Karakteristik Sifat Fisiko-Kimia dan Thermal Serta Penerimaan Organoleptik Kue Sagon Berbasis Tepung Pisang
(Achmat Sarifudin et al.)

KARAKTERISTIK SIFAT FISIKO-KIMIA DAN THERMAL SERTA PENERIMAAN
ORGANOLEPTIK KUE SAGON BERBASIS TEPUNG PISANG

Achmat Sarifudin dan Riyanti Ekafitri

Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna (Pusbang TTG-LIPI)
JI.K.S. Tubun No. 5 Subang, Jawa Barat, Indonesia
Email: achmatsarifudin@gmail.com

(Diterima 23-05-2015; Disetujui 29-05-2015)
ABSTRAK

Kue sagon merupakan kue tradisional Indonesia yang umumnya terbuat dari¢bahan tepung ketan, kelapadan’gula:, Pada penelitian
ini kue sagon dibuat dengan menggunakan bahan dasar tepung pisang sebagai pengganti)teping Ketan.~Perelitian [ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik sifat fisiko-kimia, thermal dan penerimaan organoleptik’dari kue,sagon.berbasis teplng pisang. Parameter
yang diamati adalah sifat fisik yaitu derajat putih dan kekerasan, sifat-kimia yaifukadar diry abu,protein, lemak, karbohidrat, dan serat,
sifat thermal meliputi panas jenis, konduktivitas thermal, dan difuSivitas thermal, sexta penerimaan organleptik. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancang Acak Lengkap (RAL) dengafi)satu faktor perlakuan-yaitu.pérbandingan tepung pisang dengan kelapa
parut pada rasio 2:1, 1:1, 1:2 dengan tiga kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis defigan ANOVA dan LSD menggunakan software
SPSS 18. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa perbandingan,tepung pisang dan‘kelapa.parut berpengaruh secara nyata terhadap
sifat fisik kue sagon berbasis pisang, yaitu dengan nilai derajat-putili dan kekefasan. Penggunaan kelapa dalam kue sagon berbasis
pisang secara nyata meningkatkan kandungan-proetéin, lemak, dan, serat kasarnya..Analisis thermal menunjukkan bahwa perlakuan
yang dilakukan tidak merubah karakteristik panas jenis, konduktivitas thermal dan.difusivitas thermal-nya. Produk kue sagon berbasis
tepung pisang dengan rasio tepung pisang-kelapa pariit 1:2 sécara umum paling disukai oleh responden.

Kata kunci : kue sagon, tepung pisang; kelapa parut, Karakteristik/fisik{sifat thermal, uji organoleptik.

ABSTRACT

Achmat Sarifudin and Riyanti Ekafitrif 2015. Physical, Chenfical, thermal properties and sensory evaluation of sagon cake made from
banana flour.

Sagon cake is a traditionakIfdenesian'cake whiCh is generally made from glutinous rice flour, coconut and sugar. In this study, sagon
cake was made by usingbasic ingr€dient fiom banana flour instead of glutinous rice flour. This research was purposed to understand the
physical, chemical and'thermal\préperties‘of the sagon cake as well to evaluate the sensory acceptability of the products. The observed
parameter are physical properties including degree of whiteness and hardness, chemical properties including water, ash, protein, fat,
carbohydrate, ‘and fiber-content, thérmal properties including specific heat (Cp), thermal conductivity (k) and thermal diffusivity (o))
and its sensory acceptability, parameters. The design experiment used was the completely randomized design with one treatment
factor, that are three-different sagon cake product formulas (banana flour ratio and grated coconut with ratio of 2: 1, 1: 1 and 1: 2) with
triplicate measurements for each observation parameters. The obtained data was analyzed using ANOVA and LSD methods by SPPS
18 SoftwareyResult showed that difference ratio between banana flour and coconut grated significantly affecting the physical properties
of the cake mainly the whiteness degree and hardness values. The use of coconut in sagon cake significantly increased the content of
protein; fat, and crude fiber. Thermal analysis results indicated that the treatments did not alter significantly the thermal characteristics
of the products i.e specific heat, thermal conductivity and thermal diffusivity. Sagon cake from banana flour with ratio of banana flour:
coconut grated 1: 2 were most favored by respondents.

Keywords : sagon cake, banana flour, coconut grated, physicochemical properties, thermal properties, sensory evaluation.
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PENDAHULUAN

Sagon merupakan salah satu jenis makanan
tradisional Indonesia namun tidak ditemukan dalam
catatan sejarah daerah mana yang terlebih dulu membuat
kue ini. Selain itu tidak ada pula keterangan kenapa kue
ini diberi nama ‘sagon’. Kue sagon banyak dijumpai
sebagai oleh-oleh panganan khas di beberapa kota di
pulau Jawa terutama di kota Yogyakarta. Meski begitu
di beberapa kota lainnya di Indonesia dapat dijumpai kue
sagon dengan ciri khasnya yang berbeda dari kue sagon
asal Yogyakarta. Sagon bakar bercitarasa klasik (tidak
menggunakan campuran essence atau tambahan lainnya)
banyak beredar di pasaran, sedangkan sagon panggang
yang telah dimodifikasi dengan beragam citarasa banyak
beredar di pulau Sumatera’.

