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ABSTRACT

Background : During the duo plantain underutilized community and have a low rgsafe value. Actually plantains dug
economic value and fiber content is high at 4.1436 grams in 100 grams of pisang raja ba_ndung. One fqrm of utilization
among others, the duo is processed into food products getuk pisang. Making ggtuk p'fsang (5076 alternative fo the use of
bandung and simultaneously increase the diversification of nutritious food. Mixing pisang raja bandung on making getuk
also increase the fiber content and economic value food costs getuk pisang. ' .

Objectives : To know the effect variations mixture of pisang raja bandung (Musa paradiasca L. forma. typica) on making getuk pisang
in terms of physical, organoleptic, fiber content and food cost. ; )

Methods : This study is a quasy-experimental, with design of Simple Random using 4 !re_atments', 2 replicates and two unjts of the
experiment so there are 16 experimental units. Treatment with a variety of banana is A). pisang ra{'a bandung : pisang raja nangka =
40%:60%, B). pisang raja bandung : pisang raja nangka = 50%:50%, C). pisang raja bandung : pisang raja nangka = 60%:40% and
D). pisang raja bandung : pisang raja nangka = 100%:0%. Descriptive analysis to analyze the physical of getuk pisang. Test statisti
k-independent samples Kruskal-Wallis followed, to analyze the organoleptic of getuk pisang. If there is a difference followed by Mann
Whitney test. Anova statistical test, to analyze the fiber content. If there are differences followed by Tukey test.

Results : The resulting physical include the color of getuk pisang is brownish red, typical flavor of getuk pisang, sweet sour, Subjectively
texture of getuk pisang soft and objectively texture is 0,071-0,193 mm/g/detik, organoleptic of the preferred and most high fiber content
of 3,42 grams in getuk pisang with a variety 100%:0%.

Conclusion : Variations mixture of pisang raja bandung (Musa paradiasca L. forma. typica) affect the physical, organoleptic, fiber
content and food cost getuk pisang.

have hign
of plantajn
Pisang raja
PfSang can

Key words : Getuk, banana, physical, organoleptic, fiber, food cost.

ABSTRAK

Latar Belakang : Selama ini pisang raja bandung jarang dimanfaatkan masyarakat dan mempunyai nilai jual yang rendah. Sebenarnya
pisang raja bandung memiliki nilai ekonomis tinggi serta kadar serat yang cukup tinggi yaitu 4,1436 gram dalam 100 gram pisang
raja bandung. Salah satu bentuk pemanfaatan pisang raja bandung antara lain dengan mengolahnya menjadi produk pangan getuk
pisang. Pembuatan getuk pisang merupakan salah satu alternatif dalam pemanfaatan pisang raja bandung dan sekaligus menambah
penganekaragaman jenis bahan pangan bergizi. Pencampuran pisang raja bandung pada pembuatan getuk pisang juga dapat
meningkatkan kadar serat dan nilai ekonomis food cosf getuk pisang.

Tujuan : Mengetahui pengaruh variasi campuran pisang raja bandung (Musa paradiasca L. forma. typica) pada pembuatan getuk
pisang ditinjau dari sifat fisik, organoleptik, kadar serat dan food cost.

Metode Penelitian : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental semu, dengan Rancangan Acak Sederhana menggunakan 4
perlakuan, 2 ulangan dan 2 unit percobaan sehingga terdapat 16 unit percobaan. Perlakuan variasi campuran pisang adalah A). pisang
raja bandung : pisang raja nangka = 40%:60%, B). pisang raja bandung : pisang raja nangka = 50%:50%, C). pisang raja bandung :
pisang raja nangka = 60%:40% dan D). pisang raja bandung : pisang raja nangka = 100%:0%. Analisis deskriptif untuk menganalisis

sifat fisik getuk pisang. Uji statistik k-Independent samples dilanjutkan Kruskal-Wallis, untuk menganalisis sifat organoleptik getuk
pisang. Jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Uji statistik Anova, untuk menganalisis kadar serat getuk

pisang. Jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Tukey.

Hasil Penelitian : Sifat fisik yang dihasilkan meliputi warna getuk pisang yaitu merah kecoklatan, aroma khas getuk pisang, rasa

manis asam, tekstur secara subyektif getuk pisang lembut dan tekstur secara obyektif yaitu 0,071-0,193 mm/g/detik, sifat organoleptik

yang disukai dan kadar serat yang paling tinggi sebesar 3,42 gram pada getuk pisang dengan perbandingan 100%:0%.

