
	
		
		    
			
			    
			
			
			    
			    
			    
			 
		    

		                     
				 Home
	 Add Document
	 Sign In
	 Register


			
			    
				
				    
					
					
					    
					

				    

				

			    

			

		    

		

	

	
    
	
	        	    
		    		Pemanfaatan Kulit Pisang Sebagai Bahan Pembuatan Puding    	    

	    	    	Home 
	Pemanfaatan Kulit Pisang Sebagai Bahan Pembuatan Puding


	

    




    
	
	    	    
		
		    
			
			    
				kir sma yadika 6Full description...			    

			        			    
    				Author: 
				    					Dimas Lesmana				        			    

			    
			

			
			    

			     35 downloads
			     571 Views
			        			     466KB Size
			    			

			
			     Report
			

		    

		    
			
			    
				 DOWNLOAD .PDF
			    

			

			
			    
				
				
				    
				
				
				
				    
				
				
				    
				
			    

			    
				

			    

			

		    

		    

		    

		    
		    

		

            

            
                
                    Recommend Documents

                

		
		    									    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		pemanfaatan kulit pisang sebagai bahan baku biodiesel	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		pemanfaatan limbah kulit pisang sebagai baterai	    
	
	
	    limbah merupakan bahan sisa atau material sisa dari suatu pengolahan bahan baku yang berpotensi sebagai pencemar lingkungan

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		KARYA TULIS ILMIAH KULIT PISANG SEBAGAI BAHAN DASAR PEMBUATAN BROWNIES	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Limbah Kulit pisang Kepok Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Bio-Plastik	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Karya Tulis Ilmiah Pemanfaatan Limbah Kulit Pisang	    
	
	
	    Menggambarkan manfaat apa yang bisa kita peroleh dari limbah kulit pisang.Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Kulit pisang	    
	
	
	    Karya tulisFull description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pengolahan Limbah Buah Kulit Pisang Sebagai Pengawet Bahan Makanan	    
	
	
	    proposalFull description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		PEMANFAATAN BONGGOL PISANG SEBAGAI PUPUK CAIR new.docx	    
	
	
	    Deskripsi lengkap

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Kulit Pisang Dan Kulit Durian Menjadi Energi Listrik	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		KTI LIMBAH KULIT PISANG MAS KIRANA SEBAGAI BAHAN BAKU PEMBUATAN KUE PIPIS	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		PEMANFAATAN LIDAH BUAYA SEBAGAI BAHAN ANTISEPTIK	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Makalah Keripik Kulit Pisang	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		materi kulit pisang	    
	
	
	    Deskripsi lengkap

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		PEMANFAATAN LIDAH BUAYA SEBAGAI BAHAN ANTISEPTIK	    
	
	
	    Deskripsi lengkap

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Kulit Durian	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		MAKALAH(Pemanfaatan Buah Pisang)2	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Limbah Kulit Jeruk	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		pemanfaatan kulit semangka	    
	
	
	    Optimasi Proporsi Asam Stearat Dan Trietanolamin Pada Krim Tabir Surya Lapisan Putih Kulit Semangka Secara SLDDeskripsi lengkap

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Getah Pisang Sebagai Obat	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		MAKALAH(Pemanfaatan Buah Pisang)2	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Kulit Buah Naga	    
	
	
	    kaeuntungan kulit buah nagaFull description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Kulit Buah Naga	    
	
	
	    kaeuntungan kulit buah nagaDeskripsi lengkap

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Proses Pembuatan Sale Pisang	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Pemanfaatan Mikroorganisme Sebagai Indikator	    
	
	
	    tugasFull description

	

    

    

    


					    		

            

        

        
	                	
		

		
		        		    
    			
			    				
			        			

    		    

		    		    
			
			    
								    				    Pemanfaatan Kulit Pisang Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Puding Diajukan untuk mengikuti KOMPETISI LOMBA KARYA ILMIAH POPULER  PESTA SAINS NASIONAL 2017 INSTITUT PERTANIAN BOGOR 



Dibimbing oleh: Dimas Adi Lesmana, S.Pd.



