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SUMMARY 

 

 
MONA CHAIRUNNISA. The Effect of Banana Variety and Blanching Time on 

Characteristics of Banana Flour (Supervised by BUDI SANTOSO and RINDIT 

PAMBAYUN). 

 

The aim of this research was to determine the best varieties of banana to 

be processed into flour and the influence of blanching time on banana flour 

characteristic. Factorial Completely Randomized Block Design was applied on 

this research and each treatment had three replications. The first factor was 

varieties of banana (gedah, kepok, nangka, tanduk and udang) and the second 

factor was blanching times (5, 7.5, 10 minutes). The observed parameters were 

consisted of physical characteristics (yield of banana flour), chemical 

characteristics (water content, ash content, protein content, fat content, amylose 

content, starch and phosphate levels). The results showed that banana varieties 

treatment had significant effect on water content, ash content and yield of banana 

flour. Blanching time and interaction between both treatment was not significantly 

affected  water content, ash content and yield of banana flour. A4B1 treatment 

(tanduk banana, 5 minutes) was the best treatment with following characteristics : 

yield of 14.467%, water content of 5.771%, ash content of 2.106%, lipid content 

of 0.568%t, protein content of 4.18%, starch content of 30.99%, amylose content 

of 41.98% and phosphate level of 0.16%. 

 

Keywords : banana flour, blanching, bananas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 
 

MONA CHAIRUNNISA. Pengaruh Varietas Buah Pisang dan Lama Blanching 

Terhadap Karakteristik Tepung Pisang (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan 

RINDIT PAMBAYUN). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui varietas buah pisang 

yang terbaik untuk diolah menjadi tepung dan pengaruh metode blanching yang 

digunakan terhadap karakteristik tepung pisang.  Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan  perlakuan dan masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Faktor pertama yaitu jenis pisang 

(pisang gedah, kepok, nangka, tanduk dan udang), kedua yaitu lama blanching (5, 

7,5, 10 menit). Parameter yang diukur adalah rendemen, kimia (kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak, kadar amilosa, kadar pati dan kadar phospat).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis pisang berpengaruh  nyata 

terhadap kadar air, kadar abu dan rendemen tepung pisang.  Lama blanching dan 

interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar 

abu dan rendemen tepung pisang. Perlakuan A4B1  (pisang tanduk, 5 menit)  

adalah perlakuan terbaik.  Tepung pisang terbaik yang dihasilkan memiliki 

karakteristik rendemen 14,467%, kadar air 5,771%, kadar abu 2,106%, kadar 

lemak 0,568%, kadar protein 4,18%, kadar pati 30,99%, kadar amilosa 41,98%, 

dan kadar phospat 0,16%). 

Kata kunci : tepung pisang, blanching, jenis pisang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pisang adalah salah satu tanaman buah yang merupakan unggulan. 

Pemanfaatan pisang saat ini masih terbatas dalam bentuk segar dan olahan seperti 

dodol, kripik dan jajanan tradisional lainnya. Pisang kaya mineral seperti kalium, 

magnesium, fosfor, kalsium, dan besi. Dibandingkan dengan jenis makanan nabati 

lain, mineral pisang, khususnya besi, hampir seluruhnya dapat diserap tubuh. 

Kadar besi pisang berdassarkan berat kering mencapai 2 miligram per 100 gram 

dan seng 0,8 mg. Diversifikasi hasil olahan pisang merupakan salah satu alternatif 

mempertahankan daya simpan buah pisang setelah panen dan membuat rasa 

pisang menjadi lebih bervariasi (Agriawati et al., 2012). Salah satu teknologi 

lainnya untuk dapat meningkatkan nilai ekonomis pisang adalah dengan mengolah 

pisang menjadi tepung. Tepung pisang ini merupakan  alternatif bahan produk 

yang setengah jadi yang sangat dianjurkan, karena lebih tahan lama bila disimpan, 

mudah untuk dicampur dan lebih instan dalam pemakaiannya (Dedi, 2011). 

Menurut Rohmah (2012), pengolahan buah pisang jenis plantain menjadi 

tepung dan pati merupakan solusi yang tepat sebagai salah satu sumber 

karbohidrat dengan tujuan akhir penganekaragaman sumber pangan.  Manfaat 

pengolahan pisang menjadi tepung diantaranya adalah lebih tahan disimpan, lebih 

mudah dalam pengemasan dan pengangkutan (Direktorat Pengolahan Hasil 

Pertanian, 2009). Pembuatan tepung pisang bertujuan selain untuk 

memperpanjang daya awet tanpa mengurangi nilai gizi pisang dan untuk 

mempermudah dan memperluas pemanfaatan pisang sebagai bahan makanan lain 

seperti untuk cookies, keripik dan lain-lain. Tahap pengolahan tepung pisang 

adalah pengukusan atau perebusan buah pisang, pengupasan pengirisan dan 

pengeringan. Selanjutnya gaplek pisang yang terbentuk akan dilakukan 

penepungan atau penggilingan dan pengayakan. 