Kue sagon umumnya dibuat dari campuran tepung
ketan, kelapa parut, garam dan gula pasir. Saat ini kue
sagon semakin banyak dikreasikan dengan menciptakan
varian rasa dari sagon seperti penambahan essencé
coklat, keju atau kismis. Namun hampir semua.sagon
kreasi tersebut menggunakan tepung ketan sebagaibahan
utamanya. Pada penelitian ini digunakan bahan tepung
pisang karena tepung pisang memiliki\potensi yang
tinggi untuk digunakan dalam produk-produk, pangah
karena kandungan bahan fungsionalnya yang'tinggi gaitu
kandungan pati resisten dan kadar serat’ yang( tinggi,
Tepung pisang dari buah yang masih figntah mempunyai
kandungan total pati \yang tinggi (73;4%),scrta
kandungan pati resisten-yang ‘besar (17,5%) dan’kadar
serat makanan yang bisa ahehcapai 14,5% 3 Berbagai
penelitian menyebutkan,bahwa {epung, pisang dari-buah
mentah dapat dimasukkan ko, dalam/berbagai produk
pangan inovatif seperti_ epokies/berdayalcerna rendah?
dan produk roti bersérat tinggi’~Pemanfaatan tepung
pisang menjadi kue ‘Sagon mérupakan.salah satu bentuk
diversifikasi pangan berbasis pisahg. Olahan pisang yang
selama ini ada‘antaraylain pisang goreng, pisang molen,
pisang bakar, dodely-sale, kolak buah pisang'.

Informagt karakteristik produk baik fisik, kimia,
theryial maupun penerimaan produk secara organoleptik
sangat\penting dalam disain proses, peralatan maupun
analisis kelayakan wusaha produksinya. Data hasil
analisis fisik misalnya derajat putih digunakan untuk
mengetahui pengaruh proses pemanggangan terhadap
karakteristik warna produk®, sedangkan data kekerasan
terutama digunakan sebagai pertimbangan dalam proses
disain pengemasan dan transportasi produk’. Data
proksimat merupakan informasi mengenai kandungan
kimia paling fundamental untuk memahami karakteristik
dari bahan pertanian. Data proksimat dibutuhkan pula
untuk menghitung kandungan gizi schingga dapat
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diketahui angka kecukupan gizi dari produk pangan yang
dihasilkan. Sifat thermal seperti panas jenis (specific
heat) (Cp), konduktifitas thermal (thermal conductivity)
(k) dan difusivitas thermal (thermal diffusivity) (o) dari
suatu produk memberikan informasi dan data yang
sangat penting dalam disain proses dan peralatan yang
berkaitan dengan produksi produk tersebut misalnya
proses dan peralatan untuk pengeringan, pemanasap,
pendinginan dan pembekuan®. Umumnya litCratur hanya
menyajikan informasi thermal dari bahan baku “asal
produk dan sangat jarang menyajikan(informasi.thermal
dari produk akhirnya. Dengan diketahuinya sifat termal
suatu produk, maka akan membantu dalam mendesain
proses pengolahannya sterutama“\Jyang berkaitan
dengan-perpindahan panas’ didalam~produk seperti
pemanggangan,\ypendinginan dan sebagainya. Evaluasi
sensori  digunakan, untuk‘melihatadanya perbedaan,
melakukan karakterisdsi,) dan-anengukur atribut sensori
dari_produk atau untuk” melihat faktor atribut sensori
yang mempengaruhi penctimaan konsumen’. Penelitian
ini beftujuandntuk njengetahui karakteristik sifat fisiko-
kitiay’ thepmal dan, penerimaan organoleptik dari kue
sagon ¢berbasis ‘tepung pisang. Informasi mengenai
karakterisik-Karakteristik tersebut diharapkan dapat
digunakan.dalam perbaikan proses, formulasi, peralatan
sertasiilai gizi sehingga produk yang dihasilkan sesuai
déngan standar ataupun keinginan konsumen.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan adalah tepung
pisang varietas Nangka dibeli dari UKM Cinta Mekar,
Kec. Tanjung Siang. Pisang yang dijadikan tepung
adalah pisang yang dipanen pada saat mencapai ketuaan
% penuh atau berumur sekitar 80 hari setelah berbunga.
Kelapa parut dibuat dari kelapa yang dibeli dari pasar
lokal di kota Subang. Kelapa yang dipilih adalah kelapa
yang tua dengan ciri-ciri kulit buah berwarna coklat
tua dan daging buah tebal. Bahan-bahan kimia yang
digunakan untuk analisis proksimat adalah bahan kimia
dengan grade pro-analisis. Peralatan yang digunakan
selama proses pembuatan kue sagon berbasis tepung
pisang adalah oven pemanggang, timbangan digital,
loyang, cetakan, baskom, dan pengaduk.

