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ABSTRACT 

Unripe bananas are typically used to make banana flour. Processing times are prolonged because 
capacity production frequently does not match the volume of excess banana production. The goal of 
this study is to ascertain the impact of various banana varieties and shelf life on the properties of 
bananas as raw materials for raw banana flour. It also aims to ascertain the shelf life of various 
banana varieties following a successful harvest and the optimal properties of banana flour. The 
treatment design in this study was a Split-Plot design, with the main plot being a type of banana (J) 
with three levels and the sub-plot being the storage duration (P) with six levels. The environmental 
design utilized in this study was a Randomized Block Design (RAK). The Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) is used to continue the test if there is no genuine effect; otherwise, utilized to make banana 
flour.  There are no differences in the shapes and sizes of the banana granules from the three types of 
bananas kepok, kapas and awa when the bananas are stored for 0, 1, 2, 3, 4, and 5 days. Cotton 
banana flour has the least amount of water from bananas. 
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PENDAHULUAN  

Buah pisang (Musa spp.), lebih 
dari 200 jenis pisang adalah buah tropis 
yang tersebar luas di Indonesia. Produksi 
pisang di Indonesia adalah yang tertinggi 
dari semua jenis buah-buahan (Harto, 
et.al (2019); Hapsari et.al (2016); 
Hapsari, et.al (2022)) 

Buah pisang merupakan buah 
yang mengandung gizi yang sangat tinggi 
antara lain karbohidrat, sumber vitamin A, 
vitamin C dan B6, serta kalium.  
Kandungan karbohoodrat merupakan 
komponen yang paling tinggi pada buah 
pisang ( Ismanto,  2015). 

Diantara semua jenis pisang yang 
ada di Kalimantan Timur, pisang awa dan 
pisang kapas adalah yang paling tidak 
menguntungkan karena banyak 
diproduksi di daerah pedesaan dan sulit 

untuk dijual karena rasanya yang tidak 
enak untuk dimakan langsung secara 
langsung.  Oleh karena itu, awa dan 
pisang kapas perlu diproses lebih lanjut. 
Mengolah pisang menjadi tepung adalah 
salah satu cara untuk meningkatkan nilai 
guna pisang sambil mempertahankan 
nilai gizinya (Lumowo, et.al., 2022). 

Jarak antara lokasi perkebunan 
dan lokasi pengolahan, pisang yang telah 
dipanen harus disimpan beberapa waktu 
sebelum diolah menjadi tepung, tetapi 
masih dapat diolah menjadi tepung 
dengan kualitas yang baik. Akibatnya, 
pengolahan pisang menjadi tepung tidak 
selalu dapat dilakukan langsung setelah 
pisang dipanen (Zaini, et.al., 2022) 
 Buah pisang yang tidak diproses 
sampai satu minggu setelah panen, 
pisang akan masak, yang berdampak 
pada tepung pisang yang dihasilkan.  
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Tujuan penelitian adalah untuk 
menentukan  jenis pisang dan jangka 
waktu penyimpanan terbaik terhadap 
kualitas tepung pisang. 
 

METODOLOGI 

Laboratorium Farmasi Universitas 
Nadhatul Ulama Kalimantan Timur adalah 
tempat penelitian ini dilakukan.  Penelitian 
ini menggunakan bahan seperti buah 
pisang (kepok, kapas, dan Awa), Natrium 
Bisulfit 1500 ppm, Air, Aquades, Silica 
Gel, dan minyak imersi.  Selain itu, alat 
yang digunakan termasuk tali rafia, pisau 
baja tahan karat, baskom plastik, kompor, 
panci, termometer, lesung, blender, 
timbang analitik, oven, dan ayakan listrik. 
Serutan, inframerah, mikroskop elektron, 
kaca obyek, tutup kaca, ohaus digital, 
gelas 50 mililiter, gelas ukur, plastik, 
shaker, pH meter, dan tempat 
penyimpanan. 

Rancangan lingkungan 
menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK), dan perlakuannya 
adalah Rancangan Petak Terpisah. Di 
sini, petak utama adalah jenis pisang (J) 
yang terdiri dari tiga taraf, sedangkan 
anak petak adalah penyimpanan (P) yang 
terdiri dari enam taraf. Jenis pisang (J) 
terdiri dari tiga sisi, yaitu j1 = Pisang 
Kepok atau Menurun, j2 = Pisang Kapas, 
dan j3 = Pisang Awa.  Ada 18 kombinasi 
perlakuan, masing-masing diulang dua 
kali, diperoleh dari taraf faktor perlakuan, 
yang menghasilkan 36 unit percobaan. 
Apabila analisis ragam menunjukkan 
bahwa interaksi kedua perlakuan 
berpengaruh nyata dan/atau sangat nyata 
pada taraf uji 5% dan atau 1%, uji DMRT 
(Duncan Multiple Range Test) digunakan. 
Jika tidak, namun satu perlakuan 
berpengaruh nyata dan/atau sangat 
nyata, uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 
digunakan. 