Diusulkan oleh: Faruq Indra Saputra Daniel Ampai Habil Syamsuri



SMA YADIKA 6 KOTA TANGERANG SELATAN 2017



 HALAMAN PENGESAHAN



1. Judul



:



Pemanfaatan



Kulit



Pisang



Sebagai



Bahan



Dasar



Pembuatan Puding 2. Ketua Kelompok



: Faruq



a. Nama Lengkap



: Faruq indra.s



 b. NIM



:



c. Jurusan



: MIPA



d. Asal Sekolah



: SMA YADIKA 6



e. Alamat Rumah



: Jl.reformasi no 89 rt02/rw02



f. No. HP



: 085892120779 08589212 0779



g. Alamat Email



:



3. Anggota Tim



: Daniel A., Habil S.



4. Guru Pembimbing



:Dimas



a. Nama Lengkap



: Dimas Lesmana



 b. Alamat Alamat Rumah



: Ciputat Ciputat



c. No. Telepon Sekolah: d. Nomor HP



: Mengetahui, Tangerang Selatan,14 september 2017



Guru Pembimbing



Ketua Tim



Dimas Adi Lesmana, S.Pd.



Faruq Indra Saputra



Menyetujui, Kepala SMA Yadika 6



Ferizal Utama, S.Pd, M.Si.



 3. LEMBAR ORISINALITAS



HALAMAN ORISINALITAS



Yang bertanda tangan di bawah ini,  Nama ketua



: Faruq Indra Saputra



Tempat, Tanggal Lahir : Jakarta,24 Juli 2002 Jurusan



: Mipa



Asal Sekolah



: SMA YADIKA 6



 Nama Anggota 1



: Daniel Ampai



Tempat, Tanggal Lahir : Jakarta,20 Maret 2002 Jurusan



: Mipa



 Nama Anggota 2



: Habil Syamsuri



Tempat, Tanggal Lahir : Tangerang,19 Maret 2002 Jurusan



: Mipa



Dengan ini menyatakan bahwa paper dengan judul:



Pemanfaatan Kulit Pisang Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Puddin g



“



”



Adalah benar-benar hasil karya sendiri dan bukan merupakan plagiat atau saduran dari karya orang lain serta belum pernah dilombakan dan dipublikasikan dalam  bentuk apapun. Selain itu paper ini sudah tercatat secara administratif dan disetujui oleh pembimbing. Apabila di kemudian hari pernyataan ini tidak benar maka saya  bersedia menerima sanksi yang ditetapkan oleh panitia Lomba Karya Ilmiah Populer 2017 berupa diskualifikasi dari kompetisi. Jakarta, 14 September 2017 Ketua Tim



Faruq Indra Saputra



 Abstrak



Pisang( Musa sp.) merupakan salah satu tanaman endemik asia tenggara yang sangat dikenal masyarakat.Tanaman pisang sangat mudah ditemukan di Indonesia  baik di daerah dataran rendah maupun dataran tinggi Pisang juga merupakan komoditas buah yang paling banyak diproduksi dan dikonsumsi di Indonesia (Dimyati,2007). Kandungan yang ada pada kulit pisang seperti air , karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin b, vitamin c. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui manfaat kulit pisang sebagai bahan dasar pudding,  proses pengolahan kulit pisang dan kandungan nutrisi yang ada pada puding kulit  pisang. Hasil penelitian kali ini adalah mengubah kulit pisang menjadi puding. Berdasarkan hasil uji makanan sederhana didapatkan kulit pisang mengandung karbohidrat dan glukosa. Sedangkan berdasarkan hasil uji responden terhadap rasa, warna dan tekstur didapatkan bahwa sebagian besar responden menyukai puding kulit pisang.  Kata Kunci : Kulit Pisang, Puding, biopangan, Gelatin



 Pendahuluan Latar Belakang



Pisang( Musa sp.) merupakan salah satu tanaman endemik asia tenggara yang sangat dikenal masyarakat. Tanaman pisang sangat mudah ditemukan di Indonesia baik di daerah dataran rendah maupun dataran tinggi. Pisang juga merupakan komoditas buah yang paling banyak diproduksi dan dikonsumsi di Indonesia (Dimyati,2007). Tingkat produktifitas pisang cenderung meningkat dari tahun ke tahun. Hal ini sesuai data biro pusat statistik (www.bps.go.id ), pada tahun 2005 Indonesia menghasilkan lebih dari 5 ton pisang. Pengolahan pisang masih sangat terbatas pada bagian-bagian tertentu misalnya buah, daun dan  pelepahnya saja. Sedangkan kulit pisang biasanya hanya dimanfaatkan sebagai  pangan ternak maupun pupuk kompos. Banyak masyarakat beranggapan bahwa kulit pisang merupakan sampah yang tidak berguna namun nyatanya anggapan itu salah. Kulit pisang jika diolah dengan benar dapat dijadikan sebagai biopangan. Hal ini dikarenakan kulit pisang memiliki nutrisi yang berguna bagi tubuh. Kandungan yang ada pada kulit pisang seperti air, karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin b, vitamin c. Kulit pisang dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan. Salah satu yang dipilih dalam penelitian ini yaitu mengolah kulit pisang menjadi puding. Puding merupakan produk makanan yang berbentuk seperti jelly. Puding biasa dijadikan hidangan penutup setelah makan dan dapat dimakan oleh siapa saja. Puding juga  pada dasarnya dibuat dari bahan-bahan yang direbus, dikukus, atau dipanggang.  Namun ada juga puding yang terbuat dari kulit buah contohnya kulit pisang. Berdasarkan  pemanfaatan



