjadi peningkatan kadar
air, dan susut bobot. Pada perlakuan penggunaan jenis kemasan kain diperoleh rerata kadar air
tertinggi (9,48 %), yang masih memenuhi persyaratan kadar air agar mikroba tidak tumbuh, yaitu
dibawah 14-15% dan telah memenuhi standar kadar air tepung pisang menurut SNI (01-4447-
1998).

Kata kunci lama penyimpanan, kadar air, susut bobot, pisang gablok:

ABSTRACT
Banana is a food that is generally durable so it needs to be changed as another product

that is made banana flour. This study aims to determine the effect of storage time on water content
and weight reduction of Gabok banana flour during storage. The research method uses a
completely randomized design (CRD) followed by DMRT test, shelf life (B1 / 0 days, B2 / 7 days, B3
/ 14 days, B4 / 21 days, B5 / 28 days, B6 / 35 days and B7 / 42 days) each treatment was repeated
twice. The observations made were water content, weight loss of banana flour during storage. The
results showed that during storage of Kepok Kepok banana flour there was an increase in water
content, and weight loss. In the treatment of the use of the type of fabric packaging obtained the
highest average water content (9.48%), which still meets the water content requirements so that
microbes do not grow, which is below 14-15% and meets the water content standard of banana
flour according to SNI (01-4447- 1998).

Keywords: duration of storage, moisture content, weight loss, banana block
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PENDAHULUAN

Ta n a m a n p i s a n g ( M u s a
paradisiaca) merupakan tanaman yang
banyak tumbuh di daerah tropis dengan
varietas yang banyak dan sifat yang
bervariasi. Salah satu pisang yang tidak
layak dikonsumsi pada kondisi segar

adalah pisang kepok gablok (Musa
paradisiacal balbisiana). Jenis pisang ini
biasa dikonsumsi setelah mengalami
pengolahan. Namun sekarang pisang
kepok gablok telah mendapat perhatian
karena mempunyai kandungan gizi yang
tinggi yaitu karbohidrat, vitamin dan
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mineral. Salah satu alternatifnya adalah
diolah menjadi tepung. Namun setelah
menjadi tepung pisang yang perlu
diperhatikan adalah tingkat ketahanan
dan keawetan tepung pisang. Selama
penyimpanan yang sangat berpengaruh
adalah perubahan kadar air dan
keberadaan mikroba yang menyebabkan
kerusakan pada bahan.

Pengemasan sering juga disebut
pembungkusan, pewadahan ataupun
pengepakan. Pengemasan mempunyai
p e r a n a n y a n g p e n t i n g d a l a m
mempertahankan mutu suatu bahan
pangan (Syarief, 1992). Setiap bahan
pangan dirusak oleh mikroba yang
berbeda, tergantung pada jenis bahan
pangan, kondisi lingkungan dan cara
peny impanan. Misa lnya: dag ing
kebanyakan dirusak oleh bakteri, biji-
bijian kebanyakan dirusak oleh kapang,
sari buah kebanyakan dirusak oleh
khamir. Keberadaan mikroba dalam
bahan makanan sebagian besar akan
menimbulkan penyakit, keracunan,
kemunduran mutu, dan mat inya
keh idupan . Ha l i n i mendorong
digunakannya berbagai macam kemasan
sebagai bahan pengemas untuk bahan
makanan dan minuman. Produk-produk
dengan kandungan karbohidrat tinggi
seperti tepung merupakan bahan-bahan
m a k a n a n k e r i n g y a n g s e r i n g
terkontaminasi seperti jamur, karena
k o n d i s i p e n g e m a s a n m a u p u n
penyimpanannya. Selain itu macam
kemasan juga akan berpengaruh
t e r h a d a p k a d a r a i r s e h i n g g a
memungkinkan timbulnya mikroba
selama masa simpan.

Tepung pisang kepok gablok
m e r u p a k a n j e n i s t e p u n g y a n g
mengandung karbohidrat tinggi yang
belum diketahui ketahanan tepung yang
dikemas dengan menggunakan berbagai
macam bahan pengemas karena produk
setengah jadi seperti tepung sangat
dipengaruhi oleh kadar air. Jumlah air
yang terdapat pada bahan pangan akan

m e n y e b a b k a n k e r u s a k a n y a n g
disebabkan oleh tumbuhnya mikroba
seperti jamur, untuk itu perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh
pengemasan tepung pisang kepok gablok
selama penyimpanan.

Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan
terhadap kadar air dan pengurangan
bobot tepung pisang gablok selama
penyimpanan.

Diduga bahwa lama penimpanan
akan berpengaruh pada tepung pisang
kepok gablok (Musa paradisiacal
balbisiana) selama penyimpanan
terhadap kadar air, dan susut bobot
tepung pisang.

