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ABSTRAK

Flakes merupakan produkmakanan berbentuk pipih atau serpihan, berwarna kuning kecoklatan yang dapat dibuat dari
umbi-umbian, kacang-kacangan, biji-bijian, dan tanaman hortikultura. Awalnya flakes dibuat dari biji jagung utuh yang
dikenal dengan nama corn flakes, namun pada saat ini telah dikembangkan inovasi dalam pembuatan flakes dimana flakes
dapat dibuat dari bahan baku lain guna untuk meningkatkan nilai nutrisi dan kesukaan konsumen. Bahan baku pembuatan
flakes umumnya mengandung sumber karbohidrat yang cukup tinggi, salah satu bahan baku yang bisa dimanfaatkan
untuk membuat flakes yaitu tepung bonggol pisang.Metode yang dilakukan adalah eksperimen yang bertujuan untuk
mengetahui Analisis Zat GiziKarbohidrat, Kalium, Serat Dan Daya Terima Formula Flakes Bonggol Pisang Kepok (Musa
Paradisiaca).Adapun perlakuan yang diberikan yaitu penambahan tepung terigu dan tepung bonggol pisang kepok
sebanyak P1 (90%+10%), P2 (80%+20%), dan P3 (70%+30%).Hasil uji daya terima pada flakes bonggol pisang kepok
menyatakan bahwa ada pengaruh terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa pada flakes dengan penambahan tepung
bonggol pisang kepok hal ini dikarenakan T hitung > F tabel. Kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan P3 yaitu 10,26%,
Kadar kalium tertinggi pada P3 yaitu 0,36%, Dan kadar serat tertinggi pada P2 yaitu 10,26%. Disarankan untuk
pembuatan flakes bonggol pisang kepok sebaiknya digunakan dengan penambahan 20%. Untuk hasil penelitian lebih
lanjut agar dapat memperbaikiaroma, tekstur, warna dan rasa. Dapat dirckomendasikan untuk snack dengan kandungan
zat gizi tinggi karbohidrat.

Kata Kunci : Bonggol Pisang Kepok, Flakes, Daya Terima Panelis

ABSTRACK

Flakes are food products in the form of flakes, brownish yellow that can be made from tubers, nuts, seeds, and
horticultural plants. Initially flakes were made from whole corn kernels, known as corn flakes, but at this time innovations
have been developed in making flakes where flakes can be made from other raw materials in order to increase the
nutritional value and consumer preference. The raw material for making flakes generally contains a fairly high source of
carbohydrates, one of the raw materials that can be used to make flakes is banana rhizome flour.The method used is an
experiment that aims to determine Analysis Of Carbohydrates, Potassium, Fiber, And Acceptability In Flakes Formula
Of Kepok Banana Rhizome (Musa Paradisiaca). The treatments given are the addition of wheat flour and Kepok banana
weevil as much as P1 (90% + 10%), P2 (80% + 20%), and P3 (70% + 30%).Acceptance test results on the Kepok banana
rhizome flakes stated that there was an influence on the color, aroma, texture and taste of the flakes with the addition of
Kepok banana weevil flour because of T arithmetic> F table. The highest carbohydrate content in P3 treatment was
10.26%, the highest potassium content in P3 was 0.36%, and the highest fiber content in P2 was 10.26%. Recommended
to make kepok banana rhizome flakes should be used with the addition of 20%. For further research results in order to
improve the aroma, texture, color and taste. Can be recommended for snacks with high carbohydrate nutrients.

Keywords : Kepok Banana Rhizome, Flakes, Receiving Panelists
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PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia
yang paling hakiki. Menurut UU RI nomor 7 tahun
1996 tentang pangan menyebutkan bahwa pangan
merupakan hak asasi bagi setiap individu di Indonesia.
Oleh karena itu terpenuhinya kebutuhan pangan di
dalam suatu negara merupakan hal yang mutlak harus
dipenuhi. Kebutuhan pangan di dunia semakin
meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah
penduduk di dunia sedangkan ketersediaan pangan
semakin menipis. Sesuai dengan teori Thomas Robert
mengenai kependudukan dimana dikatakan bahwa
penduduk cenderung meningkat secara deret ukur
sedangkan penyediaan kebutuhan hidup riil dapat
meningkat secara deret hitung. Artinya pertumbuhan
penduduk jauh lebih cepat dari pertumbuhan
penyediaan kebutuhan hidup riil. Hal ini kemudian
menciptakan suatu kegoncangan dan kepincangan
antara jumlah penduduk dan kemampuan untuk
menyediakan kebutuhan hidup seperti bahan pangan.
Dengan adanya pertumbuhan penduduk ini akan
mengkibatkan berbagai permasalahan diantaranya
kerawanan pangan. Di Indonesia sendiri, permasalah
pangan tidak dapat kita hindari, walaupun kita sering
disebut sebagai negara agraris yang sebagian besar
penduduknya adalah petani. Kenyataannya masih
banyak  kekurangan pangan yang melanda
Indonesia(Hildayanti, 2012)

