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ABSTRACT

“Mulu bebe” banana (Musa acuminata) is one of the tropical fruit commodities that has the potential in
Indonesia, specifically the North Halmahera region has a very high opportunity as a food diversification
material. The aim of the study was to determine the chemical composition of "mulu bebe" banana flour
produced through the modification of spontaneous fermentation and cooling heating as a prebiotic food
source. This study using factorial Randomized Complete Design (CRD) with hree replications. The first
factor was the duration of spontaneous fermentation of 0, 12, 24 and 36 hours and the second factor was the
length of heating, namely 0 and 45 minutes then continued with cooling at 40C for 24 hours. The results of
the chemical composition analysis of “mulu bebe” banana flour with spontaneous fermentation conservation
and safety supplements against the chemical composition of banana flour produced were 7.21-10.68% water
content, 1.84-2.74% ash content, crude fiber 0, 57 -2.61%, fat content from 0.93-1.44%, protein content
from 3.55 to 4.21%, content from 45.63 to 69.24%. Changes in the chemical composition of the banana
flour, caused by the fermentation process and the addition of supplements to sliced bananas before drying.
This study obtained banana flour products which are low in fat, protein and carbohydrate content which
indicated that the bebe banana flour products produced by contained resistant starch (RS) as prebiotic food
source.

Keywords : Chemical composition, banana flour; prebiotics.

PENDAHULUAN

Pisang “mulu bebe” (Musa acuminata)
adalah salah satu komoditas buah tropis yang
berpotensi di Indonesia. Di daerah ini khusus-
nya daerah Halmahera Utara pisang memiliki
peluang sangat tinggi sebagai salah satu bahan
diversifikasi pangan. Sebagai produk yang
cukup prospektif dalam pengembangan sum-
ber pangan lokal, pisang ini memiliki keung-
gulan dalam hal ketersediannya, tetapi selain
itu pisang ini memiliki kelemahan dalam hal
umur simpannya yang sangat singkat. Salah
satu upaya untuk mengatasi hal tersebut maka
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dapat diolah menjadi tepung. Tepung pisang
dapat dimanfaatkan secara komersial apabila
memiliki keunggulan dari segi kepraktisan
dalam penggunaannya dan nilai gizi.

Saat ini konsumen tidak hanya menilai
pangan dari segi gizi, sensorik, dan keamanan
tetapi juga mempertimbangkan efek pangan
bagi kesehatan. Salah satu komponen bahan
pangan fungsional yang dikembangkan adalah
pangan prebiotik (Setiarto et al., 2015). Menu-
rut Wells et al. (2008) kandidat prebiotik diha-
rapkan tidak dihidrolisis atau diserap pada ba-
gian saluran gastrointestional dan secara selek-
tif difermentasi oleh satu atau sejumlah bakteri
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komersial yang menguntungkan pada kolon
misalnya bifidobacteria dan Lactobacili. Bak-
teri dominan pada usus manusia adalah Cyfo-
phaga, Flavobacterium, Bacteroides yang ter-
masuk genus Bacteroides dan Firmicutes ter-
masuk genus Eubacterium dan Clostridium.
Keduanya meliputi 30 % dari total bakteri
dalam mucus dan feses. Dalam usus, organis-
me anaerob lebih mendominasi dibandingkan
organisme aerob. Genera anaerob yang men-
dominasi antara lain Peptococci, Peptostrepto-
cocci, Bifidobacteria, dan Ruminococci. Gene-
ra subdominant aerob (fakultatif anaerob) ter-
masuk Escherichia, Enterobacter, Enterococ-
ci, Klebsiella, Lactobacilli dan Proteus.

Proses fermentasi pada irisan pisang dilaku-
kan untuk pendegradasian pati oleh bakteri
asam laktat (BAL) selama fermentasi. Pada
saat proses pemanasan pati akan pecah dan
tergelatinisasi, selanjutnya amilosa akan tere-
trogradasi pada saat pendinginan. Menurut
(Lumba et al., 2017) dengan perlakuan fer-
mentasi spontan selama 36 jam dan pemanasan
45 menit dilanjutkan dengan pendinginan 24
jam dapat meningkatkan kadar pati resisten
tepung pisang “mulu bebe” yaitu sebesar
48,53% dan daya cerna pati in vitro 21,94%.