kulit



hal



tersebut



pisang



maka



menjadi



pada



penelitian



puding.Sehingga



akan



dilakukan



diharapkan



menghasilkan puding yang lebih alami,sehat dan aman untuk dikonsumsi.



dapat



 Rumusan Masalah



a. Apakah kulit pisang bisa digunakan sebagai bahan dasar puding?  b. Bagaimana proses pengolahan kulit pisang menjadi puding? c. Apa saja nutrisi yang terkandung dalam puding yang terbuat dari kulit  pisang? Tujuan Penelitian



a.



Untuk mengetahui manfaat kulit pisang sebagai bahan dasar puding



 b.



Untuk mengetahui proses pengolahan kulit pisang menjadi puding



c.



Untuk mengetahui kandungan nutrisi yang ada pada puding kulit pisang



Manfaat Penelitian



a.



Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kulit pisang sebagai  bahan pangan alternatif



 b.



Memberikan informasi mengenai proses pengolahan kulit pisang menjadi  puding



c.



Memberikan informasi mengenai kandungan nutrisi yang ada pada kulit  pisang



 Kajian Pustaka Kajian Bahan Pisang



Buah pisang tersusun dalam tandan dengan kelompok-kelompok tersusun menjari, yang disebut sisir.Hampir semua buah pisang memiliki kulit berwarna kuning ketika matang,meskipun ada beberapa yang berwarna jingga, merah, ungu, atau bahkan hampir hitam.Buah pisang sebagai bahan pangan merupakan sumber energi (karbohidrat) dan mineral, terutama kalium. Adapun klasifikasi pisang ( Musa paradisiaca formatypica) adalah sebagai  berikut: Kerajaan : Plantae Divisi



: Magnoliophyta



Kelas



: Liliopsida



Ordo



: Zingiberales



Famili



: Musaceae



Genus : Musa Spesies : Musa paradisiaca formatypica Pisang termasuk dalam famili Musaceae, dan terdiri atas berbagai varietas dengan penampilan warna, bentuk, dan ukuran yang berbedabeda.Varietas pisang yang diunggulkan antara lain Pisang Ambon Kuning,Pisang Ambon Lumut, Pisang Barangan, Pisang Badak, Pisang Raja,Pisang Kepok, Pisang Susu, Pisang Tanduk, dan Pisang Nangka.Terdapat bermacam-macam jenis pisang, tetapi  biladikelompokkan akan terbagi menjadi empat golongan yaitu : a. Pisang yang dapat dikonsumsi segar tanpa diolah terlebih dahulu. Jenis pisang ini digolongkan pada pisang buah meja seperti pisang mas, pisang seribu, pisang ambon, pisang hijau, pisang susu, pisang raja dan pisang badak ( cavendish).  b. Pisang olahan yaitu pisang yang dapat dikonsumsi setelah diolah terlebih dahulu seperti direbus, dikukus, digoreng atau dibuat produk-produk lain seperti cake dan roti. Yang tergolong pada kelompok ini adalah pisang kepok, pisang nangka, pisang kapas, pisang tanduk, pisang raja uli, pisang kayu dan lain-lainnya.



 c. Pisang biji. Jenis pisang ini tidak bisa dikonsumsi dalam bentuk segar maupun olahan secara langsung tetapi dapat dikonsumsi bersama-sama dengan bahan makanan lainnnya. Misalnya pisang klutuk untuk pembuatan rujak. d. Pisang hias yaitu kelompok jenis pisang yang digunakan sebagai pisang hias  pada berbagai keperluan seperti pisang-pisangan yang digunakan untuk tanaman hias, pisang lilin dan pelepah. (http://gajahpesing.kabarku.com/Tulisanku/P emanfaatan-Buah-pisang-10727.html) Tepung Pisang



