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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati ganyong terhadap
karaktristik fisik dan kimia bolu kukus pisang ambon. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Agustus 2020 sampai dengan Desember 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan perlakuan sebanyak enam perlakuan dan setiap
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan yaitu substitusi pati ganyong (100:0,
90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur
dan warna), dan karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu). Hasil penelitian menunjukan
bahwa substitusi pati ganyong berpengaruh nyata terhadap karakteristik tekstur dan warna
(lightness, chroma, dan hue). Semakin tinggi substitusi pati ganyong dalam pembuatan bolu
kukus pisang ambon maka nilai tekstur, hue, kadar air dan kadar abu semakin meningkat,
sedangkan nilai lightness dan chroma semakin menurun.

Kata kunci : pati ganyong, tepung terigu, pisang ambon dan bolu kukus.
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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of canna starch on physical and chemical
characteristics of the steamed banana cake. This research was conducted from August 2020 to
December 2020 at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural Technology
Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-factorial
completely randomized design with six treatments and each treatment was repeated three times.
The treatment factor was the substitution of canna starch (100: 0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40,
50:50). The parameters observed included physical characteristics (texture and color), chemical
characteristics (moisture content and ash content). The results showed that the substitution of
canna starch had a significant effects on the texture and color characteristics (lightness, chroma,
and hue). The increasing of canna starch substitution increased the value of texture, hue, water
content and ash content, whereas the value of lightness and chroma decreased.

Keywords : canna starch, wheat flour, ambon banana, and steamed sponge cake.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tepung terigu adalah bahan pangan yang sering digunakan oleh
masyarakat Indonesia untuk membuat berbagai produk pangan. Kebutuhan
terhadap tepung terigu di Indonesia belum dapat dipenuhi oleh pemerintah karena
gandum tidak dapat tumbuh di negara yang beriklim tropis seperti Indonesia
(Dewi et al., 2010). Ketergantungan pada tepung terigu dapat diatasi dengan cara
memanfaatkan pangan lokal melalui pemanfaatan umbi-umbian (Riskiani et al.,
2014). Salah satu umbi yang dapat dimanfaatkan adalah umbi ganyong (Lubis,
2019). Menurut Direktorat Tanaman Pangan Kementerian Pertanian (2013),
produktivitas ganyong pada tahun 2011 sebesar 70 ku/ha dan dari beberapa
kegiatan pengembangan yang dilakukan pada tahun 2012 menyebabkan
produktivitas ganyong mencapai 170 ku/ha. Umbi ganyong merupakan bahan
pengan alternatif yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber karbohidrat,
serat dan zat besi yang tinggi (Lubis, 2019).

Umbi ganyong (Canna edulis Kerr.) mengandung senyawa karbohidrat,
protein, lemak, vitamin dan mineral (Kusbandari, 2015). Umbi ganyong dapat
dimanfaatkan menjadi produk setengah jadi seperti pati ganyong dan tepung yang
dapat diolah menjadi berbagai bahan makanan salah satunya kue bolu kukus
(Lubis, 2019). Tepung ganyong memiliki kandungan karbohidrat 85,20 g, serat
2,20 g, protein 0,70 g dan mudah untuk dicerna. Kadar amilosa pati ganyong
adalah 42,40%, sedangkan kadar amilopektinnya 50,90% (Santoso et al., 2007).
Kandungan amilopektin yang tinggi pada pati, apabila dipanaskan akan
menyebabkan tekstur yang kenyal dan kandungan amilosa yang tinggi apabila
dipanaskan akan menyebabkan tekstur yang keras (Irmayanta, 2020).

Pisang ambon merupakan buah yang sangat familiar bagi masyarakat di
Indonesia, sehingga buah pisang mudah didapatkan. Pisang ambon (Musa
paradisiaca S.) merupakan salah satu jenis pisang yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia. Pisang ambon adalah pisang yang bayak digemari karena
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rasanya yang manis, teksturnya yang lembut dan aroma yang khas dibandingkan
dengan pisang lainnya. Pisang ambon memiliki kandungan kalium yang dapat
menurunkan tekanan darah. Kandungan kalium pada pisang ambon dapat
meningkatkan konsentrasi jaringan intraseluler sehingga dapat menarik cairan dari
jaringan ekstraseluler, mengakibatkan peningkatan ekskresi natriun dalam urin
(natriuresis) dan menurunkan tekanan darah. Pisang ambon juga mengandung
mineral seperti kalium, magnesiun, besi, fosfor dan kalsium, viatmin A, B6 dan C
serta mengandung serotin yang aktif sebagai neurotransmitter untuk kecerdasan
otak (Kurnia, 2019). Menurut Sari et al. (2015), penggunaan buah pisang ambon
pada bolu kukus dapat memberikan variasi pada pembuatan bolu kukus dan dapat
meningkatkan penganekaragaman bahan pangan karena kandungan gizi buah
pisang sangat tinggi.

Kue bolu kukus merupakan makanan tradisional yang disukai masyarakat
Indonesia. Pembuatan bolu kukus umumnya menggunakan tepung terigu, gula
pasir dan telur serta bahan tambahan lainnya. Substitusi pati ganyong dalam
pembuatan bolu kukus diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung terigu
dan dapat menentukan formulasi yang tepat terhadap karakteristik bolu kukus
untuk membentuk cita rasa, warna dan tekstur serta memperbaiki kualitas produk
akhir dalam pembuatan bolu kukus. Oleh sebab itu pada penelitian ini dilakukan
substitusi pati ganyong yang tepat agar diperoleh bolu kukus pisang ambon yang

berkualitas baik.

1.2.  Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, dan kimia bolu kukus

pisang ambon yang disubstitusi dengan pati ganyong.

1.3. Hipotesis
Diduga substitusi pati ganyong berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisik, dan kimia bolu kukus pisang ambon yang dihasilkan.
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