Kesimpulan : Variasi campuran pisang raja bandung (Musa paradiasca L. forma. typica) berpengaruh terhadap sifat fisik, organoleptik,
kadar serat dan food cost getuk pisang.

Kata Kunci : Getuk, pisang , sifat fisik, sifat organoleptik, serat, food cost.
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PeﬂDAHULUAN
Pisang mt:rupnk:ln tanaman hortikultura untuk
Pengembangannya hingga saat ini masih tlhm;ﬂmk;m
oleh masyarakal = hanya —sebagal  pengisi  tanal,
karangan rumah alaupun pada pematang-pematanc
BH tegalan'. Pisang digolongkan ""’I}ilfj:;i “llnhu'l-y,}l
monokom yang lf!l'milslllk dalam  familia Mu.';ur,'m:ul
pohonnya memiliki tinggl dua hingga sembilan mclurl
akar rizoma berada dalam tanah dan pelepahnya l(}f(lilli
dari lembaran daun dan mahkota terminal daun lempat
munculnya bakal bualv’, :
Produksi buah pisang di Indonesia cukup besar
itu 5.755.073 ton. Indonesia termasuk penghasil pis;;ﬁ<
ierbesar di Asia, 50% produksi buah pisang di Asia ada dJi
Indonesia. Buah pisang kaya akan vitamin dan mineral
g dibutuhkan oleh tubuh, di antaranya adalah vitamin

| g, vitamin B6, kalium, magnesium, fosfor, kalsium dan

besi’.
Buah.pssang mempunyai nilai ekonomis serta
kandungan gizi yang cukup banyak, tetapi masih ada

jenis pisang yang jarang dimanfaatkan masyarakat
‘dan mempunyai nilai jual yang rendah yaitu pisang

‘raja bandung. Pisang ini kurang diminati masyarakat

Iy ——

sebagai buah meja karena sifat buah yang lembek bila
sudah matang dan dalam buahnya terdapat biji sehingga
pisang ini kurang laku atau harganya murah di pasaran,
bahkan sebagian masyarakat menggunakan pisang raja
bandung hanya sebagai pakan burung. Salah satu bentuk
pemanfaatan untuk meningkatkan nilai fungsi pisang raja
bandung adalah dengan mengolahnya menjadi produk
pangan yaitu getuk pisang.

Getuk pisang selama ini kurang begitu populer
di kalangan masyarakat, pengolahan dari bahan dasar
pisang yang banyak dikenal masyarakat adalah keripik
pisang. Pemilihan produk getuk pisang juga dimaksudkan
untuk menambah variasi pengolahan pangan dari bahan
dasar pisang. Pada umumnya getuk terbuat dari bahan

dasar pisang raja nangka dan untuk menambah nilai fungsi

dari pisang raja bandung adalah dengan mencampurkan
pisang raja bandung pada pembuatan getuk pisang.
Variasi campuran pisang raja bandung diharapkan
dapat mengoptimalkan pembuatan getuk pisang serta
dapat meningkatkan kadar serat getuk pisang, sehingga
getuk pisang dapat dibuat lebih bervariasi, kadar seratnya

Tabel 1. Hasil Pengamatan Sifat Fisik Ge

Mavenre

i a1t

I, Vi Campuran 1 aang Rafn Bandung
[l ' ' |
biky ingol dan fooy (Ao

dengan harga yang lebih rr':fn:li:lj::w psang dapat dibuat
METODE

Janie i
(.‘k'i[lflfllrlf:::;}| [",:,':}r‘:ll:“m[ ,Im merupakan — peneltian
memberikan pe ‘ /ang - dilakukan - dengan  cara

bl rl:;ku;mr]r:nr;:mbr:rhaf;
mum; ] mr] unlr; denga empal pedakuan, dua kal

| "’,” dan dua unit percobaan kemudian has
diamati dan diukur sifal fisik : s
seral dan food cost H

AVBNA5) CAnpurann

: Atz alvan
sifal f;'l’fj:.\n',ir;phk_ kadar

Penelitian ini dilaksanak: 2 f
sampal  Juni 2013 rjim::t,rjrr;,:::,:;r”w,ﬁ'{‘ Lurlrd.“ ’lz("i
Pangan Pollekkes Kemenkes Yoayakarts i o o
melipuli pengujian sifz *nkes Yogyakara Jurusan Gizi
ngujian sifal fisik obyektf dan pengujian sifat

Ofgaan!&Pllk. pembuatan geluk pisang dan pengupian
sifat fisik subyektif dilakukan di rurnah penelili, sedangkan
untuk pengujian kadar seral dilakukan di GV Chern-Miz
Pratama, Banlul, Yogyakarta

. ‘ Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara
lain : pisang raja nangka, pisang raja bandung, qula pasir,
daun pisang dan lidi. Cara permbualan getuk pisang dapat
dilihat pada Gambar 1.

