
 
 

SKRIPSI 

PENGARUH PENAMBAHAN PATI GANYONG DAN 

KARAGENAN TERHADAP KATAKTERISTIK 

FISIK,KIMIA DAN SENSORIS BOLU PISANG  

 

THE EFFECT OF ADDITION OF GANYONG PATI AND 

CARRAGEENAN ON PHYSICAL, AND CHEMICAL 

SENSORS OF BANANA SOFTCAKE 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PUJA RANJANI  

05031181520022 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN  

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN  

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA  

2022 

  



 
 

SUMMARY 

PUJA RANJANI, The Effect of Purple Sweet Potato Flour Substitution on 

Characteristics of Jongkong Cake. (Supervied by Basuni Hamzah and 

Parwiyanti). 

This study aims to determine the physical, chemical characteristics. Sensory 

banana sponge cake substituted with canna starch (Canna edulis Ker) and 

carrageenan. The research was carried out in June to August, wich is located in the 

Laboratory of Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. 

This study used a Completely Randomized Factorial Design (RALF), each 

treatment was repeated three times. The parameters observed included physical 

properties (texture and expandability) and chemical properties (moisture content, 

ash content, and protein), as well as sensory characteristics. 

Based on the results of the study, it was found that the addition of canna 

starch (Factor A) had a significant effect on the value of water content, and texture 

of banana cake, and had no significant effect on the ash content of the banana 

sponge produced, while the addition of carrageenan (Factor B) and the interaction 

of the two factors had a significant effect on degree of development but had no 

significant effect on the value of ash content, texture and degree of development. It 

can be said that based on the sensory characteristics of sample A3B2 (20% canna 

starch concentration and 0.75% carrageenan) is the best sample because it has the 

highest sensory assessment score, the best sample has 13.066%. From this research, 

it can be stated that the more addition of canna starch, the higher the protein content 

and the lower the texture value of banana cake, besides that the addition of canna 

starch can add value to banana cake products on the appearance of color, taste, and 

aroma which makes it more desirable.  

 

 

 

 



 
 

RINGKASAN 

 PUJA RANJANI. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap 

Karakteristik Kue Jongkong. (Dibimbing oleh  Basuni Hamzah dan Parwiyanti). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia. sensoris 

bolu pisang yang disubtitusi dengan pati ganyong (Canna edulis Ker) dan 

karagenan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, 

pada bulan Juni sampai Agustus 2021. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF), 

masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

meliputi sifat fisik (tekstur dan daya pengembangan) dan sifat kimia (kadar air, 

kadar abu, dan protein), serta karakteristik sensoris.  

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa penambahan pati ganyong 

(Faktor A) berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, dan tekstur bolu pisang, serta 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu bolu pisang yang dihasilkan, sedangkan 

penambahan karagenan (Faktor B) dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata 

terhadap derajat pengembangan namun berpengaruh tidak nyata terhadap nilai 

kadar abu, tekstur dan derajat pengembangan. Dapat disampaikan bahwa 

bedasarkan karakteristik sensoris sampel A3B2 (Konsentrasi pati ganyong 20% dan 

karagenan 0,75%) merupakan sampel terbaik karena memiliki skor penilaian 

sensoris tertinggi, sampel terbaik tersebut memiliki sebesar 13,066%. Dari 

penelitian ini dapat disampaikan bahwa semakin banyak penambahan pati ganyong 

maka semakin meningkatkan kadar protein dan menurunkan nilai tekstur pada bolu 

pisang, selain itu juga penambahan pati ganyong dapat memberikan nilai tambah 

produk bolu pisang terhadap kenampakan warna, rasa, dan aroma yang 

membuatknya makin disukai.. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang sangat kaya akan sumber daya alam. 