Tanaman pisang dimanfaatkan untuk berbagai
keperluan hidup manusia.Selain buahnya, bagian
tanaman yang lain seperti bonggol, daun, batang
danjantungnya juga dapat dimanfaatkan.Tetapi dari
seluruh bagian tanamanpisang, buah pisang dan daun
pisanglah yang banyak dimanfaatkan olehmasyarakat.
Buah pisang selain dimakan dalam bentuk segar, dapat
jugadiolah menjadi pisang goreng, keripik pisang,
sale, dan lain-lain. Daun pisangdimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai pembungkus makanan. Jantung
pisang(bunga pisang) juga dapat diolah menjadi tumis
jantung pisang atau sebagaibahan sayur yang lainnya.
Dari seluruh bagian tanaman pisang, bagian yang
jarang dimanfaatkanoleh masyarakat adalahbonggol
pisang(Agustina, 2008).

Bonggol pisang yang biasanya hanya sebagai
limbah, ternyata mengandung gizi yang cukup tinggi
dengan komposisi yang lengkap. Dalam 100 gram
bonggol pisang basah terkandung 43,0 kalori, 0,36
protein, 11,60 g karbohidrat 86,0 g air, beberapa
mineral seperti Ca, P dan Fe, vitamin B1 dan C, serta
bebas kandungan lemak, bonggol pisang ini
mengandung karbohidrat sebesar 10 % dan kandungan
seratnya mencapai 40%(Dwika, 2018).

Flakes merupakan produkmakanan berbentuk
pipih atau serpihan, berwarna kuning kecoklatan yang
dapat dibuat dari umbi-umbian, kacang-kacangan,
biji-bijian, dan tanaman hortikultura. Awalnya flakes
dibuat dari biji jagung utuh yang dikenal dengan nama
corn flakes, namun pada saat ini telah dikembangkan

inovasi dalam pembuatan flakes dimana flakes dapat
dibuat dari bahan baku lain guna untuk meningkatkan
nilai nutrisi dan kesukaan konsumen, dimana flakes
dapat dibuat dari tepung sorgum, tepung ubi jalar
ungu, dan tapioka, tepung talas, tepung pisang, dan
tepung kacang hijau.

METODE PENELITIAN

Waktu dan tempat

Penelitian ini dilakukan di laboratorium ilmu
teknologi pangan Jurusan Gizi Poltekkes Pontianak
pada bulan juni 2019.Analisis kimia Flakes Bonggol
Pisang Kepok (musa paradisiaca) dilakukan di
Laboratorium  teknologi  pangan  Universitas
Tanjungpura pada bulan juni 2019.

Alat dan bahan
Alat alat yang digunakan dalam penelitian ini

adalah loyang, baskom, sendok, garpu, timbangan
digital, ampia, oven, mixer, mes 80, pisau, blender,
parutan.Bahan bahan yang digunakan adalah tepung
terigu, tepung bonggol pisang, gula garam, margarin,
telur, susu skim.

Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan konsentrasi
tepung bonggol pisang kepok pada flakes dengan tiga
konsentrasi yaitu 10%, 20%, 30%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil

Berdasarkan hasil laboratorium kandungan
kadar karbohidrat pada flakes bonggol pisang kepok
dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil kadar karbohidrat pada setiap
perlakuan flakes bonggol pisang kepok

. Kadar
Kode Konsentrasi Karbohidrat
P1 10% : 90% 74,16 %
P2 20% : 80% 74,20 %
P3 30% : 70% 73,43 %

Sumber : Data Primer
Berdasarkan tabel 4 menunjukkan bahwa flakes
bonggol pisang kepok dengan Perlakuan 2 yaitu dalam
100 gr flakes bonggol pisang kepok memiliki kadar
karbohidrat yang paling tinggi yaitu 74,20 %.
Berdasarkan hasil laboratorium kandungan kadar
kalium pada flakes bonggol pisang kepok dapat dilihat
pada tabel 2.
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Tabel 2. Hasil kadar kalium pada setiap
perlakuanflakes bonggol pisang kepok

Kode Konsentrasi Kadar Kalium
Pl 10% : 90% 0.19 %
P2 20% : 80% 0.27 %

P3 30% : 70% 0.36%

Sumber : Data Primer

Berdasarkan tabel 2 menunjukkan bahwa flakes
bonggol pisang kepok dengan Perlakuan 3 yaitu dalam
100 gr flakes bonggol pisang kepok memiliki kadar
kalium yang paling tinggi yaitu 0,36%.

Berdasarkan hasil laboratorium kandungan
kadar serat kasar pada flakes bonggol pisang kepok
dapat dilihatpada tabel 3.

Tabel 3. Hasil kadar serat kasarpada setiap
perlakuanflakes bonggol pisang kepok
Kadar Serat

Kode Konsentrasi
Kasar
P1 10% : 90% 8,55 %
P2 20% : 80% 9,78%
P3 30% : 70% 10,26%

Sumber : Data Primer
Berdasarkan tabel 3 menunjukkan bahwa flakes
bonggol pisang kepok dengan Perlakuan 3 yaitu dalam
100 gr flakes bonggol pisang kepok memiliki kadar
serat yang paling tinggi yaitu 10,26%.

Tabel 3.Daya terima meliputi aroma, rasa,
warna, tekstur berdasarkan jumlah pangkat.

Kod Arom Tekstu Warn Jumla
Rasa
e a r a h
Pl 9425 97,75 90,5 875’2 3659’7
P2 148,5 148,5 145 175 617
P3 8285 8466 Ol 7‘;’2 3362’1

Sumber : Data Primer

Dari tabel 3 dapat dilihat bahwa secara
keseluruhan yang mencakup aroma, rasa, warna,
tekstur (dengan konsentrasi 20% : 80%) memiliki nilai
rata-rata tertinggi yaitu pada perlakuan P2 berjumlah
617. Sedangkan hasil terendah (dengan konsentrasi
30% : 70%) terdapat pada perlakuan P3 yang
berjumlah 332,16.

PEMBAHASAN

Gambar 1. Banana Flakes

Hasil daya terima panelis keseluruhan yang
mencakup warna, rasa, aroma, dan tekstur pada
perlakuan P2dengan konsentrasi tepung bonggol
pisang kepok 20% memiliki jumlah yang tertinggi
yaitu berjumlah 617. Sedangkan nilai terendah
terdapat pada perlakuanP3 dengan konsentrasi tepung
rebung 30% yang berjumlah 332,16.

Analisa Zat Gizi

Karbohidrat Bonggol Pisang Kepok

Dari hasil analisis karbohidrat yang telah
dilakukan, flakes bonggol pisang kepok pada
perlakuan 2 (20% : 80%) memiliki kadar karbohidrat
sebesar 74,20%, pada perlakuan 3 (30% : 70%)
memiliki kadar karbohidrat sebesar 73,43%, dan pada
perlakuan 1 (10% : 90%) memiliki kadar karbohidrat
sebesar 74,16%.

Berdasarkan hasil yang diperoleh flakes bonggol
pisang kepok memiliki kandungan karbohidrat paling
tinggi pada perlakuan 2 (20% : 80%) yaitu 74,20%.
Nilai tersebut telah memenuhi syarat kadar karbihidrat
sesuai SNI 01-4270-1996 yaitu minimal 60,7%.
Tingginya kadar karbohidrat produk disebab-
kan oleh komponen penyusun produk yang
sebagian  besar =~ merupakan  sumber

karbohidrat.
Kalium Bonggol Pisang Kepok

Dari hasil analisis kalium yang telah dilakukan,
flakes bonggol pisang kepok pada perlakuan 3 (30% :
70%) memiliki kadar kalium sebesar 0,36%, pada
perlakuan 2 (20% : 80%) memiliki kadar kalium
sebesar 0,27%, dan pada perlakuan 1 (10% : 90%)
memiliki kadar kalium sebesar 0.19%.