Tepung pisang yang baik dapat diperoleh dari buah dengan tingkat kematangan tiga perempat matang yamg mana pada kondisi tersebut kandungan  patinya telah mencapai maksimal serta belum tereduksi menjadi gula sederhana dan komponen lainnya dalam keadaan seimbang.Apabila buah lewat dari tiga  perempat penuh maka akan terjadi kesulitan selama pengeringan dan tepung  pisang bersifat lembek, sedangkan buah dengan kematangan kurang dari tiga  permpat penuh akan menghasilkan tepung pisang terasa sedikit pahit dan sepat karena kadar asam serta kadar patinya yang tinggi. Pemanfaatan tepung pisang cukup luas dalam industri pangan, sebagai  bahan baku makanan (bubur) balita juga sebagai bahan baku produk kue, sebagai  bahan baku industri, ketersediaan buah pisang dapat terpenuhi karena tanaman  pisang mudah dibudidayakan, dapat tumbuh diberbagai kondisi lahan dan dapat dipanen sepanjang tahun atau tidak tergantung musim. Pembuatan tepung pisang bertujuan selain untuk memperpanjang daya awet tanpa mengurangi nilai gizi pisang,juga untuk mempermudah dan memperluas pemanfaatan pisang sebagai bahan makanan lain seperti untuk kue, keripik dan lain-lain.Tahap pengolahan tepung pisang adalah pengukusan atau  perebusan buah pisang,pengupasan pengirisan dan pengeringan. Selanjutnya gaplek pisang yang terbentuk akan dilakukan penepungan atau penggilingan dan  pengayakan.Adapun Komposisi tepung pisang disajikan pada tabel di bawah ini. Komponen (%)



Tepung pisang



Kadar air



5.85 - 11.6



 Kadar pati 64.69 - 67.31



Kadar total gula 18.24 - 20.04



Kadar Serat Kasar 1.96 - 2.51



Kadar protein 3.36 - 4.12



Kadar vitamin C 0.0325 - 0.0326



Kadar total asam 0.36 - 0.71



Rendemen gaplek pisang



15.4 - 18.8



Sumber :Winarno, F.G., 2004 Adapun tahapan dalam pembuatan tepung pisang adalah sebagai berikut : Pemanasan dan pengupasan



Siapkan kukusan yang berisi air dan didihkan.Setelah itu pisang dimasukkan dalam kukusan. Jika pisang telah cukup mendapat pemanasan (biasanya selama 15 menit), api dimatikan dan pisang dibiarkan dingin. Pisang yang telah cukup mendapat pemanasan,kulitnya menjadi kusam dan layu, serta kulitnya tidak bergetah lagi jika dikupas.Pisang yang telah dingin dikupas dengan pisau.Pisang yang telah dikupas dipotong-potong melintang atau menyerong.Semakin kecil ukuran potongan semakin baik, karena akan semakincepat kering jika dikeringkan. Pengeringan



Potongan pisang dihamparkan di atas tampah atau nyiru yanganyamannya  jarang.Setelah



itu



dilakukan



penjemuran



sampai



potongan



pisang



kering.Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan alat pengering. Jika hari hujan, pengeringan dapat dilakukan dengan cara dioven. Penjemuran atau  pengeringan dilakukan



sampai



bahan benar-benar



kering dengan



tanda



mngerasnya bahan, tapi mudah dipatahkan(rapuh).Hasil pengeringan ini disebut dengan potongan pisang kering(gaplek pisang). Penyimpanan gaplek pisang



Gaplek pisang dapat disimpan lama, jika bahan disimpan pada wadah tertutup yang tidak dapat dimasuki oleh uap air danserangga.Disarankan menggunakan kantong plastik tebal untukmengemas gaplek pisang, kemudian kantong tersebut dimasukkan kedalam kotak kaleng yang dapat ditutup rapat.



 Penggilingan.



