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ABSTRAK

Getuk pisang i food p.l-adue: Jrom raia mongko barana and v infermediate moisun
food: getuk plsang is produced by mixing sugor, salt and vanili. The aim of this research was fo
doterming the best treatment of sorbitol addition and oven time. Method which used in this
research is Completely Randomized Design with factorial pattern and 3 time repefition, The
first factor iz sorbitol addition (0, 500, 1000, 1500 ppm) and the second factar is even time (30
45 and 60 minies). The best reatmen is the addition of sorbitol 1500 ppm and the oven time
6t minutes. The product had 25.06% water comieni a, 0,613, reduced sugar 25,175,
rendemen 45,28%, toval hedonic score of taste (184, 3), color {194,5) and texture (194,5), After
storing for 4 wesks the result of the getuk pisang oven still in consumption with mold tosal 9 x

1% colony'er,

Keyword - getuk pisang oven, sorbitol, sugar.
PENDAHULUAMN

Getuk  pisang merupakan salah  za
makmnan  iracdisioral  vang  dikennl oleh
masyarakat Jawa Timur khususnys  dacrah
Kediri, Getuk pisang pada umumnys terbunt dasi
blsan dasar pésamg raje nangka dengan beberpa
bahan tambahan lalnmya ssperti guly, garam dan
vinlll mimu beberspa  variasingn  berdosarkan
seler don iradsi masvaralkat,

Getuk mergpakan pangan semi basah
ving hiasamya terbuat dari whi kavue melalul
tshap  persispan  bahan,  pengukusan,
penghancuran sty penumbukan, pencampuran
behan  termbahen  dem  penceimkan atau
pembentukan (Anonim, 1997 ; Ernawsti dan
Sigar, 19496}, Menurut Subardjo (1998), produk
gotuk ini hanya mempunyai days sienpan 1 hari,
disajiken dalam bestuk skap santap o vearung-
warung, rumah mekan atae penjajs keliling
sehingga untuk memperivas  distribusi - periu
dlakukan peningkstan mutl, peRyajian meno
(in pengolahan schingen dapst memperiaas
disibisi den  meningkatlon  preforens
ko surmen.

Pisong majm nangka sdslah pisang yang
dapst dimaken setelah di olah, daging boah
berwarna kuning kemerabhan dengan rasa manis
sedikil asam dan sroma harum yang bimsanya
digonakam untuk  pembusalen  geluk  plsang
(Sotuhy dan Suprivadi, 2004 | Boriot, 2004}
Meourut Mustils dik (2006}, piseng rija aangks
mrnpm].-'ui komposisl abr 66,87, ahug 0,15%,
protein  0,14%, lemak 002%, karbohidrat
11,43% dan gula 20.3%,

Permuasalshan yang dihadapi padn gotuk
pisang adalah mass smpan yeng relstif pendek
yni 2 = 3 hari dan penampakan yang kurang
menarik karena dibungkus dengan daun piseng
berbentuk sepentl lonong dan tidak praktis biia
dikansumsi dalom perjalanan, Penefitian ini aken
dibuat  pewk.  pisang  dengan  perlakusn
penwmbshan  sorbitol Jdan  lamp  pengovenan.
Dengan  penambshan  sorbitel  dan  Eamae
pengovenan ditorapkan getsk pisang menjadi
takan lams dan mempanysl teksiur yang baik,

Pepelitan  Ini  bortujusn  uniwk
mengetabui kombinasi perlakisn terbalk antam
penarmbeian  sarbiiol dan luma  pengovenan
schingga dibpsilksn getuk plang oven. yang
hezrkualitas baik dan disukai konsumen,

Borbitel  sehagni  humekian  yang
merupakan agensks pengikat air dalam miakanan
gtau air bebas yang terdopal dalam bahen diikat
oleh  sorbitol, Semakin tinggi penembaban
sorbital maka nir bebas yang dapat diikal dan
ditahun  dalam  behen  jugs semokin  benyzk
schinges menycbabkon scbagian air  yong
tersedin unluk  pertumbuban  mikroorganisme
menjadi berkurang dan . yang ada dalam hahan
tersebul cenderung menurun. Jike @, rendab
maka dapat meningkotkan keswetan bahan
pangan tersebut {Zubaedah, 2002,

