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RINGKASAN

Pengeringan adalah proses untuk menghilangkan sebagian air dari suatu bahan
pangan penguapan air tersebut dengan menggunakan energi panas. Pada
penelitian ini, ditunjukkan pembuatan sale pisang dengan pengeringan Pisang var
Ambon (Musa paradisiaca sapientium 1), menggunakan alat Solar Tunnel Dryer
(STD). Tiga tingkat densitas (jumlah pisang per rray-10 ; 20 ; 30) dan empat
tingkat konsentrasi Sodium metabisulfit (NaS;0s) (0 ; 0.2 ; 0.3 ; 0.4 %),
digunakan sebagai perlakuan penelitian untuk menemukan kualitas sale pisang
yang optimum. Selama proses pengeringan dilakukan pengamatan terhadap suhu,
intensitas cahaya dan kelembaban relatif, didalam dan diluar STD. Sifat fisik,
kimia, sensoris dan mikrobiologi sale pisang dianalisis setelah akhir proses
pengeringan. Densitas pisang yang lebih tinggi akan memperlambat proses
pengeringan dan mempertinggi kadar air sale pisang. Kontaminasi mikrobia
menurun akibat semakin tingginya konsentrasi Na;S;0s. Na;S,0s dapat
meningkatkan kadar abu dan tidak pada komponen nutrisi lainnya. Konsentrasi
Na;S,0s yang tinggi akan mencerahkan wama sale pisang dan meningkatkan
kandungan total SO,. Kualitas optimum sale pisang yang direkomendasikan
adalah dengan menggunakan Na,S,0s pada salah satu konsentrasi, yaitu 0.2 ; 0.3
atau 0.4 %. Pada sampel sale pisang tersebut menunjukkan penerimaan sensoris
oleh para panelis, kontaminasi mikrobia yang rendah dan kadar total SO, masih
pada tingkat yang aman untuk dikonsumsi.
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SUMMARY

Drying is a processing method to reduce the water content of foods by using
thermal energy. In the present study dried banana (Sale Pisang) was produced by
drying banana (var Ambon - Musa paradisiaca sapientium L) using a Solar
Tunnel Dryer (STD). Three different levels of density (number of banana per
tray—10 ; 20 ; 30) and four different concentration of Sodium metabisulfit
(Na,S20s) (0 ; 0.2 ; 0.3 and 0.4 %) were applied in order to find the optimum
quality of sale pisang. During the drying process temperature, light intensity and
relative humidity, inside and outside STD were recorded. Physical, chemical,
sensory and microbiological characteristics of dried banana were also observed
afier the drying process. A high density of banana resulted in a lower weight
reduction and higher moisture content of sale pisang. Density did not affect the
quality of sale pisang but only influenced the drying time. Microbial
contamination decreased at higher concentrations of Na;S,0s. Na,;S,0s only
affected ash content and not the other compounds analyzed. Higher concentrations
of Na,S;05 resulted in yellowing of the sale pisang and increased total SO;
content. The optimum quality of sale pisang was obtained using a Na;S;0;
concentration 0.2 ; 0.3 or 0.4%. These samples were acceptable in sensory quality,
had a low microbiological contamination and an acceptable SO, content.
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