Pengujian sifat fisik melipuli warna, aroma,
rasa dan tekslur. Pengujian organoleplik menggunakan
panelis agak terlatih dengan metode hedonic scale (est
Pengujian kadar serat menggunakan melode gravimeln
Hasil uji sifat fisik secara subyeklif (warna, aroma, rasa
dan tekstur) dan sifat fisik secara obyeklif (tekstur)
dianalisis secara deskriptif. Hasil uji organoleptik getuk
pisang dianalisis menggunakan uji Kruskall Wallis, jika
ada perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan Mann-
Whitney untuk mengetahui perbedaan antar sampel
Hasil uji kadar serat dianalisis dengan uji Anova Hasil uji
food cost dianalisis secara deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fisik getuk pisang merupakan kenampakan
getuk pisang secara fisik, yang meliputi warna, aroma,
rasa, tekstur fisik dan obyektif. Wamna, rasa, aroma dan
tekstur secara subyektif getuk pisang dapat diamati
secara inderawi, sedangkan tekslur secara obyektif
dapat diamati dengan menggunakan alat pnelromeler.
Hasil pengamatan getuk pisang dengan berbagai vanasi
campuran dapat dilihat pada Tabel 1

tuk Pisang dengan Berbagai Variasi Campuran Pisang

Variasi Campuran

Sifat Fisik

Rasa Tekstur

Pisang Raja Bandung Warna Aroma
dan Pisano i.%a:a Nanges Merah kecoklatan (+++) Khas geluk pisang (++) Manis asam (+++)  Lunak (+++)
40.3/0'80 . Merah kecoklatan (++) ~ Khas geluk pisang (++) ~ Manis asam ghe) | Lebt )
50,;&'5026 Merah kecoklatan (++) ~ Khas getuk pisang (++) ~ Manis asam (++)  Lunak (++)
63{::;42“2 Merah kecoklatan (+) Khas getuk pisang (++)  Manis asam (*) Lunak (++)
1 0.
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Tabel 1. menunjukkan bahwa warna geluk pisang
dengan berbagai variasi campuran pisang adalah merah
kecoklatan, warna tersebut dihasilkan dari [.mnqululmun
pisang selama 5 jam, adanya reaksi Maillard iﬁ|l’llll'l juga
dipengaruhi pembungkus getuk pisang flu sendirl yailu
daun pisang.

Variasi campuran pisang raja bandung dan
pisang raja nangka menghasilkan warna yang bc—:rpedn.
Intensitas warna menjadi berbeda karena getuk pisang
dengan perbandingan 40%:60% memiliki warna nlmrah
kecoklatan, sedangkangetuk pisangdenganperbandingan
100%:0% memiliki warna merah kecoklatan lebih terang
karena pisang raja bandung memiliki warna lebih terang
dibandingkan dengan pisang rajanangkayang mempunyal
warna lebih pekat (merah kecoklatan) setelah mengalami
pengukusan selama 5 jam. Perubahan warna pada pisang
menjadi merah kecoklatan disebabkan adanya reaksi
Maillard yaitu reaksi antara asam amino dengan senyawa
gula pereduksi seperti glukosa dan fruktosa®.

Warna khas getuk pisang merah kecoklatan
selain dihasilkan dari pengukusan pisang selama 5 jam
juga didapatkan dari pembungkus getuk pisang itu sendiri
yaitu daun pisang sehingga menghasilkan warna yang
khas*.

Variasi campuran pisang pada getuk pisang
menghasilkan aroma yang sama yaitu khas getuk pisang,
aroma tersebut dihasilkan dari pisang setelah dilakukan

pengukusan plsang selama 5 Jam. Aroma khe

pisang selain dihasitikan darl pengukusan Plaan Oy

5 Jam, juga dipengarubl oloh aroma harum i::"ﬁlﬂlmn;,
iy J

masing-masing pisang”.

Aroma khas goluk plsang Jugn dihagiik J
pembungkus getuk plsang yaltu daun plsan an dayp
selain sobagal pombungkus, daun plsang l”!in bo Arong d‘
untuk memperlahankan aroma getuk plsang, Mungs)

Rasa geluk plsang berdasarkan varlagl oy #
pisang adalah manis asam, rasa manis “Imp
dari penambahan pisang raja bandung dan
sedangkan rasa asam dihasilkan darl ragq k
raja nangka'. Penambahan gula pasir dalam
geluk pisang berfungsi sebagal pemanis®.