Gaplek pisang digiling dengan alat penggiling, sampai halus(80 mesh). Hasil penggilingan ini disebut dengan tepung pisang. Penyimpanan tepung pisang



Tepung pisang harus disimpan pada wadah tertutup yang tidakdapat dimasuki oleh uap air dan serangga.Disarankan menggunakankantong plastik tebal untuk mengemas tepung pisang,kemudian kantong tersebut dimasukkan ke kotak



kaleng



yang



dapatditutup



rapat



(http://www.warintek.ristek.go.id/pertanian/pisang.pdf ). Puding



Salah satu makanan yang diolah dengan cara penambahan air sehingga menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut disebut puding. Puding biasanya disajikan sebagai makanan penutup atau disebut juga sebagai makanan pencuci mulut. Salah satu makanan yang terbuat dari rumput laut, diolah dengan carapenambahan air sehingga menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut disebut puding. Pudding biasanya disajikan sebagai makanan penutup atau disebut  juga sebagai makanan pencuci mulut (dessert).Bahan-bahan penyusun puding terdiri dari rumput laut yang diekstrak menjadi karaginan atau agar-agar, telur, gula ada juga yang ditambah susu. Salah satu puding yang menarik adalah  purding karaginan.Karaginan dan telur berperan penting dan berpengaruh terhadap kekuatan gel, suhu pembentukan gel, suhu pelelehan gel dan derajat  putih dari purling (Webster, 1966). Pangan instan merupakaan bahan makaanan yang dipekatkan atau berada dalam bentuk konsentrat. Hal ini mengandung pengertian bahwa pada produk  pangan instan terjadi proses penghilangan air dan pemeliharaan mutu atau kualitas  produk sehingga tidak mudah terkontaminasi serta mempunyai kemudahan dalam  penanganan bahan dan praktis penyajiannya. Cara menyiapkan pangan berbentuk instan hanya dengan menambah air (panas/dingin) sehingga siap disantap (Hartomo dan Widiatmoko, 1993).Puding adalah nama untuk berbagai hidangan  penutup yang umumnya dibuat dari bahan-bahan yang direbus, dikukus, atau dipanggang. Berdasarkan bahan dan cara memasaknya, puding terdiri dari dua  jenis:



 o



Puding dengan bahan pengental seperti agar-agar, gelatin atau tepung



maizena yang dibuat dengan merebus bahan-bahan hingga mendidih o



Puding berbahan baku telur dan tepung terigu atau tepung beras yang



dimasak dengan cara memanggang, mengukus, atau merebus. (Joseph A. Jeremija  Lj. Rasic, Manfred Kroger, 1992). Pudding berasal dari bahasa Perancis, boudin yang berarti "sosis darah", dari bahasa Latin, botellus yang berarti "sosis kecil". Istilah puding digunakan Eropa abad pertengahan untuk hidangan dari daging yang dibungkus. Di Britania Raya, istilah pudding sering digunakan untuk hidangan penutup yang dibuat dari telur dan tepung, serta dimasak dengan cara dikukus, direbus, atau dipanggang (Olver, Lynne, 2000). Puding adalah sejenis makanan terbuat dari pati, yang diolah dengan caramerebus, kukus, dan membakar (boiled, steamed, and baked) sehingga menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut. Pati dalam hal ini dapat  berupa agar-agar (atau pun bahan dasarnya seperti gum arab, rumput laut karagenan dan lain-lain), tepung-tepungan atau hasil olahannya seperti roti, cake dan lain-lain. Puding biasanya disajikan sebagai makanan pencuci mulut, juga sebagai makanan sajian utama.Puding dapat disajikan dalam berbagai kesempatan dengan  berbagai variasi rasa, bentuk dan tekstur.Puding adalah jenis kue yang berasal dari adonan cair maupun setengah padat, yang dimasak dan kemudian dibekukan dalam cetakan berbagai ukuran. Puding dapat diklasifikasikan menjadi beberapa  jenis berdasarkan berbagai cara. Misalnya puding dapat dibagi berdasarkan cara  penyajiannya yaitu puding yang disajikan dengan daging seperti Yorkshire yaitu  puding yang dibakar bersama daging dan Sussex yaitu puding yang diisi dengan daging. Kemudian pudding yang disajikan sebagai pencuci mulut seperti pudding  jagung, puding tapioka, puding nasi, puding plum, puding almond, pudding susu,  puding telur, dan berbagai puding buah lainnya. Sering juga puding itu dinamakan  berdasarkan warna saos yang dipergunakan seperti black pudding , chocolate  pudding dan white pudding .Pudding dapat disajikan dalam ukuran kecil maupun  besar dan dalam keadaan panas ataupun dingin. Pada umumnya penyajian  pudding dilengkapi dengan saus seperti custard sauce, fruits puree, es, syrup dan vanilla sauce. Secara garis besar puding terbagi dua yaitu puding panas (baked