Pemgolahan  den  pengawetan  bahan
pangan  borluwjuan  memperpenjang  deva
simpennyas sehingza dopat didistribosikan lebih
hass lagi tenps mengalami kerosakan. Banyak
cara pengolahan dan pengowetan bahan pangan
antary lain dengas mengurangi jumlah air vang
tersedia  bagi  pertumbuhan  mikrooeganisme.
Snleh =iy cera pengewetan adaloh  dengen
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kombinasi penambehan  pgaram, gula atsg
humektan serta pengeringan (Pumamua, 1993,

Sorbitel  schagai  hemckian  yasg
mierupakan agensia pengiket i dalam makanan
atau air behas yang dapal ditkst den dithhan
dalam bshan jugs semakin basyak schingga sir
yang tersedia unfuk pertumnbyuhan
mikroorganisme mengadi  bedoorang  dan Aw
vang ada dalam bahan  femehit  cenderung
menurun.  Jlka  Aw  rendah maka  dagpat
meningkatkan keawetan bohan panngn tersebut
{ Ziibasdah, 2003,

Menurat  Trenggoao (19900,  socbilol
berperan gands schagal penghambat jamur dan
humekion vang plosiis woluk tekstur meupan
membaniy mengikikan kadar zat padat terlamt

adalwm fase coir.

Sorbital dimaninatken aickagal
peicmbal, pelembut den  plastisizer dalam
berbiigni  macam  produk pangan,  Ketika
dicasmipir dengan gula, sorbitol berperan dadam
mencegah  kristalisasi dan memberikan  efek
menguntungkan pads tekstur dan  kestabilan
{Griffin and Lynch, 1968

Pengovenan  merupaksn  salal  sat
medpde  yang  dinjukon  wntwk  mengurangi
kerusakin dengan perkembangan
mikroarganisme, Pemanasan bakan pargan dapst
mengakibatkan kensakan pada kontaminan vang
terdopot di dalemnyn (Buckle, 1987],

Dilakukan penambehan sorbited
hersams pengovenan aniuk kehilk menummkan a,
sehinges sisa air bebas vang ditkal sorbliol bisa
diugplenn,

Bahan pensanis bustan memilikl batas
maksimum penggunaan yang skan mengzonggn
keschatan  spabile  melebihi  baiss  yang
diperbolebkan. CAC mengatur  maksimum
pengEunonn socbiiod  pada berbapal  produk
pongan berlasar omtara 500 sampoi 20000
mgkg produk (Anosin, 2003}

Bahan pangan dikatakan nesak apabils
bahan pangan el melampan batas
maksimurmnye, Pada bahan pengan semi basab,
batas maksimum pada perfumbuhen kapang
edalah 107 CFUYgr (Ristanto, 1988).

METODDLOGI PENELITIAN
Bahan dan Alwt

Bahon baku vang digunskon mefipui
plsang rajs nengka, gula pasir, gareen, vanili dan

sorbitol yang diperobch dari pasar Pucang
Sisrabayie,

Bahan kimia yang digunakan dalam
analisa getuk pisang oven meliputi aguades,
larsan Luff Schood lamutan KJ H%, lansten
H-S0, 25%, larugan Nas8:0, 0.1 W, lanutan kanj
5%, larutan timbal asedt setengah lbesa danm

FDA.

Peralatan  yang  digunakan  adalah
kompor, dandarg. owven, Umbangan, baskom,
penggilingan, pengaduk, knyang, pisau sminles
gell Alat untuk anallsa meliputi botol timbang.
neraca snalistik, oven, eksikalor, pemenas fistrik
erlenmever, lsbu ukur, gelas ukur, beaker glass,
pensngas air, pendisgin tegak buret, stopwatch,
cawan petri, pipet ukur, inkubator,

Hancangan Fercobaan

Penelitinn i menggunsksn Rencangan
Acak Lengknp (RAL) pola faktorial dengen 2
faktor dan di wlane sehanyvak 3 kali.
g, Faktor! : Penambahaa sorbitol {0, 500,
1000, 1500 ppm)
b. Fakiorll : Lama pengoveman (30, 45, 60
meemity,

Diatan yargy diperaleh dianalisk dengan
analisis ragam dan unhik mengetahui adamya
perbedasn  disntars perlabuan  digunakan  wji
Drancan’s.