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian di lakukan di laboratorium pengembangan
produk roti non gandum, B2PTTG-LIPI dan analisis fisik
serta kimia dilakukan di laboratorium jasa analisis kimia
B2PTTG-LIPI pada bulan Juni 2014.
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Pembuatan Kue Sagon

Tepung pisang diayak dengan ayakan 80 mesh
dan yang lolos dari ayakan digunakan dalam proses
selanjutnya. Kelapa parut disangrai selama 50 menit
dengan api kompor kecil, sampai dengan kadar air
kelapa parut £20 %, selanjutnya diangkat dan dicampur
dengan tepung pisang pada perbandingan tepung pisang :
kelapa parut yaitu 2:1, 1:1 dan 1:2. Campuran kemudian
ditambah gula pasir, garam, telur dan margarin dan
diaduk secara merata. Selanjutnya adonan dicetak dalam
cetakan sagon berukuran panjang, lebar, tebal: 6 cm x 3
cm x 0.5 cm dan dipanggang pada suhu 130 °C selama
30 menit. Kue sagon setengah matang dikeluarkan dari
cetakan dan dipanggang lagi pada suhu yang sama
selama 10 menit. Kue sagon yang matang kemudian
didinginkan pada suhu ruang selama 2 jam. Selanjutnya
sampel kue sagon berbasis tepung pisang dikemas dalam
wadah plastik kedap udara dan disimpan pada suhu ruang
(25 °C) sebelum dilakukan analisis.

Analisis fisik

Uji fisik yang dilakukan meliputi derajat putih dan
kekerasan. Derajat putih diuji dengan alat\Whitenes’s
tester. Uji kekerasan dilakukan dengdn) menggunakan
penetrometer universal menggunakdn $pindle’ bernongot
H-1270.

Analisis kandungan proksimat

Dilakukan analigis™ proksimat (miengacti ) pada
SNI 01-2891-19928 “yang «meliputi kadar ~air; lemaky;
protein, abu dan serat ka§ar. Kadarkarbohidrat dihitung
menggunakan by differénce méthod®.

Analisis sifat thermal

Nilai rata-rata sifat ghermal. kue- sagon berbasis
tepung pisang. dari suliw”ruapg\(25°C) sampai suhu
pemanggangan” (130%C) diprediksi dari komposisi
proksimatiya dengan pendeékatan Singh dan Heldman®
sebagai berikut:

a. PanagTjenis (Cp)
Cp=2".,C, X @)

1) Tpi T

Dimana X, adalah fraksi dari masing-masing
komponen proksimat, C, adalah panas jenis dari masing-
masing komponen proksimat.

b. Konduktivitas thermal (k)
k=3r._, kiYi )
Yi=(Xi/pi)/(X" . (Xi/p1 ) 3)

Dimana ki adalah konduktivitas thermal dari
masing-masing komponen proksimat, Yi adalah fraksi
volume dari masing-masing komponen proksimat,
Xi adalah fraksi berat dari masing-masing komponen
proksimat, pi adalah densitas dari masing-masing
komponen proksimat.

c. Difusivitas thermal (o)
a=3" ., Xi @)

Dimana Xi adalah fraksi. dari masing-masing
komponen proksimat, ai adalah~difusivitas-thermal dari
masing-masing komponen proksimat;

Pengujian Organoleptik

Tiga.'sampel (kue sagon dari.tiga perlakuan yang
berbeda® diuji *tingkat’/pederihaan organoleptiknya
dengan metode ujP,skoring-dimana sampel diberikan
kepada-30‘orang'panelis semi terlatih untuk memberikan
skor/milai teftentu_dalam rentang 5 tingkat kesukaannya
(ksangat tidak suka; 2: tidak suka; 3: biasa; 4: suka dan
5: sangat suka). Panelis semi terlatih adalah panelis yang
mengetahui ‘sifat sensorik dari sampel karena mendapat
penjelasan "atau pelatihan singkat. Parameter penilaian
dilakukan terhadap 5 kriteria mutunya yaitu aroma, rasa,
kekerasan, warna, dan kesukaan secara menyeluruh.

Rancangan Percobaan dan Analisis Statistik

Percobaan dilakukan dengan metode Rancang Acak
Lengkap (RAL) dengan satu parameter perlakuan yaitu
perbandingan tepung pisang : kelapa parut pada rasio 2:1,
1:1, 1:2 dengan tiga kali ulangan. Analysis of variance
(ANOVA) digunakan untuk menganalisis data yang
diperoleh dengan menggunakan SPSS 18.0.0.2009, untuk
menentukan apakah terdapat perbedaan antar perlakuan.
Tes Least Significant Difference (LSD) dilakukan
sebagai analisis statistik lanjut dalam menentukan tingkat
signifikansi perlakuan yang berbeda tersebut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis fisik

Produk kue sagon berbasis tepung pisang memiliki
ukuran dimensi 6 cm x 3 cm x 0,5 cm (Gambar 1) dengan
nilai rata-rata dan standar deviasi dari analisis derajat
putih dan kekerasan seperti yang dapat dilihat Tabel 1.