Penelitian dilakukan dalam dua 
tahap; buah pisang disimpan dan tepung 
pisang dibuat.  Buah pisang disimpan di 
dalam ruangan yang berventilasi, dengan 
luas 11 x 5 m, digantung dengan tali rafia 
di atas tiang kayu.   

 

Proses pembuatan tepung pisang 

dilakukan dengan tujuh tahapan yaitu 

blanching, pengupasan,pengecilan 

ukuran, sulfurisasi, pengeringan, 

penggilingan, dan pengayakan. 

Blanching, Sebelum dilakukan 

pengupasan kulit pisang, dilakukan  

blanching  yaitu, dengan cara pisang 

direndam dalam air panas pada suhu 

80oC – 90oC selama 15 menit kemudian 

ditiriskan. Pengupasan, buah pisang 

kemudian dikupas dengan menggunakan 

pisau anti karat (stainless steel).  

Pengecilan ukuran, Daging buah pisang 

yang tanpa kulit itu kemudian diserut 

dengan menggunakan serutan.  

Sulfurisasi, Sebelum dikeringkan pisang 

yang telah diserut dilanjutkan dengan   

proses sulfurisasi.   Proses sulfurisasi ini 

dilakukan dengan meredam pisang yang 

telah diserut sebanyak 2 kg ke dalam 

satu liter Natrium bisulfit dengan 

konsentrasi 1500 ppm selama 10 menit.  

Pengeringan, setelah direndam selama 

10 menit irisan pisang tadi ditiriskan 

selama 15 menit  kemudian dilakukan 

proses pengeringan yang  dilaksanakan 

di dalam oven dengan suhu pengeringan 

60C selama 20 jam. Penggilingan, 

Setelah pengeringan, pisang yang telah 

kering dibuat tepung dengan cara 

ditumbuk dengan lesung selama 10 menit  

kemudian digiling  sampai halus dengan 

blender selama 15 menit. Pengayakan, 

Setelah digiling, pisang yang sudah 

dihaluskan diayak dengan ayakan  60 

mesh.  Tepung pisang yang diperoleh 

diuji bentuk dan ukuran granulanya serta 

kadar air tepung pisang 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Bahan Baku Pisang 

Selama Penyimpanan  

Penelitian ini menggunakan tiga 

jenis buah pisang lokal yang ada di 

Kalimantan Timur, yaitu pisang kapok, 

pisang kapas dan pisang awa.   Berikut 

gambar bahan baku pisang yang 
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dijadikan sebagai tepung pisang selama 

penyimpanan. 

Gambar 1.  Buah pisang kepok tanpa penyimpan(a), 

buah pisang kapas tanpa penyimpan (b),  buah pisang 

awa tanpa penyimpan( c) 

 

Gambar 2.  Buah pisang kepok penyimpanan 3 

hari a), buah pisang kapas penyimpan 3 hari (b),  

buah pisang awa penyimpan 3 hari (c) 

Gambar 3. Buah pisang kepok penyimpanan 5 hari 

a), buah pisang kapas penyimpan 5 hari (b),  buah 

pisang awa penyimpan 5 hari (c 

       Dari hasil penelitian menunjukkan 
bahwa buah pisang yang dipanen ¾ 
matang tanpa penyimpanan dan setelah 
disimpan selama 2, 3, 4 dan 5 hari 
menunjukkan perubahan warna kulit yang 
berbeda terutama setelah disimpan 
selama 5 hari, buah pisang sudah tidak 
cocok lagi untuk dijadikan tepung pisang 
karena sudah matang terutama pada 
buah pisang kapok dan buah pisang awa 
sedangkan pada buah pisang kapas 
masih berwarna hijau.    
       Umur simpan buah pisang yang 
masih baik untuk dijadikan tepung sampai 
penyimpanan 3 hari. Hasil penelitian ini 
sejalan dengan penelitian Puspitasari 
(2018), yang menyatkan bahwa umur 
simpan buah pisang masih1-4 hari masih 
menunjukkan karakteristik tepung pisang 
yang baik.  

Bentuk dan Ukuran Granula Tepung 

Pisang 

Dari pengamatan seluruh tepung 
pisang yang berasal dari tiga jenis pisang 
engan lama penyimpanan bentuk granula 

pati tidak berbeda yaitu berbentuk oval, 
namun ukurannya berbeda-beda pada 
tiap jenis pisang  dan lama penyimpanan.  
Lengkapnya, data ukuran granula pati 
tepung pisang pada jenis pisang dan 
lama penyimpanan dapat dilihat pada 
Tabel 1. 