Variasi campuran pisang pada gotuk pig
menghasilkan tekstur yang berboda, Gelyj nlann[
dengan variasl campuran pisang raja nangka dan :lnﬂ
bandung menghasilkan tekslur yang lunak dan kumﬂ]ﬂ
padat, tekstur lunak dikarenakan tekstur khas plsang rr? il
nangka yang lebih lunak dibandingkan dengan Dlsagn
raja bandung setelah dikukus selama 5 Jam, GBluE
pisang dengan perbandingan 100%:0% menghagfkan |
tekstur yang lunak dan padat, tekstur padal dihaslkan
dari tekstur khas pisang raja bandung yang padat selolah
dikukus selama 5 jam. Tekstur pisang raja nangka labih
lunak jika dibandingkan dengan pisang raja bandung
hal tersebut dikarenakan pisang raja nangka mﬂmpUnyai

ula pagly
has piggy,
Pembuatyy,

- T

{

= —e e

Pisang siap olah

pencampuran

I | | l
Pisang raja Pisang raja Pisang raja Pisang raja
bandung.: bandung : bandung : bandung :
Pisang raja Pisang raja Pisang raja Pisang raja
nangka = nangka = nangka = nangka =
40%:60% 50%:50% 60%:40% 100%:0%

penghalusan

Gula pasir l*p

penambahan

Adonan getuk pisang

'

Pemadatan

'

Pengemasan

)

I Getuk pisang

Gambar 1. Bagan Prosedur Pembuatan Getuk Pisang |
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__yaitu 66,87%".
Iadarairt';'gt%lry getuk pisang _secara keseluruhan
g oleh pengukusan pisang selama 5 jams,
dfPe”ga th isang selain dipengaruhi qleh tekstur asli
asing pisang dan pengukusan pisang selama 5
nast md;pengaruhi oleh proses penghalusan
9 upisang®. .
Hasil Ui organole;:)ttk terha.dap_ getuk pisang

Jariasi campuran pisang meliputi warna, aroma,
o tekstur. Warna dan rasa yang paling disukai
adalah getuk pisang dengan perbandingan
60% sedangkan aroma dan tekstur yang paling
32?1;31 panelis adalah getuk pisang dengan perbandingan

100%‘01{;;,91 uji statistik menunjukkan bahwa warna, rasa.

4 dan tekstur dengan berbagai variasi campuran
g ng tidak memiliki perbedaan yang bermakna (p>0,05).
_ ]S;el 2 menunjukkan bahwa getuk pisang dengan
gzrbagai variasi campuran pisang dapat diterima atau
gisukai oleh panelis.

rabel 2. Mean Rank Hasil Uji Organoleptik Getuk Pisang

~ariasi Campuran Mean Rank

pisang Raja

BPQI;::;%:;‘: Warna Aroma Rasa Tekstur
|
Nangka
40%:60% 53,042 53,542 56,08° 47,022
50%:50% 52,70° 44,20° 5550° 53,02
60%:40% 45,167 47,46 4050° 4496°
100%:0% 51,0° 56,80° 49,92* 57,00°

Keterangan : Notasi huruf yang sama (a) pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada perbedaan yang bermakna (p>0,05).

Gambar 2. menunjukkan bahwa berdasarkan
hasil uji laboratorium dengan metode gravimetri kadar
serat getuk pisang dengan variasi campuran masing-
masing pisang raja bandung dan pisang raja nangka yaitu
100%:0% memiliki kadar serat paling tinggi yaitu 3,42075
gram, sedangkan getuk pisang dengan variasi campuran
masing-masing pisang raja bandung dan pisang raja
nangka yaitu 0%:100% sebagai kontrol memiliki kadar
serat terendah yaitu 1,58205 gram. Hasil analisis statistik
menggunakan uji Anova dengan p>0,05, menunjukkan
bahwa ada perbedaan bermakna kadar serat dengan
variasi campuran pisang, dibuktikan sengan signifikan
<0,05 yaitu 0,001. Analisis dilanjutkan dengan uiji Tukey.
Hasil analisis Tukey, menunjukkan bahwa tidak terdapat
perbedaan bermakna terhadap kadar serat getuk pisang
dengan berbagai variasi campuran pisang.

Perbedaan kadar serat getuk pisang tersebut

disebabkan karena adanya perbedaan variasi campuran
Pisang.