Analisis ANOVA menunjukkan bahwa secara umum
perlakuan yang dilakukan secara signifikan berpengaruh
terhadap hasil analisis fisik produk kue sagon berbasis
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Gambar 1. Kue sagon berbasis tepung pisang
Figure 1. Banana flour-based cakes sagon

Tabel 1. Hasil analisis fisik kue sagon berbasis tepung pisang

Table 1. Physical analysis results of sagon cake made from

banana flour
Perlakuan (tepung  Derajat putih (%) Kekerasan
pisang : kelapa / Whiteness (%)  (mm/gr.detik) /
parut)/ Treatments Hardness (mmm/
(Banana flour : gr.s)
coconut grated)
2:1 21,70+0,002* 0,060,00%
1:1 24,25+0,07° 0,12+0,00°
1:2 18,70+0,00¢ 0,020,005

*: nilai-nilai diikuti dengan huruf yang sama‘bermakna‘secara
statistik tidak signifikan (p>0403)“dala’ ;kolom, ydng sama
untuk setiap parameter pengamatan.

*values followed by same\letter(s)\are not Statistically different

(p=0,05) in columns directionfor’each parameter:

tepung pisang (p<0,05)- Hasibanalisis LSD menunjukkan
tingkat perbedaan antar (perlakyan yang.diindikasikan
oleh perbedaan huruf(superscript”dalam’’kolom untuk
setiap variabel pengamatan:

Hasil analisis statistik (terhadap derajat putih
menunjukkan'hasil yang-berbeda nyata (p<0,05). Derajat
putih tertinggi dihasilkan,eleh kue sagon yang terbuat
dari perbandingan tépung pisang : kelapa parut 1:1
(24,25%) dan yang terendah dihasilkan dari perlakuan
perbanidingan tepung pisang : kelapa parut 1:2 (18,70%).
HalMni menunjukkan bahwa produk kue sagon yang
terbuat dari perbandingan perbandingan tepung pisang
i 'kelapa parut 1:2 berwarna lebih gelap dibandingkan
perlakuan lainnya. Hal ini diduga akibat adanya
proses penyangraian kelapa yang menyebabkan kelapa
berwarna kuning kecoklatan sehingga kue sagon yang
dihasilkan juga memiliki warna lebih coklat. Warna yang
lebih gelap ini dapat disebabkan akibat terjadinya reaksi
Maillard selama proses penyangraian dan pemanggangan
kue sagon. Reaksi Maillard merupakan reaksi antara
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karbohidrat khususnyaygula pereduksi ‘dengan gugus
amipgd primer “dari“\proteinyang menghasilkan bahan
berwarna.oklat\melanoidin'. Reaksi ini banyak terjadi
pada ‘proses ~penggorengan_ubi~jalar, singkong, serta
pada”pemanggangan berbagai produk kue dan roti.
Proses-pemanasan’ non ' conventional seperti microwave
mampu menghambadfjterjadinya reaksi Maillard'!. Reaksi
Matllardrmiembentuk warna coklat melalui jalur reaksi
Amadot? dan kondensasi aldol yang biasa terjadi pada
sulwtinggi'® Kue sagon yang terbuat dari perbandingan
tepung pisang : kelapa parut 2:1 (21,70%) lebih gelap
dibandingkan kue sagon yang terbuat dari perbandingan
tepung pisang : kelapa parut 1:1 (24,25%) walaupun
jumlah kelapa parut sangrai lebih banyak pada perlakuan
perbandingan tepung pisang : kelapa parut 1:1 (24,25%).
Hal ini diduga karena terjadi pemanasan berlebihan
terhadap kelapa parut dalam proses penyangraian akibat
suhu wajan penyangrai tidak dapat diatur karena sumber
panas berasal dari nyala api kompor suhunya dapat
berubah-ubah karena pengaruh lingkungan.