  pudding) dan pudding dingin (starch-thickened puding).Pudding panas menepis anggapan selama ini bahwa puding selalu disajikan dalam keadaan dingin. Puding  panas menggunakan telur sebagai bahan pengikat dan pengental, sedangkan  pudding dingin menggunakan agar-agar atau gelatin. Puding panas merupakan hidangan dessert dengan tekstur lembut dan selalu bercita rasa manis-melezatkan. Puding panas menggunakan teknik pengolahan dengan cara baking, steaming dan au bain marie, sedangkan puding dingin diolah dengan cara boiling (Anonim, 2007) Agar-Agar



Agar atau agarosa adalah zat yang biasanya berupa gel yang diolah dari rumput laut atau alga. Di Jepang dikenal dengan nama kanten dan oleh orang Sunda disebut lengkong. Jenis rumput laut yang biasa diolah untuk keperluan ini adalah Eucheuma spinosum ( Rhodophycophyta).Beberapa jenis rumput laut dari golongan Phaeophycophyta (Gracilaria dan Gelidium) juga dapat dipakai sebagai sumber agar-agar (Edward, 1871). Agar-agar sebenarnya adalah karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang mengisi dinding sel rumput laut.Ia tergolong kelompok pektin dan merupakan suatu polimer yang tersusun dari monomer galaktosa. Agar-agar dapat dibentuk sebagai bubuk dan diperjualbelikan. Gel terbentuk karena pada saat dipanaskan di air, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Ketika didinginkan, molekul-molekul agar-agar mulai saling merapat, memadat dan membentuk kisikisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid  padat-cair. Kisi-kisi ini dimanfaatkan dalam elektroforesis gel agarosa untuk menghambat pergerakan molekul objek akibat perbedaan tegangan antara dua kutub. Kepadatan gel agar-agar juga cukup kuat untuk menyangga tumbuhan kecil sehingga sangat sering dipakai sebagai media dalam kultur jaringan (Scottish, 1999). Apabila dilarutkan dalam air panas dan didinginkan, agar-agar bersifat seperti gelatin: padatan lunak dengan banyak pori-pori di dalamnya sehingga  bertekstur 'kenyal'. Sifat ini menarik secara indrawi sehingga banyak olahan makanan melibatkan agar-agar: pengental sup, puding ( jelly), campuran es krim, anmitsu (di Jepang), Agar-agar dikenal luas di daerah Asia Tropika sebagai



 makanan sehat karena mengandung serat ( fiber ) lunak yang tinggi dan kalori yang rendah. Kandungan serat lunak yang tinggi membantu melancarkan pembuangan sisa-sisa makanan di usus (laksatif). Selain digunakan sebagai makanan, agar-agar  juga digunakan secara luas di laboratorium sebagai pemadat kemikalia dalam  percobaan, media tumbuh untuk kultur jaringan tumbuhan dan biakan mikroba, dan juga sebagai fase diam dalam elektroforesis gel. Di laboratorium, agar-agar (biasanya dikemas dalam bentuk bubuk) dikenal sebagai agar atau agarosa saja (Adelphi, 1991).



 Metode Penelitian Metode Penelitian



Penelitian “Pemanfaatan kulit pisang sebagai bahan pembuatan puding” dilaksanakan pada bulan agustus sampai september 2017. Penelitian ini dilakukan di lingkungan SMA Yadika 6 yang berlokasi di Pondok Aren, Tangerang Selatan. Jenis penelitian yang digunakan ialah jenis penelitian pengembangan ( Research



and



Development )



dengan



pendekatan



kuantitatif.