Petabsanaan Penclltinn

Pembusian gedul plsang owen !

= Psang mia nangkn dikupss,  kemodian
ditimbang dan dkukos sampai  berubah
warnn menj sl mersh,

- Dalem keadean pamss pizang digiling dan
dicampur dengan guls, garsm, vanlli dan
sorblted (sesual perlakuan’

Spicinh ferjodi pencarnpauran, adonan dicetak
dengan ukeran Sx 2% | cm
Adonan  yeng telah  dicetak  dilakukan
pargovenan dengan suho 180°C selama 30,
45 dan 60 menlt dan setelab  dingin
dilaiukan pengemasan,
EKemuodign Elakukan penyimpanan  uniuk
pada mingga ke 0, 1, 2, 3 dan 4.
Analisa yang dilalascan adaleh a1, kadar air,
gula redukst, rendemen, total kapang dan ajl
organsdeptik (wame, resa dan ekstur),




Surbisal

Pergukusan | Kulit

Pengukusan

Pisang kukus
l Gula 15%

(0, 500, 1000, dm §S00mpkg) 4 Perumbukan o .3

*=Vanili 0,1 %

e

Pencetakan

Pengovenan suhu 180°C

{wakin 30, 45 dan 60 menit)
£ P I- [
l Anafica r
Pengemiasan # Kadar as
» Rendemen
",
Getuk Pisang » puln reduksi
® organcdeptik  (warnn, rase, den
l tekatur)
Penyimpanan subu kamar Anakin 1
{0, 1, 2, 3, dan 4 minggu) » Todnl kapang

Ciambar 1, Disgram alit proses peevbuatan getuk plsang oven
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Gambar 2. Hubungan antara penambahan sorbitol dan lama pengovenan terhadap a,, getuk pisang oven

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan sorbitol dan semakin
lama pengovenan maka a, getuk pisang oven
akan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena lama pengovenan dapat menguapkan air
sehingga kandungan air menjadi furun dan
penambahan sorbitol dapat menghambat air
bebas pada getuk pisang oven sehingga a,, akan
mengalami penurunan. Menurut Sudarmadji
(1996) bahan yang mudah mengikat air
menyebabkan kandungan air bebas dari bahan
menjadi lebih kecil sehingga bahan tersebut
mempunyai a,, rendah. Menurut Purwati (2002),

menurunkan jumlah air yang tertinggal dalam
bahan.

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi
yang nyata (P < 0,05) antara perlakuan
penambahan sorbitol dan lama pengovenan akan
tetapi masing-masing perlakuan berpengaruh
nyata terhadap kadar air getuk pisang oven.

Uji pengaruh masing-masing perlakuan
penambahan sorbitol dan lama pengovenan dapat
dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

bahwa semakin lama pengovenan dapat
Tabel 1.  Pengaruh penambahan sorbitol terhadap kadar air getuk pisang oven
Penambahan Sorbitol Kadar Air Notasi DMRT
(ppm) (%) 5%
0 36.55 b 3.0240
500 36.39 b 2.9472
1000 33.97 ab 2.8032
1500 32.20 a -

Keterangan : Nilai rata-rata yang disertai dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata

p< 0,05

Kadar air getuk pisang oven semakin
rendah dengan meningkatnya jumlah sorbitol
yang ditambahkan. Hal ini disebabkan karena air
bebas yang terdapat dalam bahan diikat oleh
sorbitol. Semakin tinggi penambahan sorbitol
maka air bebas yang terikat dalam bahan juga
semakin banyak sehingga air yang diuapkan pada

saat pengeringan (pengukuran kadar air) sedikit
karena antara sorbitol dan air akan terjadi ikatan
kovalen gugus O dan H sorbitol dan gugus O dan
H air. Menurut Labuza, T.P (1985) sorbitol
adalah humektan yang merupakan agensia
pengikat air dalam makanan.




Tabel .