Hasil analisis statistik  terhadap kekerasan
menunjukkan bahwa kekerasan produk hasil ketiga
formula berbeda nyata. Hal yang perlu dicatat
dalam pembacaan nilai kekerasan hasil pengukuran
menggunakan alat penetrometer adalah semakin besar
nilai pembacaan penetrometer berarti produk semakin
lunak hal ini dikarenakan semakin dalam jarum
penetrometer menusuk produk maka nilai pembacaan
penetrometer semakin besar. Pada Tabel 3 diketahui
bahwa kue sagon yang terbuat dari perbandingan tepung
pisang : kelapa parut 2:1 memiliki kekerasan tertinggi
yaitu 0,06 mm/g.s. Hal ini diduga akibat ukuran partikel
tepung pisang yang banyak dan lebih halus, sehingga
ketika dicampurkan dengan bahan-bahan lainnya seperti
telur dan margarin, partikel tepung pisang berikatan
lebih kuat dengan kelapa parut dan bahan-bahan lainnya.
Secara umum tepung yang memiliki ukuran partikel
yang lebih kecil mempunyai luas permukaan yang lebih
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besar sehingga akan meningkatkan densitasnya atau
dengan kata lain memiliki porositas yang lebih kecil'?.
Selanjutnya kue sagon yang terbuat dari perbandingan
tepung pisang : kelapa parut 1:2 (0,10 mm/g.s) lebih
keras dibandingkan dengan kue sagon yang terbuat dari
perbandingan tepung pisang : kelapa parut 1: 1 (0,12
mm/g.s). Penurunan kekerasan ini dapat disebabkan
karena peningkatan porositas produk kue sagon.
Tekstur makanan yang lembut cenderung dihasilkan
dari porositas yang lebih tinggi sehingga kekuatan
matrik suatu makanan sangat berpengaruh pada tekstur
makanan®. Kelapa parut bersifat porous (berongga)
sehingga memiliki densitas kamba yang kecil. Dalam
proses pembuatan kue sagon, semakin banyak kelapa
parut yang digunakan maka struktur kue sagon menjadi
lebih berongga sehingga teksturnya menjadi lebih remah
(mudah hancur) yang diindikasikan dengan penurunan
nilai kekerasan produk kue sagon tersebut.

Kandungan proksimat

Nilairata-rata dan standar deviasi dari hasil peagajian
kandungan proksimat produk kue sagon berbasis tépung
pisang yang meliputi kadar air, abu, protein, lemak,
serat kasar dan karbohidrat dapat dilihat-dalam Tabel
2. Analisis ANOVA menunjukkan bahwa secata’ umwn
perlakuan yang dilakukan mempengaruhi ‘Kandungan
beberapa parameter proksimat~dari preduk kue ‘sagon
berbasis tepung pisang ini (<0,05),Hasil analisis LSD
menunjukkan tingkat perbedaan antar perlakuan( yang
diindikasikan oleh petbedaan hurufi superscript-dalam
kolom untuk setiap variabel péngamatan.

Analisis statistik 4erhadap™nilai kKadar air{produk
sagon berbasis tepung pisang memperlihatkan bahwa
kadar air sampel perlakuanrtepung) pisang”.kelapa parut
2:1 sama dengan perlakuan 1:1\sedangkar perlakuan 1:2
berbeda secara nyata (p<<0,05). Hal tersebut mungkin
disebabkan karena pada-formulasi-sampel perlakuan 1:2
jumlah kelapaparutyangdigunakan lebih banyak daripada

Tabel 2. Hasil analisis proksimat kue sagon berbasis tepung pisang

jumlah tepung pisang. Kelapa parut mempunyai porositas
yang lebih besar daripada tepung pisang, sehingga jika
jumlah kelapa parut yang digunakan lebih banyak dalam
formulasi sagon maka porositas produk semakin besar
hal ini dapat menyebabkan semakin banyak jumlah air
yang teruapkan dalam proses pemanggangan kue sagon,
sehingga kadar air produk yang dihasilkan menjadi lebih
kecil dengan kata lain produk menjadi lebih kering.
Hasil pengukuran densitas kamba tepung pisang yang
digunakan adalah 0,75+0,06 gr/cm? dan._densitas kamba
kelapa parutnya adalah 0,40+0,02 gr/cin®:

Secara statistik kadar abu sampel perlakuan tepung
pisang : kelapa parut 2:1 dai\IxI berbéda secara nyata
dengan perlakuan l:2 meskipun selisih kadar abu antar
perlakuan® relatify, sedikit, “Perlakuan tepung pisang :
kelapa ‘pada~tagio 1;2ymemiliki“kadar|abu yang paling
tinggi. Kadar abw»menggambarkan kandungan mineral
yang' torkandung dalatn Jbahampangan. Kadar abu pada
produk sagon-dari Kue pisang)berasal dari penyusunnya
yaitu kadar abu {epung pisang sekitar 3,8 % '* dan kadar
abu daging kelapa sekitar 0,72-1,28 % . Komponen abu
utama”dalagr kedua)bahan baku tersebut adalah mineral
kaliumGyang mencapai 502,10-598,25 mg/100 gr daging
kelapa® dan\'679,71-699,56 mg/100 gr pada tepung
pisang'e.