Penelitian



 pengembangan instrumen ini menggunakan model modifikasi Model Wilson dan Model Oriondo dan Antonio. “Metode R&D yang secara sistematis diarahkan untuk mencari temuan, merumuskan, mengembangkan,menghasilkan, menguji efektifitas produk yang lebih baru, unggul,efektif,efesien, produktif dan  bermakna(Sugiyono,2003:297). Alat dan Bahan



Alat yang digunakan dalam pembuatan puding dari kulit pisang, yaitu  blender, nampan, neraca tiga lengan, sendok, gelas piala, gelas ukur, plastik  bening, kompor listrik, dan mangkuk. Bahan yang digunakan dalam pembuatan  puding ini yaitu kulit pisang, gelatin, gula pasir dan susu bubuk. Prosedur Penelitian



Dalam melakukan penelitian ini langkah pertama yang dilakukan adalah memisahkan kulit pisang dari buah lalu setelah itu cuci kulit pisang sampai bersih selanjut nya kulit pisang direndam dengan natrium thiosulfate selanjut nya jemur kulit pisang sampai benar-benar kering setelah itu blender kulit pisang sampai halus setelah diblender sampai halus timbang bubuk kulit pisang di neraca selanjutnya campurkan bubuk kulit pisang dengan bubuk gelatin.



 Pembahasan



Berdasarkan hasil penelitian uji makanan sederhana yaitu dengan lugol untuk menguji karbohidrat, biuret untuk menguji protein dan benedict untuk menguji glukosa didapatkan hasil sebagai berikut. Sampel



Lugol



Benedict



Biuret



Karbohidrat



Glukosa



Protein



Kulit



Biru



Merah



Biru











-



 pisang



kehitaman  bata



Berdasarkan data di atas dapat disimpulkan bahwa kulit pisang mengandung karbohidrat dan glukosa.Hal ini sesuai dengan data yang di dapat dari Balai Penelitian dan Pengembangan Industri. Penelitian ini menjelaskan  bahwa kulit pisang mengandung air dalam jumlah besar yaitu mencapai 68,90 %, unsur kedua yg terkandung cukup besar dalam kulit pisang yaitu karbohidrat sebesar 18,50 %. Sisanya terdiri dari protein, zat besi dan unsur lainnya. Dibawah ini adalah komposisi lengkap unsur-unsur kimia dalam 100 g kulit pisang :



Zat gizi



Kadar



Air (g)



68.90



Karbohidrat (g)



18.50



Lemak (g)



2.11



Protein (g)



0.32



Kalsium (mg)



715



Fosfor (mg)



117



Zat besi (mg)



160



Vitamin B (mg)



0.12



Vitamin C (M



17.50



 Balai penelitian dan pengembangan industry, Jatim Surabaya



Manfaat Kulit Pisang Untuk Tubuh



Dengan kandungan kulit pisang yang disebutkan diatas, tidak salah bila kulit pisang juga dapat memberikan sejumlah manfaat untuk tubuh. Dibawah ini adalah beberapa manfaat kulit pisang yg bisa anda maksimalkan :



 Dapat



meningkatkan



kadar



serotonin,



serotonin



merupakan



neurotransmitter monoamina yg terutama ditemukan pada gastrointestinal (GI) saluran dan system saraf pusat (SSP). Fungsi dari serotonin ini adalah untuk mengatur kerja usus, serta untuk regulasi suasana hati, selera makan, tidur, kontraksi otot dan sebagainya. 1. Baik untuk meningkatkan kesehatan mata dan melindunginya dari katarak. 2. Dapat bersifat sebagai antioksidan alami. 3. Mengurangi resiko degenerasi makula*. 4. Dapat memurnikan air serta logam berat dalam tubuh. 5. Membantu meredakan nyeri dan mempercepat penyembuhan luka. 6. Mengatasi gatal pada kulit akibat gigitan nyamuk. 7. Dapat menghaluskan kulit. 8. Dapat digunakan untuk mengobati kutil. 9. Kulit pisang dapat menyembuhkan sakit kepala, caranya dengan menumbuk kulit pisang lalu menempelkannnya pada bagian dahi. Uji Kesukaan warna



Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan mewawancarai 30 koresponden didapatkan hasil sebagai berikut. 20
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Series 1



Manis



Pahit



Hambar



Variasi Rasa



Dari data di atas didapatkan sebagian besar koresponden menyukai rasa  pudding kulit pisang. Jumlah koresponden yang menyatakan manis sebesar 18 orang, 8 orang mengatakan pahit dan 4 orang mengatakan hambar. Namun  berdasarkan tingkat suka atau tidak suka koresponden terhadap rasa pudding didapatkan hamper sebagian besar menyukai rasa puding yaitu sebesar 73%. Perbedaan pendapat rasa ini disebabkan karena perbedaan komposisi bahan



 tambahan yang berbeda seperti gelatin dan gula.Perbedaan pendapat ini juga disebabkan perbedaan selera dan tingkat kepekaan lidah masing-maing koresponden. Uji Kesukaan Warna