Pengaruh lama o ferhadap kadar pir getuk pisasg even.
Lama Pengovenan Eador Alr ‘ S DMRT
[ prikit) %) 5%

30 300 ¢ 25472
45 34.58 h 28032
0 20.02 2 2

Keterangan : Milal rate-rata yang disertal dengan huruf yong same berurif tidak berbeda nysta pada

p< 005

Eadar alr getuk pissng oven memunun
dengen meningkainyy wakiu pengovenan. Hal ini
discbabkon  korena  semakin  lome  wakiu
pengovenan, muko air vang terdspat dalam bahan
sernakin banyak yang menguip, sehingga kadar
air daliom hahan semakin kecil Menurut Pareati
{20012), babwa semakin lama pengovennn dapat
menerunkan jumlak pir yang ferfinggal pda
susiu buhan pangamn.

Guln Redubal.

Derdasarkan  hasil  apelisis  rgom
menunjukkon  bohwn fidek terdapad  intenks
vang nyata (P = 005) sniera  perlskusn
peramhnhan sorbitod dan lama pengovenen. akan
tetapi masing-muging perfekuan  berepengandh
nyata lerkadap pula reduksi getuk pisang oven,

Uji pengaruh masing-mading perlakuan
penambaban sorbiiel dan lama pengovenan dapat
difihat psdn Tabel 3 dan Tabel 4.

Tabd 3, Pengnruh penambahan sorbitol terhadap puln redukisi getuk pizing ovin.

Pennmbahan Socbilal Gula Reduksi Nk RT
() %) 5%
il 18,12 i -
500 19,45 ab 13422
1000 20,16 b 14122
1500 1138 b L4450

Keterangan © Milai mdu-raln yang disertai dengan hunf yang sema berarti tidak berbeds nyata pada

e, 05,

Kadar gula redukal petuk pisang oven
semakin tinggl dengsn meningksinya jumlab
sorbitol yang ditambshkon, Peningkatan guls
reduksd diduga karena terfadi penurunan beral
produk  akibat adamya penurunan kadar air
schingga persentase  guln  reduksi  menjadi
meningkat

Guba reduksi adalah guls yang mampu
meredulisl  cenvawn-senyawa  pengokisdei
(Thenswifaya, 1993)%  Sedangkan  menuml
Winame (1992) tahws ade atau tidakeya sifat
pereduksi sustu molekul gula diterdukan oleh ads
atag tidaknya gupns hidroksil (OH) bebas yang
reaktif

Tabel 4. Pengarsh lams peogovenan terbadap gols redukol getuk plsang oven
Lama Pengovenan Cluala Bedulest DiRARET
(menit) (%) Mol 5%
an 17.11 & P
45 19,50 b 1.3432
Bl 22,95 ] 4122

Keterungan : Milai rata-rata yang disertal dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada

p<00%

Lama pengovenan sspertf yang terfibid
pady Tabel 4, semakin lame pengovenan skam
meningkatkon kodor guln reduksi getuk pisang

oven, Hal inl  discbablan  kareon  serjecdi
penuninan kadar afr sehinggn porsentase guln
redulsi menjadi meningkod.
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Gambar 3, Hubungia ontara pesambahan socbilol dan loma pengovenan terbadsp rendemes getuk

pisang oven,

Pada Gamber 3 menonjukksn Bhwa
semakin jinggi penambahan sorldtol dan lama
; rendermen getuk pisang oven yang

dibnsilkan sermakin rendoh, Hal ini discbablan

korena semakin tinggl perambakar sorbitol dan
semakin lama pengovenan akan mEnurunkan
kadar @ir sehingga okan menumunkan rendemen.

LUfl Drganalepiik
Tabel5,  Milal rata-rats tingkst kesukann leﬂﬂwnh piang oven
Perlekunn Jhemlah Ennfﬂr_p&
Penambshan Sorbitol Lama Pengovenin ;
(opm) {menit) Wama Raza Tekstur
i E 1) 825 190,0 EL.0
0 45 107.5 &40 Ta2,J
& el M7y i) ey
300 30 130,0 131,8 133,0
300 45 L4494 154,5 15%.0
00 ] 134.5 125.5 138,5
1000 30 129.5 123,0 129.5
1000 45 1235 124,3 133,0
W) L 1155 iy s
1500 50 1414 154 % 15,5
VS0 a5 L VWL, W
1500 Al | 105 184.5 1810