Analisis statistik menunjukkan bahwa kadar protein
ku¢ “sagon berbasis tepung pisang dengan perlakuan
tepung pisang : kelapa parut 2:1 berbeda secara nyata
dengan perlakuan 1:1 dan 1:2, namun perlakuan 1:1 tidak
berbeda nyata dengan 1:2. Dari hasil ini terlihat bahwa
peningkatan jumlah kelapa parut yang digunakan dalam
formulasi kue sagon secara umum akan meningkatkan
kandungan protein dalam kue. Kandungan protein tepung
pisang sebesar 2,8%'* sedangkan kandungan protein
pada daging kelapa adalah 3,33% 7.

Kadar lemak antar sampel perlakuan berbeda

secara nyata (p<0,05) dimana kisaran kadar lemaknya
adalah 21,55-34,98 %. Dari data terlihat bahwa semakin

Table.2. Proximate analysis results of sagon cake made from banana flour

Perlakuiani (tepung  Kadar air (%) / Kadar abu (%)/ Kadar Protein  Kadar Lemak
Ash content (%) (%) / Protein
content (%)

Moisture
content (%)

pisang : kelapa
parut)/ Treatments

Kadar Serat Kadar karbohidrat
(%) / Fat Kasar (%) / (% by diff) /
content (%) Crude fiber Carbohydrate

(Banana flour: content (%) content, by (diff.

coconut grated) method, %)
2:1 5,33+0,55** 1,68+0,01° 1,09+0,30¢ 21,55+0,112 2,38+0,25* 67,97+0,48°
1:1 6,08+0,11* 1,73+0,07¢ 2,66+0,08° 28,03+0,23% 3,35+0,03%® 58,15+0,35°
1:2 3,134+0,06° 1,83+0,01° 2,50+0,16° 34,98+0,27° 3,88+0,71° 53,69+1,22¢

*: nilai-nilai diikuti dengan huruf yang sama bermakna secara statistik tidak signifikan (p>0,05) dalam kolom yang sama

untuk setiap parameter pengamatan.

*values followed by same letter(s) are not statistically different (p>0,05) in columns direction for each parameter.
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banyak kelapa yang digunakan dalam pembuatan kue
sagon berbasis pisang ini maka kadar lemaknya semakin
meningkat. Tepung pisang sebagai salah satu bahan
utama dalam pembuatan kue ini mempunyai kandungan
lemak yang rendah yaitu 0,2% '. Sedangkan kelapa
memiliki kandungan lemak yang jauh lebih tinggi yaitu
mencapai 33,49%!"7. Kadar lemak yang tinggi pada
kue sagon berbasis pisang ini dapat mempengaruhi
masa simpan karena kadar lemak yang tinggi dapat
meningkatkan risiko ketengikan produk yang dihasilkan.
Salah satu masalah utama dengan penyimpanan kelapa
adalah ketengikan daging buah kelapa yang semakin
meningkat akibat dari oksidasi lipid yaitu kerusakan
oksidatif lipid!®. Hal ini menyebabkan rasa yang tidak
diinginkan dan bau selama penyimpanan. Oleh karena
itu agar produk dapat lebih lama disimpan digunakan
kemasan plastik dalam keadaan hampa udara.

Dari hasil analisis statistik terlihat bahwa kadar serat
sampel kue sagon berbasis pisang pada perlakuan tepung
pisang : kelapa parut 2:1 berbeda secara nyata dengan
perlakuan 1:2 (p<0,05). Namun secara umum dari.data
tersebut terlihat bahwa semakin tinggi persentase‘kelapa
yang digunakan dalam formulasi maka semakin tinggi
kadar serat produk kue sagon yang dihasilkan dehgan
kisaran 2,38-3,88%. Hal ini menunjukkan”bahwa kelapa
memiliki kontribusi yang lebih besar sebagai sumber
serat pada kue sagon berbasis pisang. Kandungan, serat
kelapa mencapai 9 % '7 sedangkan pisang 0,7 %™

Analisis statistik terhadap kadar Karbohidrat \dari
tiga perlakuan sampel’kue sagon-berbasis tepunig-pisang
menunjukkan berbeda secara nyata. Kisaran ~kadar
karbohidrat produk kue»sagon ini antara.53,69-67;97%
dimana semakin tinggi-persentase tepung pisang dalam
formulasi maka semakintinggikadar Karbohidratnya.
Sumber utama karbehidrat pada. produk 'sagon berbasis
pisang ini adalah tepung-pisang yang mengandung
karbohidrat sekitar 54%% tergantung pada derajat
kematangannya: Kadatr<pati<yag termasuk karbohidrat
pada bualy,pisang-jumlalinya menurun seriing dengan
bertambahnya-. derajdt\ kematangan pisang. Hal ini

Tabel 3. Sifat thérmal kue sagon berbasis tepung pisang

Table 3."Thermal properties of sagon cake made from banana flour

sesuai dengan yang dikemukakan Zhang'® bahwa kadar
pati pisang pada tahap pra klimakterik sebesar 70-
80 % berkurang hingga kurang dari 1 % pada periode
klimakterik, diikuti dengan meningkatnya jumlah
kandungan gula terutama sukrosa hingga lebih dari 10 %
berat buah segar.

