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SUMMARY

RARA SEPTI YUSTIWI. Characteristics of Ambon Banana Powder (Musa
paradisiaca var. sapientum) As Dried by Foam Mat Drying Method (Supervised
by FILLI PRATAMA and TRI WARDANI WIDOWATI)

The objective of this research was to determine the effects of maltodextrin
concentration and drying time on characteristics of Ambon banana powder (Musa
paradisiaca var. sapientum). The research was conducted in the Chemical
Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural
Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from March 2014 to September 2014.

This research used Factorial Completely Randomized Designed with two
factors and three replications for each factor. The first factor was maltodextrin
concentrations (5 and 7%) and the second factor was the drying time (6, 7, and 8
hours). The parameters measured were water content, ash content, total soluble
solid, pH, crude fiber, water absorption, and colour measurement (lightness,
redness, and yellowness).

The results showed that maltodextrin concentration had significant effect
on the water content, ash content, total soluble solid, pH, water absorption, and
colour measurement (lightness, redness, and yellowness). Drying time had
significant effect on the water content, ash content, total soluble solid, pH, and
water absorption. Interaction of maltodextrin concentration and drying time had
significant effect on the water absorption.

The best Ambon banana powder was obtained from the treatment 7% of
maltodextrin concentration and 7 hours of drying time. Its characteristics were
4.17% of water content, 1.72% of ash content, 5.14 of pH, 7.43 %Brix of total
soluble solid, 370.23% of water absorption, 9.40 of total colour different, 74.63%
of lightness (L*), 7.57 of redness (a*), and 14.50 of yellowness (b*).

Keywords  : Ambon banana powder, maltodextrin, foam mat drying.



RINGKASAN

RARA SEPTI YUSTIWI. Karakteristik Bubuk Pisang Ambon (Musa
paradisiaca var. sapientum) dengan Metode Foam Mat Drying (Dibimbing oleh
FILLI PRATAMA DAN TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap karakteristik bubuk pisang Ambon
(Musa paradisiaca var. sapientum). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya,
Indralaya pada bulan Maret 2014 sampai dengan September 2014.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Faktor pertama yaitu konsentrasi maltodekstrin (5% dan 7%) dan faktor ke dua
yaitu lama waktu pengeringan (6 jam, 7 jam, dan 8 jam).

Parameter yang diukur adalah kadar air, kadar abu, total padatan terlarut,
pH, kadar serat kasar, daya serap air, dan wamna (lightness, redness, dan
yellowness).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, total padatan
terlarut, pH, daya serap air, dan wama (lightness, redness, dan yellowness).
Perlakuan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air,
kadar abu, total padatan terlarut, pH, dan daya serap air. Interaksi konsentrasi
maltodekstrin dan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap daya
serap air.

Perlakuan terbaik pengolahan bubuk pisang Ambon dengan metode foam
mat drying adalah dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin 7% dan lama
waktu pengeringan 7 jam. Bubuk pisang Ambon terbaik yang dihasilkan
memiliki karakteristik: kadar air 4,17%, kadar abu 1,72%, pH 5,14, total padatan
terlarut 7,43 %Brix, daya serap air 370,23%, total perbedaan warna 9,40, lightness
(L*) 74,63%, redness (a*) 7,57 dan yellowness (b*) 14,50.

Kata Kunci : bubuk pisang Ambon, maltodekstrin, pengeringan busa.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang (Musa paradisiaca L.) termasuk buah yang hampir selalu ada di
pasar namun pemanfaatan pisang untuk dijadikan bahan pengolahan pangan
belum maksimal. Hal ini menyebabkan berbagai pisang tidak terjual dan
mengalami kerusakan. Pisang terdiri dari beberapa jenis diantaranya pisang
Kepok, pisang Emas, pisang Ambon, dan pisang Tanduk. Diantara jenis pisang
yang ada, pisang Ambon (Musa paradisiaca var.sapientum) merupakan pisang
yang banyak dikonsumsi sebagai buah meja karena memiliki aroma khas yang
harum (Arifianti ef al., 2012). Pisang Ambon berpotensi untuk diolah menjadi
produk pangan yang dapat memberikan nilai tambah dan sebagai salah satu
bentuk pemanfaatan pisang Ambon.