 
Tabel 1. Ukuran granula pati tepung 

pisang pada jenis pisang dan 
lama penyimpanan (mmµ) 

Lama penyimpanan 
(P) 

Jenis Pisang (J) 
Pisang 
Kepok 

(j1)  

Pisang 
Kapas 

(j2) 

Pisang 
Awa 
(j3) 

Tidak disimpan  (p0) 
Satu hari 
Penyimpanan (p1)  
Dua hari 
Penyimpanan (p2)  
Tiga hari 
Penyimpanan (p3)  
Empat hari 
Penyimpanan (p4)  
Lima  hari 
Penyimpanan (p5)  

40 
 
23 
 
20 
 
30 
25 
 
40 

30 
 
15 
 
35 
 
55 
30 
 
20 

35 
 
35 
 
30 
 
30 
20 
 
35 

 
 

 

 

 
Gambar 4. Granula pati tepung pisang 
kepok dari  tanpa penyimpanan sampai dengan 
penyimpanan 5 hari ((a) = 0 hari, (b) = 1 hari, (c) = 
2 hari, (d) = 3 hari, (e) = 4 hari, (f) = 5 hari). 
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Gambar 5. Granula pati tepung pisang 
kapas dari  tanpa penyimpanan sampai dengan 
penyimpanan 5 hari ((a) = 0 hari, (b) = 1 hari, (c) 
= 2 hari, (d) = 3 hari, (e) = 4 hari, (f) = 5 hari). 

 

 

 

 
Gambar 6. Granula pati tepung pisang awa 
dari  tanpa penyimpanan sampai dengan 
penyimpanan 5 hari ((a) = 0 hari, (b) = 1 hari, (c) = 
2 hari, (d) = 3 hari, (e) = 4 hari, (f) = 5 hari). 

  
Bentuk dan ukuran granula pati 

tepung pisang pada jenis pisang dan 
lama penyimpanan dapat dilihat pada 
gambar-gambar 4, 5 dan 6. Berdasarkan 
pengamatan dengan menggunakan 
mikroskop elektron (Nikon Japan ND 4) 
yang dihubungkan dengan komputer, 
didapat bahwa bentuk granula pati tepung 
pisang adalah oval.  Dari pengamatan 
seluruh tepung pisang pada mikroskop 
dengan perbesaran 1000 kali, tepung 
pisang yang berasal dari jenis pisang 
yang berlainan dan mengalami 
penyimpanan yang berbeda bentuk 
granulanya sama, yaitu berbentuk oval.  

Yang, et.al., (2022) yang menyatakan 
bahwa ukuran granula tumbuhan yang 
terbentuk itu besarnya berkisar antara 3 – 
100 mikron.   Untuk ukuran granulanya 
berbeda-beda pada tiap jenis pisang 
dengan  lama penyimpanan yang 
berbeda.  Seperti terlihat pada gambar 1, 
2, 3 ,4, dan 5 hari ukuran granula pati 
tepung pisang kepok  berturut-turut, yaitu 
40 mmµ, 23 mmµ, 20 mmµ, 30 mmµ, 25 
mmµ, dan 40 mmµ.  Perbedaan   ukuran  
pada tiap jenis pisang dan  lama  
penyimpanan  tersebut sebenarnya tidak 
berbeda hanya sampel  yang  diukur  
yang berbeda. 

Kadar Air 
Berdasarkan analisis ragam 

menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
pisang dan lama peyimpanan 
memberikan pengaruh yang sangat nyata 
terhadap kadar air tepung pisang. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa 
pisang kapas yang tidak disimpan 
mempunyai nilai kadar air tepung pisang 
terendah, yaitu 4,15 %, namun tidak 
berbeda  nyata jika dibandingkan dengan 
pisang kepok yang tidak disimpan dan 
pisang awa yang disimpan 1 hari, dan 
berbeda nyata dengan perlakuan 
interaksi yang lain.  

Hasil uji beda nilai tengah 
pengaruh interaksi antara jenis pisang 
dan lama penyimpanan terhadap kadar 
air menunjukkan bahwa pisang kapas  
yang tidak disimpan memperlihatkan 
kadar air terendah, yaitu 4,15 %.   Hal ini  
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diduga berhubungan dengan adanya 
perbedaan komposisi bahan pada 
masing-masing jenis pisang tersebut.  
Pendapat Matbabayevich (2021) yang 
menyatakan bahwa kecepatan uap air 
yang keluar dari suatu bahan, tergantung 
dari berapa banyak perbedaan antara 
kadar air bahan tersebut dengan 
kelembaban di sekelilingnya, juga 
tergantung pada  komposisi kimia, ukuran 
dan bentuknya.  
Tabel 2. Hasil uji beda nilai tengah 

pengaruh interaksi antara jenis 
pisang dan               lama 
penyimpanan terhadap kadar air 
tepung pisang (%) 