Berdasarkan hasil yang diperoleh flakes bonggol
pisang kepok memiliki kandungan kalium paling
tinggi pada perlakuan 3 (30% : 70%) yaitu 0,36%.
Serat Bonggol Pisang Kepok

Dari hasil analisis serat yang telah dilakukan,
flakes bonggol pisang kepok pada perlakuan 3 (30% :
70%) memiliki kadar serat sebesar 10,26%, pada
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perlakuan 2 (20% : 80%) memiliki kadar serat sebesar
9,78%., dan pada perlakuan 1 (10% : 90%) memiliki
kadar serat sebesar 8,55%.

Berdasarkan hasil yang diperoleh flakes bonggol
pisang kepok memiliki kandungan serat paling tinggi
pada perlakuan 3 (30% : 70%) yaitu 10,26%. Nilai
tersebut telah melebihi syarat kadar serat sesuai SNI
01-4270-1996 yaitu minimal 0,7%. Adanya perbedaan
jumlah serat pada masing-masing perlakuan
dikarenakan jumlah tepung terigu dan tepung bonggol
pisang kepok yang digunakan dalam pembuatan
flakes. Semakin banyak penambahan tepung bonggol
pisang kepok maka jumlah kandungan serat pada
flakes bonggol pisang kepok semakin tinggi.

Aroma

Berdasarkan hasil uji statistic Friedman yang
disempurnakan Conover menunjukan hasil T hitung >
F tabel (14,31> 3,19) maka dapat disimpulkan bahwa
ada pengaruh flakes bonggol pisang kepok dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% terhadap aroma flakes
bonggol pisang kepok dengan daya terima panelis.

Berdasarkan hasil uji organoleptik daya terima
panelis terhadap aroma flakes bonggol pisang kepok
pada P2 tertinggi pada kriteria suka 56%, sedangkan
pada perlakuan P1 tertinggi pada kriteria suka 52%,
dan pada perlakuan P3 tertinggi pada kriteria agak
suka 48%.

Hal tersebut dikarenakan aroma pada P1 dan P2
memiliki aroma khas bonggol pisang pada umumnya,
dibandingkan dengan P3 yang menggunakan tepung
lebih banyak yaitu 54 gr sehingga membuat aroma
bonggol pisang yang dihasilkan semakin kuat.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
(Sumardana, 2017) yang meyebutkan bahwa aroma
flakes yang dihasilkan dengan substitusitepung
bonggolpisang sesuai perlakuanmemiliki aroma khas
getah pisang.Semakin tinggi konsentrasi
penambahantepung bonggol pisang maka aromayang
dihasilkan akan semakinmeningkat. Hal tersebut
dikarenakan flakes dengan substitusi tepung
bonggolpisang menghasilkan aromayang khas yaitu
terjadinya degradasi asam organikberupa ester dan
volatil.

Tekstur

Berdasarkan hasil uji statistic Friedman yang
disempurnakan Conover menunjukan hasil T hitung >
F tabel (28,43> 3,19) maka dapat disimpulkan bahwa
ada pengaruh flakes bonggol pisang kepok dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% terhadap tekstur flakes
bonggol pisang kepok dengan daya terima panelis.

Berdasarkan hasil uji organoleptik daya terima
panelis terhadap tekstur flakes bonggol pisang kepok
pada perlakuan P1 dan P2 memiliki nilai tertinggi yang
sama pada kriteria suka yaitu 40%, sedangkan pada
perlakuan P3 memiliki nilai pada kriteria suka yaitu
36%.

Hal tersebut dikarenakan P1 dan P2 terasa lebih
renyah, sedangkan pada P3 (70% : 30%) yang terasa

keras dikarenakan penggunaan tepung bonggol pisang
kepok yang dipakai lebih banyak yaitu 54 gr.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian(Dianto,
2018) yang menyebutkan bahwa tingginya kandungan
serat kasar pada tepung bonggol pisang sehingga
kerenyahan flakes menjadi tidak renyah (keras). Tidak
renyah nya flakes disebabkan karena produk bersifat
tidak porous (tidak memiliki rongga) sehingga flakes
tidak mengembang. Porous adalah jumlah rongga
udara yang terdapat di antara partikel-partikel bahan.
Peningkatan serat kasar menyebabkan produk
cenderung tidak mengembang sehingga kerenyahan
menjadi keras.