Blanching adalah suatu proses pemanasan yang diberikan terhadap suatu 

bahan yang bertujuan untuk menginaktivasi enzim, melunakkan jaringan dan 

mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang merugikan, sehingga diperoleh 
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mutu produk yang dikeringkan, dikalengkan, dan dibekukan dengan kualitas baik.  

Makanan kering atau beku yang tidak diblanching mengalami perubahan kualitas 

yang relatif cepat seperti warna, flavor, tekstur dan nilai gizi akibat aktifitas enzim 

yang terus berlangsung (Sharma et al., 2000., dalam Haryanti, 2010).  

Semua jenis pisang dapat diolah menjadi tepung pisang, asal tingkat 

ketuaanya cukup. Sifat tepung pisang yang dihasilkan tidak sama untuk masing-

masing jenis pisang. Sifat fisika tepung pisang dari beberapa varietas seperti 

tepung pisang kepok bewarna putih, tepung pisang nangka bewarna putih coklat, 

tepung pisang ambon bewarna putih abu-abu, tepung pisang raja bulu bewarna 

putih kecoklatan, tepung pisang ketan bewarna putih abu-abu dan tepung pisang 

siem bewarna kuning kecoklatan dengan komposisi kimia rata-rata tepung pisang, 

yaitu kadar air 6,24% sampai 8,39% dan kadar karbohidrat 70,10% sampai 

78,88% (Prabawati, 2008).  

Kandungan nutrisi tiap 100 gram daging buah pisang mengandung zat gizi 

sebagai berikut : kalori 79 kkal, karbohidrat 21,2 gram, protein 1,1 gram, lemak 

0,2 gram, air 75,5 gram, vitamin A 0,022 gram, vitamin C 0,0094 gram, tiamin 

0,001 gram, dan riboflavin 0,002 gram. Pisang juga mengandung asam-asam yaitu 

meliputi asam malat, asam sitrat dan asam oksalat. Buah pisang yang masih 

mentah asam organik utamanya adalah asam oksalat, tetapi setelah tua dan matang 

asam organik yang utama adalah asam malat. pH pisang menurun dari 5,4 

(mentah) menjadi 4,5 ketika pisang menjadi matang. Pisang memiliki senyawa 

amin yang bersifat fisiologis aktif dalam jumlah yang relatif besar yaitu seretonin 

50 mikrogram/100 gram dan norepinephrine 100 mikrogram/100g. Secretonin dan 

norepinephrine merupakan dua jenis amin yang aktif sebagai neurotransmitter 

yang berpengaruh dalam kelancaran fungsi otak. Kandungan mineral yang 

menonjol pada pisang adalah kalium. Sebuah pisang rata-rata dapat menyumbang 

kalium sebesar 440 mg. Konsumsi pisang mentah memberikan efek 

menguntungkan bagi kesehatan, fakta ini sering dikaitkan dengan pati resisten 

yang tinggi, yang berkisar antara 47% dan 57%. Selain itu, tepung pisang mentah 

mungkin menjadi sumber penting dari senyawa polifenol yang dianggap sebagai 

antioksidan alami (Bhatawale et al, 2012). 
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Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3841-1995) definisi tepung 

pisang adalah tepung yang diperoleh dari pengolahan daging buah pisang (Musa 

sp.) sedangkan klasifikasi tepung pisang terbagi dua, pertama tepung pisang jenis 

A yaitu tepung yang diperoleh dari penepungan pisang yang sudah matang 

melalui proses pengeringan dengan mesin pengering; kedua tepung pisang jenis B 

yaitu tepung pisang yang diperoleh dari penepungan pisang yang sudah tua, tidak 

matang melalui proses pengeringan. 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui varietas buah pisang yang 

terbaik untuk diolah menjadi tepung dan pengaruh metode blanching yang 

digunakan terhadap karakteristik tepung pisang. 

 

1.3. Hipotesis 

Varietas buah pisang yang digunakan dan lama blanching diduga dapat 

mempengaruhi karakteristik tepung yang dihasilkan. 
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