Menurut Almatsier (2004) dalam Tryastuti (2012), pisang Ambon
mengandung 435 mg kalium dan 18 mg natrium dalam 100 g pisang. Noor (2007)
juga menjelaskan bahwa komposisi kimia daging buah pisang Ambon masak
antara lain adalah kadar gula 88,28%, gula reduksi 5,44%, sukrosa 1,05%, pati
0,84%, protein 0,68%, pektin 0,93%, protopektin 0,21%, lemak 0,53%, serat kasar
1,28%, dan abu 1,33%. Oleh karena itu, pengolahan pisang Ambon menjadi
produk pangan olahan dapat menambah asupan gizi bagi konsumen terutama
kalium dan gula.

Pisang mudah mengalami kerusakan, sehingga diperlukan penanganan
segera setelah panen atau diolah menjadi produk pangan lain. Salah satu
pemanfaatan pisang Ambon yaitu dengan mengolahnya menjadi bubuk pisang
Ambon. Bubuk pisang yang dihasilkan dapat dijadikan sebagai bubur bayi, bahan
baku pengolahan kue atau cookies, atau sebagai bahan baku untuk jus pisang.

Menurut Rengga dan Handayani (2004), produk pengolahan pisang
Ambon menjadi bubuk pisang Ambon dapat mempertahankan umur simpan
karena memiliki kandungan air yang relatif rendah. Bubuk pisang Ambon
berpotensi untuk dijadikan sebagai minuman dengan menambahkan air pada
bubuk tersebut. Minuman ini seperti sari buah segar. Bubuk pisang Ambon
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disebut sebagai bubuk minuman instan karena penyajiannya memerlukan waktu
yang singkat. Menurut Ratnaningsih (2008), penyajian dalam bentuk bubuk cepat
saji (instant) merupakan salah satu alternatif yang baik untuk menyediakan
minuman yang sehat dan praktis. Hal yang harus diperhatikan saat pembuatan
bubuk buah-buahan yaitu suhu dan lama pengeringan.

Pulungan ef al. (2003) menyatakan bahwa permasalahan yang umum
terjadi pada pembuatan bubuk buah-buahan adalah kerusakan komponen flavor
akibat proses pengeringan pada suhu lebih dari 60°C. Waktu pemanasan yang
terlalu lama mempengaruhi komponen flavor dan warna pada bahan. Oleh karena
itu, diperlukan metode pengeringan yang dapat mengeringkan bubur buah pada
suhu kurang dari 60°C dengan lama pengeringan yang relatif singkat. Salah satu
metode pengeringan yang dapat digunakan untuk mengeringkan bubur buah
adalah foam mat drying. Menurut Kumalaningsih et al. (2005), foam mat drying
adalah teknik pengeringan produk berbentuk cair yang peka terhadap panas
melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Zat pembuih yang
biasa digunakan yaitu putih telur.

Proses pengeringan busa (foam mat drying) memerlukan bahan pengisi
yaitu antara lain maltodesktrin, gum arabik, atau pektin. Bahan pengisi
diperlukan dalam pengeringan bubuk untuk mempercepat proses pengeringan
sehingga dapat mencegah kerusakan gizi pada bubuk buah-buahan. Arifin (2006)
mengatakan bahwa penambahan maltodekstrin sebanyak 8% (b/b) pada kulit jeruk
lemon sebelum dikeringkan dapat melapisi komponen flavor, meningkatkan
jumlah total padatan dan mencegah kerusakan gizi akibat panas. Jumlah rata-rata
penggunaan maltodekstrin dalam pengolahan bubuk buah dengan metode foam
mat drying adalah 5 hingga 25% (Vincentius, 2005).

Pembuatan bubuk pisang Ambon ini diharapkan dapat meningkatkan nilai
ekonomi produk, meningkatkan umur simpan dan menambah variasi sumber
pangan berbasis buah pisang Ambon. |
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
maltodekstrin dan lama pengeringan terhadap karakteristik bubuk pisang Ambon

(Musa paradisiaca var. sapientum).

1.3. Hipotesis

Konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan diduga berpengaruh
nyata terhadap Kkarakteristik bubuk pisang Ambon (Musa paradisiaca var.
sapientum).
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