Menurut Agustin (2014) proses modifikasi
secara fermentasi spontan 12 jam dan pema-
nasan selama 30 menit mampu meningkatkan
kadar pati resisten dalam tepung pisang kapas
yaitu 12,73 % menjadi 16,80 %. Rohmah
(2014) perlakuan fermentasi (0, 12, 24, dan 36
jam) dan diberi perlakuan pemanasan
menggunakan otoklaf pada suhu (121°C) dan
lama pemanasan (0, 15, 30 dan 45 menit)
perlakuan fermentasi yang optimal adalah 24
jam dan waktu pemanasan 45 menit, mampu
miningkatkan jumlah pati pada tepung pisang
kapas sebesar 71,70 %. Abdillah (2010) modi-
fikasi tepung pisang tanduk dengan fermentasi
spontan 24 jam dan lama pemanasan 15 menit
dapat meningkatkan kadar pati resisten dari
6,38% menjadi 15,24 %.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
komposisi kimia tepung pisang “mulu bebe”
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yang dihasilkan melalui perlakuan modifikasi
fermentasi secara spontan dan pemanasan serta
pendinginan sebagai sumber pangan prebiotik.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah pisang “mulu
bebe” dengan daging buah warna orange
berumur 80-90 hari sejak pembungaan yang
diperoleh dari Kabupaten Halmahera Utara.
Bahan untuk analisis berupa aquades, amilosa
murni, HCI, KOH, H>SO4 pekat, NaOH 25 %,
etanol 95 % larutan asetat, larutan iod dan
bahan pendukung lainnya.

Alat yang digunakan adalah nampan,
sendok, pisau, ayakan 80 mesh, talenan, alat
penggiling (grinder), timbangan analitik, oven,
kertas saring, erlenmeyer 250 ml, pipet volume
10 ml, otoklaf, tabung reaksi, mixer, pH meter,
desikator, penangas air, hotplate, sentrifuge,
gelas ukur, erlenmeyer, pipet volumetrik, gelas
piala, cawan petri, kulkas pendingin dan alat
lainnya.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan dengan rancangan
percobaan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial dan tiga ulangan. Faktor per-
tama adalah lama fermentasi spontan yaitu 0,
12, 24 dan 36 jam. Sedangkan faktor kedua
adalah waktu pemanasan dengan otoklaf pada
suhu 121°C dengan waktu yang digunakan
yaitu 0 dan 45 menit.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Pisang dengan Modifikasi
(Abdillah, 2010)

Pembuatan tepung pisang yaitu buah pisang
dikupas, dicuci dengan air bersih, diiris dengan
ketebalan = 2 mm, direndam dalam air aqua-
des dengan perbandingan irisan pisang dan air
aquades (1 kg irisan pisang : 2 Liter air aqua-
des) kemudian difermentasi spontan menggu-
nakan wadah toples-pada suhu ruang + 30°C)
sesuai dengan waktu fermentasi 0, 12, 24 dan
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36 jam. Setelah fermentasi, irisan pisang diti-
riskan sampai kering, setelah itu dipanaskan
dengan diotoklaf (121°C selama 45 menit.
Irisan pisang didiamkan pada suhu ruang hing-
ga dingin (= 30 menit) kemudian disimpan
dalam suhu 4°C selama 24 jam untuk retrogra-
dasi pati. Selanjutnya irisan pisang dikering-
kan menggunakkan oven pengering pada suhu
60°C selama 16 jam hingga kadar air dibawah
12 %.

Selanjutnya irisan pisang yang telah kering
dihaluskan dengan grinder dan diayak dengan
saringan berukuran 80 mesh. Tepung pisang
hasil modifikasi dianalisis komposisi kimianya
yang meliputi: kadar air, kadar abu, serat ka-
sar, kadar lemak, kadar protein dan karbohi-
drat. Prosedur analisis komposisi kimia tepung
pisang “mulu bebe” merujuk pada metode
Sudarmadji et al. (1997).

