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RINGKASAN 

 

Indonesia merupakan negara yang memiliki sumber daya alam yang dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan sumber karbohidrat. Salah satu komoditas yang dapat 

dimanfaatkan adalah buah pisang. Namun buah pisang kurang dimanfaatkan secara 

maksimal, karena buah pisang mudah mengalami pembusukan selama masa 

penyimpanan. Untuk mengatasi hal tersebut, buah pisang dapat diolah menjadi tepung. 

Tepung pisang memilik umur simpan yang lebih lama dan lebih praktis untuk diolah 

menjadi produk. Salah satu produk yang dapat dihasilkan dari tepung pisang adalah 

bubur bayi. Dalam penelitian ini, pisang yang digunakan adalah pisang kepok. 

Pembuatan tepung pisang dilakukan dengan pengeringan dan penepungan. Pengeringan 

pisang dilakukan dengan menggunakan oven, pada beberapa suhu pengeringan. Suhu 

pengeringan yang digunakan pada penelitian ini adalah 60
o
C, 70

o
C, dan 80

o
C. Analisa 

yang dilakukan pada penelitian ini antara lain analisa proksimat, kadar pati, warna, 

water holding capacity (WHC), water activity (Aw), uji seduh, dan waktu rehidrasi. 

Kemudian, tepung pisang diolah menjadi bubur bayi. Bubur bayi dipilih karena pisang 

merupakan sumber karbohidrat. Pada bubur bayi dilakukan uji organoleptik dengan 

panelis ibu-ibu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan 60
o
C memiliki 

hasil paling tinggi dalam kandungan protein, lemak, dan pati. Kemudian, suhu 

pengeringan 80
o
C memberikan hasil paling tinggi pada kandungan karbohidrat, amilosa, 

serta memiliki kandungan air paling rendah. Bubur bayi yang dihasilkan dari tepung 

pisang dapat memenuhi standar kalori yang ada. Dari hasil uji organoleptik, bubur bayi 

yang dibuat dari tepung pisang dengan suhu pengeringan 80
o
C memiliki tingkat 

penerimaan paling tinggi.  
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SUMMARY 

Indonesia has natural resources of carbohydrate for food, that is banana. However, 

bananas are not used maximally due to its short shelf life. Therefore, these bananas can 

be processed into flour, to increase it’s shelf life and ease the production of food. Kepok 

banana is used in this research. Banana flour is made through drying and flouring the 

banana. Drying process was conducted using oven and there were several drying 

temperature. The drying temperature which used in this research were 60
o
C, 70

o
C, and 

80
o
C. Then, banana flour is analyzed on its proximate, starch, amylose content, water 

holding capacity (WHC), water activity (Aw), brewing test, and rehydration time. In 

this research, baby porridge was made as a product from banana flour, because of the 

carbohydrate content in banana. Baby porridge was then sensory analyzed with mothers 

as assesors. The result showed that banana flour which dried at 60
o
C has the highest 

protein, fat, and starch content. And then, 80
o
C drying temperature

 
has the highest 

carbohydrate and amylose content, also has the lowest water content. Baby porridge 

made from the banana flour meet the existing calory standard. On the sensory analysis 

result, baby porridge made from banana flour that dried at 80
o
C has the highest 

acceptance result.  
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