Lama 
penyimpanan 

(P) 

Jenis Pisang (J) 

Pisang 
Kepok 

(j1) 

Pisang 
Kapas 

(j2) 

Pisang 
Awa 
(j3) 

Tanpa 
Penimpanan  
(p0) 

5,10 
ab 

4,15 a 8,10 e 

Satu hari 
Penyimpanan 
(p1) 

8,30 ef 8,05 e 
6,05 
bc 

Satu hari 
Penyimpanan 
(p2) 

8,80 f 9,20 f 7,45 e 

Satu hari 
Penyimpanan 
(p3) 

7,90 e 6,90 d 6,10 c 

Satu hari 
Penyimpanan 
(p41) 

7,00 d 
6,55 
cd 

7,25 
de 

 5 hari (p5) 7,00 d 6,15 c 7,37 e 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang 
sama pada baris dan atau 
kolom tidak berbeda nyata 
berdasarkan uji DMRT taraf 
nyata 5%. 

              
          Hal ini diperkuat dengan pendapat 
Nowak and Jakubczyk (2020)  yang 
menyatakan bahwa sifat bahan yang 
dikeringkan (komposisi kimia dan struktur 
fisik) merupakan faktor utama yang 
mempengaruhi pengeringan.  Komposisi 
kimia dan struktur fisik bahan 
berpengaruh terhadap tekanan uap air 
dalam keseimbangan air dalam bahan 
tersebut dan  makin berpori-pori 
permukaan suatu bahan pangan akan 
makin tinggi kecepatan pengeringannya. 

 Pendapat Nowak and Jakubczyk 
(2020)   menyatakan bahwa kecepatan 
pengeringan berhubungan dengan 
macam-macam air yang ada dalam 
bahan.  Air di dalam bahan pangan 
terdapat dalam bentuk air bebas dan air 
terikat, air bebas adalah air yang tidak 
terikat dalam jaringan bahan padat dan 
mempunyai sifat fisik dan termodinamik 
seperti air murni.  Air bebas mudah 
dihilangkan dengan cara penguapan atau 
pengeringan sedangkan air terikat sangat 
sukar untuk dihilangkan dimana air terikat 
dengan molekul-molekul lain melalui 
suatu ikatan hidrogen  yang energinya 
tinggi yang mana molekul air membentuk 
hidrat dengan molekul lain yang 
mengandung atom-atom O dan N seperti 
karbohidrat, protein dan garam-garam, 
dimana air ini akan terikat kuat dan sukar 
untuk dihilangkan.  Adanya air terikat 
tersebut apabila kandungan pati atau 
rendemen rendah pada bahan maka 
kadar airnya juga rendah karena air tidak 
terikat kuat sehingga menyebabkan 
proses penguapan bahan menjadi lebih 
cepat. 

Buah pisang yang tidak disimpan 
mempunyai nilai kadar air terendah, hal 
ini diduga disebabkan semakin lama  
buah pisang disimpan kandungan gula 
pada buah pisang semakin meningkat 
sehingga dengan meningkatnya 
kandungan gula maka air yang terdapat 
di dalam bahan sukar untuk dihilangkan.    
Menurut Pangastuti, dkk (2013) dan Zaini, 
et.al., (2022) menyatakan bahwa lemak 
garam berkristal serta gula secara umum 
lebih banyak menyerap air  sehingga 
kadar air menjadi lebih tinggi dibanding 
tanpa penyimpanan. 
 Kadar air pada ketiga jenis pisang 
dengan lama penyimpanan yag berbeda 
semuanya sudah sesuai dengan Standar 
Nasional Indonesia SNI 01- 3841-1995 
yang menyatakan bahwa kadar air 
maksimum tepung pisang untuk setiap 
jenis pisang adalah  12%. 
 Hasil penelitin ini juga sejalan 
dengan hasil penelitian Rosalina, dkk 
(2018) dan Hadi, dkk (2022) yang 
menyatkan bahwa kadar air  setiap jenis 
pisang berbeda-beda. 
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KESIMPULAN 

Umur simpan buah pisang untuk 
diajdikan tepung pisang adalah sampai 
penyimpanan 3 hari. Bentuk granula 
pisang dari 3 jenis pisang, yaitu pisang 
kapok, kapas dan awa serta dengan lama 
pemyimpanan pisang 0, 1, 2, 3, 4 dan 5 
hari menunjukkan bentuk dan ukuran 
yang tidak berbeda. Kadar air pisang 
terendah adalah pada tepung pisang 
kapas. 
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