Analisis Data

Data hasil penelitian akan diolah secara sta-
tistik menggunakan program komputer statis-
tik untuk uji keragaman ANOVA (4nalysis of
Variance) untuk mengetahui interaksi perla-
kuan fermentasi spontan dan pemanasan pen-
dinginan terhadap irisan pisang. Kemudian di-
lanjutkan uji BNT untuk mengetahui perbeda-
an rata-rata antar perlakaun. Uji BNT digu-
nakan untuk menarik kesimpulan, apakah nilai
sampel yang diuji antara satu dengan yang
lainnya berpengaruh atau tidak pada selang
kepercayaan 99 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil sidik ragam pada Gambar 1 menun-
jukkan bahwa perlakuan fermentasi spontan
dan pemanasan pendinginan berpengaruh
sangat nyata (p < 0.01) terhadap kadar air
produk tepung pisang “mulu bebe”. Kadar air
tepung pisang “mulu bebe” dari proses
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fermentasi spontan kemudian dilanjutkan
dengan pemanasan pendinginan menghasilkan
kadar air yang cukup rendah yaitu antara
7,21% dibandingkan dengan kadar air tepung
pisang tanpa fermentasi spontan dan pemanas-
an pendinginan. Hasil ini menunjukkan perla-
kuan fermentasi dapat berpengaruh terhadap
kadar air tepung. Hal ini diduga karena de-
gradasi pati selama fermentasi oleh BAL me-
nyebabkan menurunnya kemampuan dalam
mempertahankan air karena kehilangan gugus
hidroksil yang berperan dalam menyerap air.
Hasil penelitian yang pernah dilaporkan oleh
Lumba, et al. (2017) total bakteri aerob dan
total bakteri asam laktat (BAL) selama fer-
mentasi spontan 36 jam dari irisan pisang
“mulu bebe” diperoleh rata-rata total bakteri
aerob awal 3,2 log cfu/ml menjadi 8,5 log
cfu/ml pada 36 jam sedangkan untuk total rata-
rata bakteri asam laktat (BAL) awal 4,0 log
cfu/ml menjadi 8,6 log cfu/ml pada fermentasi
36 jam. Pada bahan berpati gugus hidroksil
yang muda di masuki air. Sifat pati adalah
mampu menyerap air sekitar 25% dan akan
rendah jika pati telah mengalami perubahan
seperti degradasi atau gelatinisasi (Winarno,
1992).

Menurut Hermawati (2009) pada saat modi-
fikasi pati ikatan hidrogen pati akan terputus
atau hilang pada saat pemanasan yang berlang-
sung dalam waktu yang relatif lama. Dengan
demikian semakin sedikit jumlah gugus hi-
droksil dan molekul pati semakin rendah ke-
mampuan granula menyerap air. Kadar air
tepung pisang yang dihasilkan dari modifikasi
tidak berbeda dengan hasil Nurhayati et al.
(2014) yaitu sebesar 5,07-9,72. Suatu bahan
pangan harus memiliki kadar air rendah se-
hingga dapat disimpan dalam jangka waktu
lama. Bahan pangan berbentuk tepung untuk
disimpan dalam waktu lama harus memiliki
kadar air di bawah 10% (Aini et al., 2016).
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Gambar 1. Kadar air tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan (b)

pemanasan pendinginan

Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa per-
lakuan fermentasi spontan tidak berpengaruh,
namun perlakuan pemanasan pendinginan
dapat berpengaruh nyata (p > 0,01) terhadap
kadar abu produk tepung pisang “mulu bebe”
(Gambar 2). Nilai rata-rata kadar abu dengan
perlakuan fermentasi spontan dan pemanasan
pendinginan yaitu berkisar antara 1,84-2,74%.
Penurunan kadar abu pada perlakuan fermen-
tasi bukan karena saat proses fermetasinya,

tetapi karena adanya pelepasan zat mineral
tertentu pada saat perendaman. Menurut Aini
et al. (2010) bahwa pada proses fermentasi
tepung jagung putih terjadi leaching sebagian
mineral pada saat fermentasi.

Kadar abu tepung pisang dapat dipengaruhi
oleh tingkat kematangan atau umur panen.
Hasil ini tidak berbeda karene umur panen
buah pisang sama, tetapi dengan perlakuan pe-
manasan dan pendinginan rata-rata kadar abu
meningkat. Hal ini diduga karena pada buah
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Gambar 2. Kadar abu tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan (b)

pemanasan pendinginan
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pisang memiliki kandungan mineral, sehingga
waktu perlakuan pemanasan kadar abu me-
ningkat. Harefa dan Pato (2017) menyatakan
mineral yang terkandung pada buah pisang
antara lain: fosfor, kalium, dan besi. Menurut
Marton (1987) untuk 100 g tepung pisang me-
ngandung 3-39 gmg kalsium, 93,94 mg fosfor,
2,60-2,70 mg besi.