I[:tmngqn ¢ semakin tinggl jumish ranking maks semakin disuksi getuk pisong oven

Warna

Semakin tisggl pennmbaban  sorbitol
dan  semakin  lema  pengovesan  maka
mesmiberikon warma yang lebih merah. Warna
merah yang dihasilkan berasal dari pisang raja

e Mann (1989 menyaiskan wama
depat membert petunjuk  perabahan-porubuhan
kimin pada maksnan. Perubshan kimia tecjadi
bersama-sama dengin baw, rmsn dan toketr,

dergan  perubahan-perubshan it maks tingkat
pererimaan - panelis  terhedap  wama  juga
dipengarvhi oleh perameter lafnnye,

Hazn

Semakin tinggi penambahen  sodhital
dan semakin lama pergovenn akan menurunkan
kncar mir getuk pissng oven sehinggn getuk
pisang oen yang dibasilkan semokin manis,
Menurat  Anoain (2003}  sorbiiol  dapas



memberikan  ruse  manis
Lorbitol mempunyni  masa moanis  S0%-60%
dibanding sukrosa. Rass menks dan  serbitod
dapai meningkatksn rass techadap petuk pizang
oven vang disukal panelis.

terhadap  produk.

Tekstur

semakin  tinggi don demakin  lama
penpovenan akan menghasilkan  getuk pisang
oven ving semigkin kenyal, Menurul CGriffin and

meningkaikan nilal tekstur kerenn sifat sorbitol
yang dopat memberikan cfek elastis terhadop
tedmtur.

Uji ketahanan Simpas

LYji ketaharan simpan getuk pisang oven
ditakukan selama 4 mingge penyimpanan pads
subu kamar (29 — 21°C) don setiop minggu
difabukan pengamatan tofal kepang  sepert
terkibat padis tabel 6 i bawah ini.

Lynch (1968), penambaban  sorbitel  dopat
Tabel . Total kapang geiuk piang oven selama Koloni/
Perlakuan Laea Penyimpenan
Penambahan Socbitol | 1 ama Pengovenin (minggu)
{ppen) (merit} T e 3 4
o 30 0 0 | o lax10f | 15x10°
o 45 i [/ [ LOx10° | 6S5x10
0 | 50 9 | A |4 Ll 25x 10
500 30 e | o | D Al 14 x 107
300 42 il o | o 20 &0 % 107
S0 il 0 0| o 0 34 x 107
1000 30 o b |.® 0 24 x I
1000 4% 0 o | 6 0 22 %10
1900 60 o o | @ 0 1.0 % 1P
1300 30 i Q | o 0 o
1500 45 o | 0 |0 0 3
1504 = 0 0 b ] 30
Berdnsarkan analia total kapang rata- KESIMPULAN

raca nilai yang dibmsilkon berkisar antera 0
sampai 1,5 x 10" koloni'gram. Jumiah total
kopang meningkat selama pemyimpannn dan
menurds dengan  bertasmbahnya sorbitol yang
dismbahkan dan semakin lama pengovonan, hal
ini berksiton dengan pessrunan niloi ow, Milod o,
produk  semakin  rendah dengam  hansakmya
sorhitol  yeng  ditmmbahkan  karena  sifat
higreskopis dori sorbitol vang mampu menglial
akr behas dalam produk pangan (Griffin and
Lynch, 1968k Memind  Purnomol F295),
Penwunan nilei o, diperiukon dalam bahan
pangan  urtuk menghsmbat  kerusakan  bahan
pargan olef mikroorganisme.

l. Terdapat imteraksi yunmg myala antars
pertakuan  pepambahan  secbiol dan lama
peagovenan lerhadap nilnl e, don rendemes,
ghan tetapi tidak terdupal interakel yamg
nyata terhadap kndar air dan guls reduksd,

2. Getuk  pisang oven dengen  pensmibahan
sorbitel 1500 ppm dan lama pengovenan &0
menit mempunyal nilal kesukaan wame, ras
dan tekstur fertinggd, (retuk plsang dapsi
disimpan  hingga lama penyimpensn 4
MENZRL.
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