Sifat thermal

Nilai rata-rata dan standar deviasi Cdari . hasil
perhitungan sifat thermal kue sagon (berbasis tepung
pisang disajikan pada Tabel 3. Aari hasil analisis
statistik terlihat bahwa perlakuad. yang dilakukan tidak
berpengaruh secara signifikan (p> 0,03) terhadap ketiga
sifat thermal kue sagon yang dihitangs Hal ini mungkin
disebabkan karenaperbedaan kandungan kimia proksimat
dani>ketiga perlakuan relatif kecil. Harus dicatat bahwa
nilai sifat, thermalkue sagon berbasis tepung pisang ini
diprediksi berdasarkan kompdsisiproksimatnya menurut
pendekatan Singh dan Heldman’ dari suhu ruang (25 °C)
sampai-suhu pemanggangan (130 °C).

Panas.jenis (Cp) didefinisikan sebagai jumlah
panas ydng hilang-atau diperlukan per unit massa dari
suatupproduk i untuk mencapai perubahan suatu unit
suhw/(temperature) tanpa terjadi perubahan fase produk
tersebuf’;) ‘Informasi Cp sangat penting dalam analisis
panasterutama dalam proses pemanasan atau pendinginan
stiatu produk. Analisis statistik menunjukkan bahwa
thermal jenis dari kue sagon berbasis tepung pisang
dari tiga perlakuan yang dilakukan tidak berbeda nyata
(p>0,05) dan mempunyai kisaran antara 1888,6-1944,1
Joule/kg K. Nilai Cp kue sagon ini lebih tinggi dari Cp pati
yaitu 1754 Joule/kg K °, namun lebih rendah dari pada Cp
pisang yaitu 3450 Joule/kg K %. Hasil ini menunjukkan
bahwa kue sagon tersebut memiliki karakteristik thermal
khususnya Cp yang lebih dekat dengan bahan pati yang
berasal dari tepung pisang.

Analisis  konduktivitas  thermal (k) bahan

pangan sangat penting terutama dalam disain proses
yang melibatkan pindah panas seperti pemanasan,

Perlakuan (tepung pisang :

kelapa parut) / Treatments Spesific heat [Joule/kg K]

Panas jenis (Cp) [Joule/kg K]/

Konduktivitas thermal
(k) [W/m°C] / Thermal

Difusivitas thermal (o) [m?%s]
/| Thermal diffusivity [m*/s]

(Banana flour:coconut grated) conductivity [W/m°CJ
2:1 1888,6+31,0%* 0,2075+0,0125° 1,0561x10-7+3,7350x10-9*
1:1 1944,1430,1° 0,1855+0,0205¢ 1,0472x10-7+3,1843x10-9°
1:2 1898,0+30,6* 0,1443+0,0297* 1,0186x10-7+2,4821x10-9*

Keterangan/remarks*: nilai-nilai diikuti dengan huruf yang sama bermakna secara statistik tidak signifikan (p>0,05) dalam kolom

yang sama untuk setiap parameter pengamatan / *values followed by same letter(s) are not statistically different (p=>0,05) in columns

direction for each parameter.
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pengeringan dan pembekuan. Secara kuantitatif nilai k
didefinisikan sebagai jumlah panas yang dipindahkan
melalui satu unit material per satuan suhu. Nilai k yang
tinggi menunjukkan bahwa material tersebut lebih cepat
mengalami perubahan suhu jika terdapat gradient suhu
disekelilingnya. Hasil analisis statistik terhadap nilai k
kue sagon berbasis tepung pisang menunjukkan dari tiga
perlakuan yang dilakukan tidak berbeda nyata (p>0,05)
dengan nilai berkisar 0,1443-0,2075 W/m°C. Nilai
k produk kue sagon ini berada dikisaran nilai k bahan
baku utamanya yaitu pisang 0,249-0,458 W/m °C ¢ dan
daging kelapa 0,125-0,127 W/m°C 2!, Secara umum hasil
ini dapat menjelaskan bahwa dalam proses pembuatan
kue sagon yang cenderung lambat disebabkan karena
kue sagon lambat dalam kenaikan suhunya sehingga
diperlukan waktu yang cukup lama dalam proses
pemanggangannya.