Serat Kasar

Kandungan serat yang tinggi dalam bahan
makanan membantu untuk menjaga pola ma-
kanan yang seimbang. Konsumsi makanan
berserat dapat mencegah asupan karbohidrat
yang lebih banyak. Hasil sidik ragam pada
Gambar 3 menunjukkan bahwa perlakuan fer-
mentasi spontan dan pemanasan pendinginan
berpengaruh sangat nyata (p < 0,01) terhadap
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kadar serta kasar pada tepung pisang “mulu
bebe” yang dihasilkan. Kadar serat kasar dapat
meningkat dengan perlakuan pemanasan dan
pendinginan. Nilai rata-rata serat kasar dengan
perlakuan fermentasi spontan lebih rendah
yaitu  0,57-1,13%  dibandingkan dengan
perlakuan fermentasi spontan dan pemanasan
pendinginan yaitu sebesar 2,07-2,61%.

Peningkatan kadar serat pangan total terjadi
karena peningkatan serat tidak larut. Menurut
Sugiyono et al. (2009) bahwa serat pangan
dalam diet memiliki manfaat fisiologis yang
baik bagi kesehatan. Serat pangan larut ber-
sifat hipoglikemik dan hipokolestrolemik serta
dapat berfungsi sebagai prebiotik bagin mikro-
flora usus. Serat pangan tidak larut yang bersi-
fat laksatif mengurangi risiko pembentukan
kanker saluran pencernaan.
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Gambar 3. Serat kasar tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan (b)

pemanasan pendinginan.

Kadar Lemak

Kandungan lemak pada produk tepung, ikut
menentukan umur simpan tepung. Kandungan
lemak tinggi, akan mempercepat proses oksi-
dasi sehingga umur simpan produk tepung
akan rendah karena produk cepat mengalami
ketengikan (Winarno. 1992). Hasil sidik ragam
pada Gambar 4 menunjukkan bahwa perlakuan
fermentasi spontan dan pemanasan pendingin-
an tidak berpengaruh nyata (p > 0,01) antar

perlakuan. Perlakuan fermentasi spontan dan
pemanasan pendinginan menghasilkan tepung
yang memiliki kadar lemak rendah yaitu berki-
sar 0,93-1,14%. Rendahnya kadar lemak dan
protein pada pati merupakan hal yang dike-
hendaki terkait dengan tujuan pembentukan
pati resisten (RS) Sugiyono et al. (2009).
Menurut Lumba et al. (2017) bahwa per-
lakuan fermentasi spontan hingga 36 jam pada
suhu ruang dan pemanasan pendinginan dapat
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meningkatkan kandungan pati resisten tepung spontan 36 jam dan pemanasan 45 menit yaitu
pisang “mulu bebe”. Kandungan pati resisten sebesar 48,53%. Sedangkan tanpa fermentasi
tertinggi diperoleh pada perlakuan fermentasi spontan dan pemanasan pendinginan yaitu

hanya 10,73%.
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Gambar 4. Kadar lemak tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan (b)
pemanasan pendinginan.

Kadar Protein bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri

Hasil sidik ragam pada Gambar 5 menun- pendegradasi (Nurhayati ef al., 2014). Kebera-
jukkan bahwa perlakuan fermentasi spontan daan protein dapat mempengaruhi pembentuk-
dan pemanasan pendinginan tidak berpengaruh an pati resisten (Sajilata et al., 2006). Hal
nyata (p > 0,01) terhadap kadar protein tepung demikian dikemukakan pula Sugiono et al
pisang “mulu bebe” yang dihasilkan. Namun (2009) bahwa rendahnya kadar lemak dan pro-
perlakuan waktu fermentasi spontan tanpa pe- tein pada pati merupakan hal yang dikehendaki
manasan pendinginan memiliki nilai rata-rata terkait dengan tujuan pembentukan pati resis-