MATERI DAN METODE

Penel i t ian di laksanakan di
Laboratium Rekayasa Pangan Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian dan Peternakan Universitas
Semarang pada bulan Januari 2010 dan
Laborator ium Jurusan Teknologi
Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Gadjah
Mada pada bulan Pebruari 2010.

Metode penelitian yang digunakan adalah
rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
dua faktor masing-masing perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak dua
kali, kemudian diuji lanjut dengan DMRT.
Adapun faktor perlakuan adalah sebagai
berikut :

Faktor-faktor meliputi:

B1 : Lama simpan 0 hari

B2 : Lama simpan 7 hari

B3 : Lama simpan 14 hari

B4 : Lama simpan 21 hari

B5 : Lama simpan 28 hari

B6 : Lama simpan 35 hari

B7 : Lama simpan 42 hari

Model matematika yang digunakan
adalah sebagai berikut :



Y = + + A + B +AB + Iijk j k jk (jk)μ β ΣI

Dalam hubungan ini :

Y : v a r i b e l r e s p o n k a r e n aijk

pengaruh bersama taraf ke J
faktor A dan taraf ke K faktor B
yang terdapat kelompok ke i

μ : Efek rata-rata yang sebenarnya

β : Efek kelompok ke iI

A : Efek sebenarnya dari taraf ke Jj

faktorA

B : Efek sebenarnya dari taraf ke Kk

faktor B

AB : Efek sebenarnya dari interaksijk

taraf ke J faktor A dan taraf ke K
faktor B

ΣI : Efek sebenarnya dari kelompok(jk)

taraf ke I karena perlakuan (JK)

Pengamatan yang diamati pada
penelitian ini adalah kadar air dan susut
bobot, menurut (Sudarmadji, 1984),
kadar air dihitung dengan perhitungan
sbb:
Perhitungan kadar air adalah sebagai
berikut :

Keterangan:

1. X = berat botol timbang dikeringkan
selama kurang lebih 1 jam dalam
oven pada suhu 105 C kemudian
dimasukkan dalam eksikator
selama 15 menit dan ditimbang
beratnya = (X).

2. Timbang sampel yang sudah
berupa serbuk dalam botol timbang
yang telah diketahui beratnya (Y).

3. Setelah itu timbang sampel yang
ada di dalamnya dimasukkan
dalam oven dengan suhu 105 C
se lama 3-5 jam kemud ian
dimasukkan dalam eksikator
selama 15 menit lalu ditimbang,
perlakuan tersebut diulang (Z).

4. Dipanaskan lagi dalam oven suhu
105 C selama 30 menit dimasukkan

dalam eksikator lalu ditimbang
perlakuan tersebut diulang sampai
mencapai berat konstan.

Menurut Pantastico, 1976 dalam
Nina, 1989, susut bobot ditentukan
dengan cara menimbang sampel pada
saat pengambilan dari penyimpanan yaitu
pada waktu simpan yang ditentukan
kehilangan bobot dihitung dengan
menggunakan rumus sebagai berikut :

A B= berat awal penyimpanan , =
bobot pada saat pengambilan setelah
waktu simpan yang dibutuhkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dalam penelitian ini diperoleh
h a s i l b a h w a p e n g a r u h m a c a m
pengemasan terhadap mutu tepung
pisang kepok gablok (Musa parasidiaca
var )balbisiana selama penyimpanan
sebagai berikut :

1. KadarAir

a.Pengaruh lama simpan terhadap
kadar air

Achadijah (1990), produk pangan
s e l a m a p e n y i m p a n a n a k a n
mengalami peningkatan kadar air,
terutama terjadi pada produk pangan
yang bersifat higroskopis menurut
Steinkraus (1993) keawetan tepung
pisang selama penyimpanan
tergantung pada kadar air dan
kondisi penyimpanan. Kadar air
tepung pisang yang dihasilkan dalam
penelitian ini diarahkan pada nilai
sekitar 7,65 % sampai 10,17 sesuai
dengan standar tepung 7,6%.
Pencapaian kadar air tepung pisang
tersebut dapat mempertahankan
kualitas sehingga lebih awet
dis impan (Mul johar jo, 1998).
Terjadinya perubahan kadar air,
selama penyimpanan akan sesuai
dengan kelembaban nisbi udara
sekitar. Permeabilitas pengemas
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tepung p isang menunjukkan
gambaran mudah atau tidaknya
suatu kemasan untuk ditembus
dengan gas, uap, dan cairan.
Kenaikan dari kelembaban udara
sekitar mengakibatkan laju penetrasi
gas terhadap pengemas menjadi
tinggi. Perubahan peningkatan rerata
kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan penyimpanan dan pada
pengemasan kain, hal ini disebabkan
kain bersifat higroskopis yang tidak
mempunyai sifat pelindung terhadap
uap air yang ada di udara mudah

terserap yang menyebabkan kadar
air bahan yang dikemas semakin
meningkat.