Produk pangan lokal Indonesia sangat melimpah. Produk pangan lokal ini 

umumnya  berkaitan sangat erat dengan budaya masyarakat setempat. Namun, 

hingga saat ini produk pangan lokal diindonesia yang belum mampu menggantikan  

produk bahan baku impor yaitu seperti tepung terigu yang mendominasikan bahwa 

bahan baku pengolahan makanan di Indonesia. Salah satu penyebabnya yaitu adalah 

rendahnya inovasi terhadap suatu produk (Arendt, EK , 2004). 

Beberapa jenis umbi-umbian di Indonesia yang berpotensi untuk 

dikembangkan dan dijadikan sebagai pangan alternatif nasional, yaitu ubijalar, 

talas, garut, suweg, gadung, uwi, dan ganyong (Bargumono.et al., 2013). Umbi-

umbian merupakan sumber karbohidrat alternatif yang berasal dari sumber daya 

lokal. Umbi-umbian adalah segala jenis tanaman yang menghasilkan umbi. 

Tanaman umbi-umbian dapat tumbuh baik di daerah yang kesuburan tanahnya 

kurang baik dan pengairannya kurang bagus. Dilihat dari kandungan gizi dan 

kemudahan budi dayanya, umbi-umbian patut dikembangkan serta diawetkan 

dalam bentuk tepung dan pati (Richana, dan Sunarti, 2010). 

Ganyong merupakan salah satu bahan pangan yang bergizi cukup tinggi, 

terutama kandungan karbohidratnya. Menurut Direktorat Gizi Depkes RI (1981) 

dalam Rukmana (2000), komposisi gizi ganyong dalam tiap 100 g bahan adalah 

Pisang merupakan salah satu komoditas pertanian yang sangat digemari  

masyarakat, dan menjadi salah satu komoditas tanaman buah yang mulai 

dikebunkan selain mangga, durian. Tanaman pisang (Musa.sp) telah 

diproklamirkan sejak sebelum masehi (SM). Nama Musa tersebutdiambil dari nama 

seorang dokter bernama Antonius Musa pada zaman Kaisar Romawi Octavianus 

Augustus (63 SM – 14 M), beliau selalu menganjurkan pada kaisarnya untuk makan 

pisang setiap harinya agar tetap kuat, sehat, dan segar (Mudjajanto, ES dan Lilik K. 

2008). 
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Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari rumput laut merah dari jenis 

Chondrus, Euchema, Gigartina, Hypnea, Iradea dan Phyllophora. Jenis karagenan dapat 

dibedakan dengan berdasarkan kandungan sulfatnya. Jumlah dan posisi sulfat membedakan 

macam-macam polisakarida Rhodophyceae, polisakarida tersebut harus mengandung 20% 

sulfat berdasarkan berat kering untuk diklasifikasikan sebagai karagenan (FAO, 2007). 

Bolu pisang merupakan produk berjenis kue yang menggunakan bahan baku tepung, 

gula, telur, serta penambahan pisang. Cita rasa pisang yang khas dapat membuat hasil akhir 

produk bolu ini memiliki rasa yang khas. Aroma dan rasa pisang yang manis pun cukup kuat. 

Sehingga memberi varian produk yang baik. Kandungan serat pisang yang tinggi juga dapat 

menambah nilai gizi pada bolu tersebut. 

Beberapa penelitian telah dilakukan dengan memanfaatkan pati ganyong sebagai bahan 

baku pembuatan yaitu pemanfaatan pati ganyong sebagai bahan baku seperti, cookies 

(Ekawati,D.1999), Bihun (Budi dan Harijono, 2014), biskuit (Riskiani et al., 2014) dan lain – 

lainnya. baku pembuatan bolu pisang meliputi tepung terigu, gula, telur, dan pisang.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia. sensoris bolu 

pisang yang disubtitusi dengan pati ganyong (Canna edulis Ker) dan karagenan. 

1.3. Hipotesis 

 Subtitusi tepung ganyong (Canna edulis Ker) sebagai pengganti tepung terigu dan 

penambahan karagenan pembuatan bolu pisang diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris bolu pisang.  
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