lebih tinggi yaitu berkisar antara 3,55-4,13%. ten (RS).
Hal ini diakibatkan oleh bakteri asam laktat
(BAL) akan merombak subsrat berupa pati dan Karbohidrat

menghasilkan sejumlah besar asam laktat. Karbohidrat adalah zat gizi penting dalam
Asam laktat yang dihasilkan akan menurunkan kehidupan manusia karena berfungsi sebagai
nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya sumber energi utama manusia. Karbohidrat
(Corsetti dan Settani, 2007). Dengan kondisi dapat memenuhi 60-70% kebutuhan energi
demikian, protein yang terlarut terhidrolisis tubuh. Selain itu, karbohidrat juga penting
menjadi asam amino sehingga kadar protein dalam menentukan karakteristik bahan pangan
terlarut meningkat dalam sampel. seperti rasa, warna, dan tekstur (Winarno,

Menurut Lumba et al. (2017) populasi bak- 1992). Hasil sidik ragam pada Gambar 6 me-
teri asam laktat (BAL) tertinggi di peroleh nunjukkan bahwa perlakuan fermentasi spon-
pada perlakuan fermentasi irisan pisang “mulu tan dan pemanasan pendinginan berpengaruh

bebe” jam ke-36 yaitu 8 log CFU/ml. Jumlah sangat nyata (p < 0,01) terhadap nilai presen-
total bakteri asam laktat (BAL) lebih tinggi tase karbohidrat dari tepung pisang yang
daripada bekteri aerob. Hal ini disebabkan dihasilkan.
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Gambar 5. Kadar protein tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan

(b) pemanasan pendinginan.

Nilai rata-rata karbohidrat dari perlakuan
fermentasi spontan dan tanpa pemanasan pen-
dinginan berkisar 48,89-69,24%. Hal ini dise-
babkan proses modifikasi fermentasi spontan
selama 36 jam tidak mmempengaruhi kan-
dungan pati, akan tetapi proses pemanasan
pendinginan dapat menurunkan kadar pati
tepung pisang. Menurut (Nurhayati et al.,
2014) bahwa pada proses pemanasan pati akan
pecah dan tergelatinisasi, selanjutnya amilosa

akan teretrogradasi pada saat pendinginan.

Proses pemanasan bertekanan juga menga-
kibatkan interaksi karbohidrat dengan kom-
ponen lain seperti lemak dan protein. Hal de-
mikian akan mengurangi jumlah lemak dan
protein sehingga berperan dalam meningkat-
kan perhitungan karbohidrat. Pemanasan suhu
tinggi dan pengeringan dalam oven dapat me-
nyebabkan terbentuknya komponen pridekstrin
dari karbohidrat (Carrera et al., 2007).
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Gambar 6. Karbohidrat tepung pisang “mulu bebe” (a) hasil modifikasi fermentasi spontan dan (b)

pemanasan pendinginan.
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KESIMPULAN

Proses modifikasi fermentasi secara spon-
tan dan pemanasan pendinginan menghasilkan
komposisi kimia tepung pisang “mulu bebe”
yaitu kadar air 7,21-10,68%, kadar abu 1,84-
2,74%, serat kasar 0,57-2,61%, kadar lemak
0,93-1,44%, kadar protein 3,55-4,21%, dan
karbohidrat 45,63-69,24%. Untuk meningkat-
kan sifat prebiotik pada tepung pisang “mulu
bebe” dapat dilakukan dengan perlakuan fer-
mentasi spontan selama 24 jam dan dilan-
jutkan pemanasan-pendinginan. Tepung pisang
“mulu bebe” hasil perlakuan tersebut memiliki
komposisi kimia yaitu kadar air 8,28%, kadar
abu 2,64%, serat kasar 2,61%, kadar lemak
1,14%, kadar protein 3,55% dan total karbohi-
drat 62,56%. Perlakuan tersebut dianggap
yang optimal dan dapat meningkatkan kadar
pati resisten sebagai sumber pangan prebiotik.

Hasil penelitian ini diperoleh rendah kadar
lemak, kadar protein dan karbohidrat yang
mengindikasikan bahwa produk tepung pisang
“mulu bebe” yang dihasilkan mengandung pati
resisten (RS) yang diinginkan sebagai sumber
pangan prebiotik.
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