Warna merupakan salah satu faktor utama yang menarik perhatian konsumen.Karena



warna



adalah



hal



yang



pertama



kali



diamati



oleh



konsumen.Warna juga dapat mempengaruhi selera konsumen sehingga dapat membangkitkan nafsu makan.Bahkan warna juga dapat menunjukkan kualitas suatu produk.Oleh karena itu diperlukan uji kesukaan warna yang dilakukan pada 30 koresponden.Hasil uji kesukaan warna tersebut dit unjukkan pada grafik berikut. 16.5 16
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Series 1



13.5



13 Suka



Tidak Suka



Tingkat kesukaan



Berdasarkan grafik di atas dapat disimpulkan lebih banyak koresponden yang menyukai warna pudding dibandingkan yang tidak menyukai.Meskipun  perbedaan jumlah korespondennya tidak terlalu jauh yaitu hanya selisih 2 koresponden.Koresponden yang tidak menyukai warnanya menganggap warna cokelat yang diberikan kepada pudding kulit pisang kurang menarik.Beberapa koresponden juga beranggapan warna pudding terlalu gelap dan tidak membangkitkan selera makan. Alasan pemilihan warna cokelat untuk pudding dikarenakan tepung kulit  pisang



yang



dihasilkan



berwarna



hitam.Sehingga



peneliti



beranggapan



 penggunaan warna cerah justru akan membuat warnanya kurang bagus.



 Uji Kesukaan Tekstur



Uji kesukaan tekstur dilakukan dengan mewawancarai koresponden tentang tingkat kesukannya terhadap pudding kulit pisang. Pada uji ini juga dilakukan pada 30 orang koresponden. Hasil pengujian ini ditampilkan pada tabel  berikut. 25
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Tidak Suka



Tingkat kesukaan



Berdasarkan grafik di atas, sebagian besar koresponden menyukai tekstur yang dihasilkan pudding kulit pisang. Mereka beranggapan tekstur yang kenyal dan padat sesuai dengan pudding. Sedangkan koresponden yang tidak menyukai tekstur pudding ini mengatakan tekstur pudding terlalu kasar dan keras. Mereka  juga menyarankan untuk memperhalus tepung kulit pisang sehingga teksturnya lebih lembut. Kendala



Masalah utama dari proyek ini adalah pengeringan kulit pisang itu sendiri. Karna kulit pisang membutuhkan waktu 3-4 hari untuk benar benar kering. Setelah itu kulit pisang dihaluskan menggunakan blender sampai halus supaya saat nanti direbus bersama dengan gelatin tidak terjadi adanya gumpala-gumpalan yang tidak diinginkan.



 Kesimpulan dan Saran



Kulit pisang masih bisa digunakan jika diolah dengan benar,contoh nya dijadikan sebagai pudding yang terbuat dari kulit pisang. Cara pengolahan kulit  pisang yang pertama



adalah



pemanasan dan pengupasan. Selanjutnya



Pengeringan Setelah itu Penyimpanan gaplek pisang. Berikutnya penggilingan dan yang terakhir adalah penyimpanan tepung pisang. Gizi yang terkandung dalam kulit pisang tidak beda jauh dari buahnya. Gizi yang terkandung contohnya  protein, karbohidrat, dan vitamin c. Saran



Pada proses pengeringan sebaiknya kulit pisang dijemur sampai benar-benar kering. Agar saat proses pengahalusan,dapat menjadi bubuk yang halus. Karena  jika tidak sampai halus, saat direbus dengan gellatine akan menjadi gumpalangumpalan dari bubuk kulit pisang itu sendiri. Lalu cara membuatnya langkah  pertama yang dilakukan adalah memisahkan kulit pisang dari buah,lalu setelah itu cuci kulit pisang sampai bersih berikutnya nya kulit pisang direndam dengan natrium thiosulfat, selanjutnya jemur kulit pisang sampai benar-benar kering. Setelah itu blender kulit pisang sampai halus, setelah diblender sampai halus, timbang bubuk kulit pisang di neraca, selanjutnya campurkan bubuk kulit pisang dengan bubuk gelatin lalu direbus.
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 Lampiran



Proses Pengeringan kulit pisang



Penghalusan kulit pisang



Bubuk pisang



Sodium thiosulfate



Gambar



 Perebusan



bubuk



pisang



dengan



gellatine



Hasil perebusan bubuk kulit pisang dengan gellatine
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