Warna

Berdasarkan hasil uji statistic Friedman yang
disempurnakan Conover menunjukan hasil T hitung >
F tabel (21,36> 3,19) maka dapat disimpulkan bahwa
ada pengaruh flakes bonggol pisang kepok dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% terhadap warna flakes
bonggol pisang kepok dengan daya terima panelis.

Berdasarkan hasil uji organoleptik daya terima
panelis terhadap warna flakes bonggol pisang kepok
pada perlakuan P2 memiliki nilai tertinggi pada
kriteria suka yaitu 56%, sedangkan pada perlakuan P1
dan P3 memiliki nilai yang sama pada kriteria suka
yaitu 52%.

Hal ini menunjukkan bahwa kemungkinan
penambahan tepung terigu dan tepung bonggol pisang
kepok dengan konsentrasi (80% : 20%) berpengaruh
terhadap warna pada flakes bonggol pisang kepok
diduga warna yang dihasilkan pada perlakuan P2
berwarna cokelat tidak terlalu pekat maka Ilebih
disukai oleh panelis.

Penelitian ini sejalan dengan
penelitian(Sumardana, 2017) yang menyebutkan
bahwa warna pada flakes dengansubstitusi tepung
bonggol  pisangmemiliki  warna  kecokelatan.
Semakintinggi penambahan tepung bonggolpisang
maka flakes yang dihasilkan akanberwarna cokelat
kegelapan. Hal inidisebabkan oleh Aktivitas
enzimpolyphenol oksidase (PPO) yangterkandung
dalam  umbi-umbian  sepertibonggol  pisang
setelahpengupasanyang mengadakan kontak
langsungdengan oksigen. Enzim polyphenoloksidase
(PPO)  menjadi  O-  hidroksiphenol  yang
selanjutnyadiubah  lagimenjadi  O-kuinon inilah
yangmembentuk warna cokelat.

Rasa

Berdasarkan hasil uji statistic Friedman yang
disempurnakan Conover menunjukan hasil T hitung >
F tabel (19,42> 3,19) maka dapat disimpulkan bahwa
ada pengaruh flakes bonggol pisang kepok dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% terhadap rasa flakes
bonggol pisang kepok dengan daya terima panelis.

Berdasarkan hasil uji organoleptik daya
terima panelis terhadap rasa flakes bonggol pisang
kepok pada perlakuan P1 dan P2 memiliki nilai
tertinggi yang sama pada kriteria suka yaitu 48% ,
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sedangkan pada perlakuan P3 memiliki nilai tertinggi
pada kriteria agak suka yaitu 40% .

Hal ini dikarenakan pada pelakuan P1 dan P2
menggunakan tepung bonggol pisang kepok dengan
konsentrasi paling rendah yaitu 10% dan 20%. Rasa
flakes yang dihasilkan dari konsentrasi tepung
bonggol pisang kepok yang berbeda yaitu semakin
banyakpenambahan tepung bonggol pisangmaka
tingkat kesukaan panelisterhadap rasa flakes
akanmenurun.

Penelitian ini sejalan dengan
penelitian(Sumardana, 2017) yang menyebutkan
bahwa dalam bonggol pisang terdapat getahyang
mengandung saponin yang dapatmempengaruhi rasa
sepat atau pahitpada tepung bonggol
pisangyangdihasilkan untuk diolah menjadi flakes dan
tidak toksik apabila dikonsumsi oleh manusia. Selain
itugetah dari bonggol pisang jugamengandung fannin
yang  dapatmenimbulkan rasa ketir  dilidah
karenabereaksi  dengan  protein mukosa  di
mulutsehingga kurang disukai panelis.

PENUTUP

Tingkat kesukaan panelis dilihat dari Hasil daya
terima panelis keseluruhan yang mencakup aroma,
rasa, warna dan tekstur pada perlakuan 2 (20% : 80%)
memiliki jumlah yang tertinggi yaitu berjumlah 617.
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