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RINGKASAN 

 

Pisang adalah buah yang mudah rusak, oleh karena itu perlu cara untuk bisa 

memperpanjang umur simpannya. Salah satu cara untuk mengolah pisang adalah 

dengan dijadikan tepung. Tepung pisang memiliki umur simpan yang lebih panjang 

serta dapat digunakan sebagai bahan pangan fungsional. Penggunaan tepung pisang 

dapat dilakukan sebagai pengganti atau substitusi tepung terigu dalam produk bakery. 

Dalam penelitian ini digunakan satu varietas pisang meja (pisang ambon) dan dua 

varietas pisang plantain (pisang kepok dan nangka). Pembuatan tepung pisang 

dilakukan dengan cara pengeringan dan penepungan. Pengeringan pisang dilakukan 

menggunakan cabinet dryer selama 8 jam hingga kadar air <10%. Analisa fisik yang 

dilakukan pada tepung meliputi kadar air, rendemen, warna, dan water holding capacity 

(WHC), sedangkan analisa kimia yang dilakukan meliputi analisa kadar pati, amilosa, 

amilopektin, serat, dan kalium. Selain dijadikan tepung, pada penelitian ini juga 

dilakukan aplikasi tepung pisang pada produk yaitu bolu kukus. Bolu kukus dipilih 

karena merupakan salah satu makanan yang sudah dikenal masyarakat serta dalam 

pembuatannya tidak diperlukan volume pengembangan yang terlalu bersar seperti pada 

roti. Analisa pada produk yang dilakukan antara lain adalah analisa tekstur (kekerasan 

dan kemudahan ditelan), warna, volume pengembangan, dan kandungan kalium. Hasil 

analisa pada tepung menunjukkan bahwa perbedaan varietas pisang memberikan beda 

nyata pada beberapa parameter yaitu kadar air, rendemen, warna, dan kadar pati. Pisang 

nangka memiliki rendemen, pati, dan kalium yang lebih tinggi sedangkan pisang ambon 

memiliki warna dan serat yang lebih baik dibandingkan pisang lainnya. Jika 

dibandingkan dengan tepung terigu, tepung pisang memiliki kandungan pati, kalium, 

dan serat yang lebih tinggi. Hasil analisa pada produk menunjukkan perbedaan yang 

signifikan antara bolu dari tepung terigu dibandingkan dengan bolu dari tepung pisang 

dalam hal warna, tekstur, dan volume pengembangan. Dari analisa sensori, bolu dari 

tepung terigu mendapat nilai yang paling tinggi tetapi tidak berbeda nyata dengan bolu 

dari tepung pisang ambon.  
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SUMMARY 

 

Banana is a perishable fruit, therfore it needs further processing to increase its shelf life. 

Processing banana into flour is a way to increase shelf life and also its functionality. In 

food industry, banana flour can be used as wheat flour substitute for making bakery 

products. In this study, banana flour are made from one banana variety (ambon) and 2 

plaintain varieties (kepok and nangka). Preparation of banana flour was done by drying 

and flouring. Drying process was conducted using cabinet dryer for 8 hours until the 

water content reach below 10%. Physical analysis performed on flour includes moisture 

content, yield, color, and water holding capacity (WHC), while chemical analysis 

includes starch, amylose, amylopectin, fiber and potassium content. Hereafter, 

application of banana flour in bakery product was also analysed. Steamed cake is 

chosen as the product because it is a well known bakery product and it does not need a 

high volume expansion as the like of bread. Analysis on the steamed cake include 

texture analysis (hardness and ease of swallowing), color, volume expansion, and 

potassium content. The result of the analysis of flour showed that banana varieties gave 

significant difference in some parameter namely moisture, yield, color and starch 

content. Nangka banana had higher flour yield, starch and potassium content, while 

ambon banana had better color and fiber content. When compared to wheat flour, 

banana flour had higher starch, potassium, and fiber content. Steamed cake produced by 

banana flour showed a significant difference compared to wheat flour steamed cake in 

terms of color, texture, and volume expansion. Sensory analysis result showed that 

wheat flour steamed cake had the highest value but did not differ significantly wiht 

ambon banana flour steamed cake.  
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