Kadar Serat (g)

Vanasi Campuran Pisang Raja Bandungdon Prsang Rya Nangaa

Gambar 2. Hasil Rata-Rata Kadar Serat Getuk Pisang

_ Pisang raja bandung memiliki kadar serat
lebih tinggi dibandingkan dengan pisang raja nar;\:l?a?
sehingga agablla ge_luk pisang dibuat dengan variasi
Campuran pisang raja bandung maka akan diperoleh
gfetuk Pisang dengan kadar serat yang lebih tinggi
dibandingkan dengan kontrol. Hal ini sesuai dengan
hasil yji pendahuluan kadar serat pisang raja nangka
dan pisang raja bandung bahwa kadar serat pisang raja
bandung lebih tinggi jika dibandingkan dengan pisang
raja nangka yaitu 4,1436 gram sedangkan kadar serat
pisang raja nangka yaitu 2,3575 gram.

Nilai rata-rata kebutuhan serat orang dewasa
setiap harinya sebesar 25-35 gram?®, sedangkan kadar
serat getuk pisang dengan perbandingan 100%:0%
diperoleh hasil 3,42075 gram. Apabila seseorang
mengkonsumsi getuk pisang sebanyak 100 gram dalam
sehari maka getuk pisang dapat memberikan kontribusi
serat sebesar 11,4% dalam tubuh.

Tabel 3. menunjukkan bahwa berdasarkan
perhitungan secara langsung, getuk pisang dengan
variasi campuran masing-masing pisang raja bandung
dan pisang raja nangka yaitu 100%:0% memiliki food cost
paling rendah sebesar Rp1.831.42, sedangkan getuk
pisang dengan variasi campuran masing-masing pisang
raja bandung dan pisang raja nangka yaitu 40%:80%
memiliki food cost paling tinggi sebesar Rp 2.573.18

Tabel 3. Food Cost Getuk Pisang Berdasarkan Varasi
Campuran Pisang

Variasi Campuran Pisang Raja o 4

Bandung dan Pisang Raja (gram) Food Cost
Nangka
40%:60% 300 Rp 2.573,18
50%:50% 300 Rp 2449535
80%:40% 300 Rp 2.325.92
100%::0% 300 Rp 1.83142

—
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Pothodann food cout gotuk plsang  tersebut
disabubkin knrana adanya perbodaan varas) campuran
||I.--.nn”tiim|m|lmtl.-|;|||||.'||rj.'|]msi|:Ifa;:||r;rutuh;nwiunr] dan
Plaang rafa nangla. Plaang i bandung memilikl harga
Jual yang lobih rondah dibandinglcan dangan pleang raja
nangka yaltu Rp 5.000,00 sellap satu sisir, sedangkan
harga Junl plsang raja nangka adalah Rp 10.000 setiap
natu slalr, sohingga apablla getuk pisang dibuat dengan
virlasl - campuran plsang raja bandung maka  akan
diporoloh goluk plsang dengan harga jual yang lebih
rondah dibandingkan dengan konltrol yailu getuk pisang
yang selurahnya terbuat darl plsang raja nangka,

KESIMPULAN

1. Sifat fislk gotuk plsang dipengaruhi oleh herbagal
varlasl campuran pisang. Getuk pisang berwarna
morah kecoklatan, aroma geluk pisang yaitu khas
gotuk pisang, rasa getuk pisang yaitu manis asam,
lokstur gotuk pisang secara subyeklif yaitu lembut dan
lokalur secara obyeklif yaitu 0,071-0,193 mm/g/detik,

2. Slfat organoloplik terhadap getuk pisang dengan
berbagai variasi campuran pisang yang meliputiwarna,
aroma, rasa dan tekstur tidak memiliki perbedaan yang
bermakna, Aroma dan tekstur getuk pisang dengan
perbandingan 100%:0% paling disukai panelis.

J. Kadar seral getuk pisang dengan berbagai variasi
campuran pisang memiliki perbedaan. Kadar serat
paling linggl yaitu 3,42075 gram terdapat pada getuk
pisang dengan perbandingan 100%:0%,

4. Food cost getuk pisang dengan berbagai variasi
campuran pisang memiliki perbedaan, Food cost
paling rendah sebesar Rp 1.831,42 pada getuk pisang
dengan perbandingan 100%:0%.

SARAN

Perlu dikembangkan produk getuk pisang dengan bahan
dasar pisang raja bandung tanpa campuran pisang raja
nangka karena dari sifat fisik paling baik, sifat organoleptik
disukai, memiliki kadar serat yang tertinggi dan memiliki
food cost yang lerendah,
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