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I. PENDAHULUAN 

A.   Latar Belakang 

Tanaman pisang dikenal dengan tanaman yang memiliki banyak kegunaan 

karena seluruh bagian dari pisang terdiri dari bagian bunga, daun, batang, buah, 

kulit dan bonggol pisang seluruh bagian pisang tersebut dapat dimanfaatkan untuk 

memenuhi keperluan hidup manusia. (Suyanti dan Ahmad, 2008). Bagian 

tanaman pisang yang paling banyak  dimanfaatkan adalah bagian buah, daun, 

jantung dan pelepahnya saja, sedangkan bagian bonggol pisang belum secara 

optimal dimanfaatkan dan  konsumsi (Rismunandar, 2010). 

Bonggol pisang merupakan bagian yang paling jarang dimanfaatkan, apalagi 

untuk konsumsi. Selama ini masyarakat menggunakannya sebagai bahan makanan 

ternak atau dibuang begitu saja. Padahal bonggol pisang dapat dimanfaatkan 

menjadi tepung bonggol pisang. Menurut Saragih et al., (2008), pemanfaatan 

bonggol pisang dapat dijadikan tepung dan bahan substitusi tepung terigu dalam 

pengolahan pangan berbahan dasar tepung terigu. Pengolahan bonggol pisang 

akan meningkatkan daya guna bonggol pisang sebagai sumber tepung baru. 

Selanjutnya Saragih (2013) menyatakan, pengolahan bonggol pisang menjadi 

tepung akan meningkatkan daya guna tanaman pisang sebagai upaya sumber 

eksplorasi tepung baru. Pemanfaatan bonggol pisang dengan mengolah dalam 

bentuk tepung mendukung ketersediaan pangan yang kaya akan serat. 

Diversifikasi atau penganekaragaman bahan baku pembuatan tepung selama 

ini masih terfokus pada serealia, biji-bijian dan umbi-umbian seperti gandum, 

beras, ketan,  jagung,  singkong dan lain-lain. Potensi pengembangan tepung 

berbahan baku limbah selama ini belum digunakan maksimal, seperti bonggol 

pisang yang biasanya setelah dipanen pisangnya, bonggol dibiarkan membusuk di 

lahan pertanian (BLP, 2013) 

Secara garis besar jenis- jenis tanaman pisang di kelompokkan menjadi tiga 

yaitu pisang serat (Musa texstiles), pisang buah (Musa paradisiaca. Linn.) dan 

pisang hias (Heliconia Indica Lamek.). Salah satu jenis pisang buah adalah pisang 

kepok (Musa paradisiaca formatypica) (Satuhu dan Supriyadi, 2014). Pisang 
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kepok  memiliki bonggol yang bisa diolah menjadi tepung, karena 

mempunyai karakteristik yang tidak terlalu keras, dan sangat cocok untuk diolah 

menjadi berbagai macam produk olahan berbahan baku tepung (Kaleka, 2013). 

Varietas pisang kepok menghasilkan tepung bonggol dengan kualitas terbaik 

dibandingkan dengan pisang raja, mahuli, susu dan ambon. Pisang kepok 

memiliki kadar air lebih rendah dan kandungan serat kasar lebih tinggi 

dibandingakan dengan jenis pisang lainnya (Saragih, 2013). 

Tepung  merupakan  hasil  olahan  yang  dibuat dengan cara pemanasan dan 

pengurangan kadar  air  yang  kemudian  bahan  kadar airnya  cukup  rendah  (±  

10%)  ditumbuk halus  dan  dilakukan  pengayakan  agar seragam (Putri, 2010). 

Tepung merupakan salah satu produk hasil pertanian yang diperoleh dari bagian 

tanaman (daun, umbi, bunga, buah atau batang) yang dikeringkan kemudian 

dihancurkan. Tepung mempunyai kadar air maksimum 13 dengan derajat 

kehalusan minimum 95 (SNI, 1995). Setiap pembuatan tepung harus melalui 

proses pengeringan, termasuk pembuatan tepung bonggol pisang. Proses 

pembuatan tepung bonggol pisang harus melalui proses fermentasi dengan cara 

merendam irisan bonggol pisang dalam larutan ragi tape/ragi tempe selama 3 hari. 

Fermentasi ini bertujuan untuk menguraikan dan mengurangi kadar serat/selulosa 

dan getah yang terdapat pada bonggol pisang (Gumay, 2019). 

Pengeringan dengan pengurangan kadar air dari bahan pangan menyebabkan 

daya simpan bahan kering menjadi lebih panjang dibanding bahan segarnya. 

Perpanjangan daya simpan  terjadi karena aktivitas mikroorganisme dan enzim 

menurun sebagai akibat dari air yang dibutuhkan untuk aktivitasnya tidak cukup. 

Pengeringan juga bertujuan untuk mengurangi volume dan berat produk terhadap 

biaya produksi, distribusi, menurunkan biaya operasional, diversifikasi dan  

inovasi pada produk (Estiasih dan Ahmadi, 2009). Selain untuk pengawetan 

dengan cara pengeringan juga bertujuan memperbaiki cita rasa bahan  dan 

mempertahankan kandungan nutrisi bahan (Effendi, 2009). 

Metode pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan bahan pangan ada 

dua metode, yaitu pengeringan alami atau sun drying dan pengeringan buatan, 

(menggunakan panas selain sinar matahari). misalnya pengeringan buatan dengan 
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oven (Hartanti, 2013).  Pengeringan oven (oven drying) dapat melindungi pangan 

dari serangan serangga dan debu. keuntungan pengeringan oven yaitu tidak 

tergantung cuaca, kapasitas pengeringan dapat dipilih sesuai dengan yang 

diperlukan, tidak memerlukan tempat yang luas dan kondisi pengeringan dapat 

dikontrol (Widodo dan Hendriadi, 2004). 

Menurut Desrosier (2013), suhu pengeringan yang aman untuk kebanyakan 

sayuran ialah antara 140O F (60OC) sampai 145OF (62,7OC). Lebih lanjut menurut 

Haris dan Karnas (2010), suhu pengeringan yang digunakan bergantung pada 

produk, ada yang menggunakan suhu antara 70OC sampai 90OC dan suhu 55OC 

sampai 70OC.  Waktu pengeringan keseluruhan antara 8 jam sampai 16 jam. De 

Man (2015) menyatakan, suhu bahan pangan  selama pengeringan atau pemekatan 

sangat beragam dan bergantung pada teknik pengolahan yang dipakai. Suhu 

biasanya berkisar dari 29OC sampai dengan 100OC, bergantung pada proses dan 

produknya. Suhu pada awal proses pengeringan tidak boleh melebihi 40OC dan 

bila bahan sudah agak kering, untuk mempercepat pengeringan suhunya 

berangsur-angsur dinaikkan sampai mencapai suhu optimal 70OC sampai 80OC. 

Pada penelitian pendahuluan, pengeringan menggunakan oven pengering 

dengan suhu 70OC selama 15 jam menghasilkan tepung bonggol pisang kepok 

yang berwarna putih kecoklatan dan bertekstur halus. Berdasarkan uraian di atas 

dan hasil prapenelitian, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian yang 

berjudul Studi Pembuatan Tepung Bonggol Pisang Kepok Dengan Berbagai Suhu 

dan Lama Pengeringan. 

B.   Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap tepung bonggol pisang 

kepok  yang dihasilkan. 

2. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap tepung bonggol pisang 

kepok  yang dihasilkan. 

3. Mengetahui pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap tepung 

bonggol pisang kepok  yang dihasilkan. 
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