2. Analisis Susut Bobot Tepung
Pisang

Berdasarkan analisis ragam
d i k e t a h u i b a h w a l a m a s i m p a n
berpengaruh terhadap susut bobot yang
dihasilkan. Setelah diuji dengan DMRT
diperoleh hasil seperti tertera pada Tabel
2. dimana antar perlakuan berbeda nyata,
faktor penggunaan jenis kemasan tepung
pisang berbeda nyata, faktor lama simpan
berbeda nyata dan terjadi interaksi.

Tabel 2. Rerata Pengaruh Jenis Kemasan dan Lama Simpan Tepung Pisang Terhadap Susut Bobot.

1.  Data kombinasi diikuti dengan superskip huruf yang berbeda, menunjukkan terdapat perbedaan nyata.
2.  Rerata pada kolom yang diikuti dengan superskip huruf yang berbeda, menunjukkan terdapat perbedaan

yang nyata.
3.  Rerata pada baris yang sama, yang diikuti dengan superskip huruf yang berbeda, menunjukkan perbedaan

yang nyata.

Keterangan :
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Selama penyimpanan tepung

pisang akan mengalami perubahan fisik

dan kimia. Perubahan fisik yang terjadi

adalah perubahan susut bobot .

Berdasarkan Tabel 2 terlihat susut bobot

tepung pisang tergolong kecil. Grafik

Peningkatan susut bobot tepung pisang

dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Grafik Susut Bobot (gr) Tepung Pisang



a. Pengaruh lama simpan terhadap

susut bobot

Berdasarkan analisis ragam

diketahui bahwa lama simpan tepung

pisang menunjukan pengaruh nyata (p<

0,05) dan setelah di uji dengan DMRT

terjadi perbedaan yang nyata pada

Gambar 2 terlihat terjadinya perbedaan

yang nyata. Pada Gambar 2 setelah

terlihat terjadinya kenaikan susut bobot

selama penyimpanan kenaikan susut

bobot ini dipengaruhi oleh jenis bahan

pengemas yang digunakan oleh jenis

bahan pengemas yang digunakan, suhu

ruang penyimpanan rerata susut bobot

tepung pisang selama penyimpanan

rerata susut bobot selama penyimpanan

menunjukkan peningkatan dari B (52,262

gr), B (55,53 gr), B (54,92 gr), B (55,89)3 4 5

dan B (59,56 gr). Hal ini dipengaruhi6

karena peningkatan kadar air selama

penimpanan semakin meningkat,

sehingga kadar air selama penyimpanan

dalam tepung pisang yang dikemas juga

semakin meningkat.

Peningkatan kadar air yang sebabkan

karena proses respirasi dan transpirasi

pada bahan menjadi penyebab utama

perubahan mutu , ka rena t idak

berpengaruh pada kehilangan kualitas

(susut bobot). Tetapi juga menyebabkan

kehilangan kualitas (Muchtadi, 1998).

b. Pengaruh jenis kemasan tepung

pisang pada lama simpan terhadap

susut bobot.

Berdasarkan hasil analisis ragam

antara kedua faktor (jenis kemasan

tepung pisang dengan lama simpan)

dapat diketahui bahwa penggunaan jenis

kemasan tepung pisang yang dihasilkan

menunjukkan beda nyata (p<0,05).

Setelah diuji dengan DMRT, beda nyata

dijumpai pada perlakuan jenis kemasan

dan lama simpan.

Naiknya bobot tepung pisang yang

dipengaruhi oleh naiknya kadar air tepung

pisang selama penyimpanan. Hal ini

dipengaruhi karena peningkatan kadar air

selama penimpanan semakin meningkat,

sehingga kadar air selama penyimpanan

dalam tepung pisang yang dikemas juga

semak in men ingka t . Te r jad inya

p e r u b a h a n k a d a r a i r , s e l a m a

penyimpanan akan sesuai dengan

kelembaban nisbi udara sekitar.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian

tentang sifat kimia dan organoleptik

tepung pisang dengan penggunaan jenis

kemasan selama penyimpanan dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1. Pengaruh Lama Penyimpanan

berdasarkan analisis ragam diketahui

bahwa lama simpan berpengaruh

terhadap susut bobot yang dihasilkan.

2. Peningkatan kadar air yang sebabkan

karena proses resp i ras i dan

transpirasi pada bahan menjadi

penyebab utama perubahan mutu,

karena tidak berpengaruh pada

kehilangan kualitas (susut bobot).

Tetapi juga menyebabkan kehilangan

kualitas.

3. Berdasarkan hasil analisis ragam

pengaruh lama penimpanan terhadap

bahan tepung pisang gablok

berpengaruh terhadap kualitas tepung

pisang gablok.
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