Difusivitas thermal (o) merupakan rasio dari
konduktivitas thermal terhadap densitas dan panas jenis
dari suatu material. Nilai & memberikan gambaran luasan
material yang mengalami perubahan suhu per_sattan
waktu. Hasil analisis statistik terhadap nilai a kué sagon
berbasis tepung pisang menunjukkan dari tiga perlakyan
yang dilakukan tidak berbeda nyata (p=0)05) dehgan
nilai berkisar 1,0186x107 - 1,0561x10-7 m?/s, Nila1 o ku€
sagon yang didapat dalam perhitungan igillebih tinggi
daripada nilai o bahan baku utamianya yaitw kelapa.7,026
x 10710 - 3,326 x 10° m?%s #\dan_pisang 0,2465 x 10-
10-°, 1072 x 10 2, Hdl.ini dapat disebabkan karena
kue sagon yang dicetak/berbentuk lémbaran-seliingga
permukaan yang terpapar oleb panas lebih luas:

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan (oleh’ 30 Yorang panelis
semi terlatih untuk) “memberikan ( ‘skof/nilai tingkat
kesukaan terhadap_param€ter aroma,-rasa, kekerasan,
warna, dan peacrimaan-Keseluruhan kue sagon berbasis
pisang. Rangkuman ‘hasil yji‘organoleptik terhadap kue

Aroma (Aroma)
50 1.

Keseluruhan (Overall] < :

Wama (Color) B ARERRREEEEREEED

sagon berbasis tepung pisang dapat dilihat pada Gambar
2. Dari hasil uji organoleptik pada parameter aroma dan
rasa terlihat bahwa kue sagon dari perlakuan tepung
pisang : kelapa rasio 1:2 lebih disukai daripada kue sagon
dari formula lainnya dengan rata-rata tingkat penerimaan
aroma 3,80 dan rasa 3,90. Terlihat bahwa semakin tinggi
proporsi kelapa dalam formula kue sagon maka tingkat
penerimaan aroma dan rasa responden semakin tinggi.
Kelapa memiliki aroma harum dan rasa gurihyyang khas
sedangkan tepung pisang cenderung kurang memiliki
aroma dan rasa yang kuat. Cita rasa(dan aroma-kelapa
terutama berasal dari kandungan~lemak/afinyak kelapa
yang tinggi mencapai 33,49%{ % Tingkat penerimaan
responden terhadap kekerasan kue sagon berbasis pisang
pada perlakuan tepung pisang: kelaparasie 1:2 lebih tinggi
daripada formula-yang(lain déngan tingkat penerimaan
rata~rata 3;57. Halini menandakangpanélis lebih menyukai
tekstur(produk yang tidak terlalw’keras namun juga tidak
terlaly lembut) Kekérasan kue-sagon formula 1:2 lebih
tinggi (0.1 mm/gzs)-dibandingkan formula 2:1 (0.06 mm/
¢.s) dan lebih'rendalivdibandingkan formula 1:1 (0.012
myg:s). Penerimaan” responden terhadap warna kue
sagon dar¥'formula-tepung pisang: kelapa rasio 1:2 lebih
tinggiCdari fermnula lainnya dengan tingkat penerimaan
warna méncapai 3,60. Warna coklat muda yang berasal
dari péneoklatan kelapa akibat pemanggangan sepertinya
lebilidisukai responden dibandingkan warna coklat dari
tepung pisang. Secara keseluruhan tingkat penerimaan
responden terhadap kue sagon berbasis tepung pisang dari
tiga formula yang dibuat adalah kue sagon dari formula
tepung pisang : kelapa rasio 1:2 mendapatkan tingkat
penerimaan tertinggi (3,83) daripada dua perlakuan yang
lain dan kue sagon dari perlakuan tepung pisang : kelapa
rasio 2:1 mendapatkan tingkat penerimaan terendah.

KESIMPULAN

Perbandingan tepung pisang dan kelapa parut

—o— Tepung Pisang
(Banana
flour) kelapa parut
(Coconut grated)
2:1

. —+ Tepung Pisang
“» Rasa (Taste) (Banana

! flour) kelapa parut
(Coconut grated)
1:1

—— Tepung Pisang
(Banana
flour) kelapa parut
(Coconut grated)
1:2

'Kekerasan (Hardness)

Gambar 2. Hasil uji organoleptik kue sagon berbasis tepung pisang
Figure 2. Sensory evaluation result of sagon cake made from banana flour
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berpengaruh terhadap sifat fisik kue sagon berbasis
pisang, yaitu dengan nilai derajat putih dan kekerasan
sebesar 18,7- 24,25% dan 0,06-0,12 mm/g.s. Kandungan
protein, lemak dan serat kasar kue sagon berbasis tepung
pisang meningkat dengan meningkatnya jumlah kelapa
parut dalam formulanya dengan nilai kisaran berturut-
turut 1,09 -2,66,21,55 - 34,98, dan 2,38 - 3,88. Perubahan
rasio jumlah tepung pisang dan kelapa parut yang
digunakan dalam formulasi kue sagon berbasis tepung
pisang tidak mempengaruhi karakteristik thermal dari
produk dengan nilai berturut-turut Cp : 1888,6-1944,1
Joule/kg K,k :0,1443-0,2075 W/m°C, dan a.:1,0186x10"
7-1,0561x107 m?%s. Hasil uji hedonik terhadap kue sagon
berbasis tepung pisang menunjukkan formula kue pada
rasio tepung pisang : kelapa parut 1:2 adalah produk kue
sagon yang secara umum paling disukai responden.
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