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KATA PENGANTAR

Pisang adalah salah satu jenis buah segar yang populer
di seluruh dunia dan memiliki potensi besar untuk
dikembangkan secara lokal. Pisang merupakan buah yang
selalu ada sepanjang tahun dalam jumlah besar. Kendala
dalam distribusi dan penjualan pisang adalah umur simpan
buah pisang segar. Salah satu cara memperpanjang umur
simpan adalah dengan pengolahan buah pisang menjadi
aneka produk turunannya seperti tepung, puree, cookies, mie,
dan keripik. Selain memperpanjang umur simpan juga
diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis produk. Buku
ini dibuat diharapkan bermanfaat untuk menambah
pengetahuan terkait pisang dan produk turunannya. Semoga
buku ini bermanfaat bagi pembaca, terutama bagi penggiat
olahan pisang, petani, kelompok wanita tani, dan penyuluh.

Penulis menyadari bahwa Petunjuk Teknis ini masih
banyak kekurangan, dan penulis menerima apabila ada saran

masukan yang membangun dari pembaca.

Bergas, 2025
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A. PENDAHULUAN

Pisang adalah salah satu jenis buah
segar yang populer di seluruh dunia dan
memiliki potensi besar untuk
dikembangkan secara lokal. Indonesia,
sebagai negara tropis, memiliki kondisi
agroklimat yang sangat mendukung
untuk budidaya pisang yang efisien dan
berkelanjutan. Pisang merupakan
tanaman yang relatif mudah
dibudidayakan, cepat panen, dan
memiliki pasar yang luas baik di dalam
negeri maupun ekspor, sehingga
menjadikannya sebagai komoditas
strategis untuk pemberdayaan ekonomi
masyarakat desa dan kelompok marginal
(Kementerian Pertanian RI, 2020).
Produksi buah buahan Indonesia yang
menempati posisi pertama ialah pisang
sehingga menjadikan pisang sebagai
tanaman unggulan di Indonesia (Hidayati
dan Suhartini, 2018; BPS, 2019;
Kementan, 2019) Dengan pendekatan
agroindustri berbasis komunitas dan
pemanfaatan teknologi pascapanen
yang tepat guna, pengembangan usaha
pisang berpotensi menjadi motor
penggerak ekonomi lokal yang
berkelanjutan dan inklusif (Septanta,
dkk., 2025). Berbagai produk olahan dari
pisang, seperti keripik, tepung, dan
minuman fermentasi, memberikan nilai
tambah yang signifikan dan membuka
peluang usaha mikro dan kecil yang
ramah lingkungan (Widiyastuti et al.,

2019). Salah satu bentuk inovasi yang
dapat dilakukan adalah mengolah pisang
menjadi produk pangan olahan, seperti
keripik, tepung pisang, kue pisang, atau
bahkan minuman berbasis pisang.
Dengan diversifikasi produk seperti ini,
pisang tidak lagi terbatas sebagai buah
konsumsi segar, tetapi menjadi bahan
baku yang dapat diolah menjadi produk
dengan daya simpan lebih lama dan nilai

jualyang lebih tinggi (Mendo dkk, 2025)
Menurut Astawan (2005) pisang
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MANFAAT DAN KEUNGGULAN PISANG

Pisang merupakan sumber
karbohidrat selain beras, umbi,
serealia, dan kacang kacangan.
Pisang memiliki kandungan
karbohidrat, vitamin, mineral, dan
serat yang cukup tinggi. Selain itu
buah pisang mengandung gizi cukup
tinggi dengan nilai kalori yang cukup
baik dan dilengkapi dengan berbagai
macam vitamin dan serat. Pisang juga
merupakan sumber potasium, zat
besi, vitamin A, C, B6 dan antioksidan.

Tepung pisang, khususnya dari
pisang yang belum matang (green
banana flour), memiliki kandungan
pati resisten yang tinggi serta memiliki
potensi sebagai bahan pangan
fungsional. Pati resisten sendiri
bermanfaat untuk menjaga kesehatan
saluran pencernaan, mengontrol
kadar gula darah, dan memberikan
efek mengenyangkan lebih lama
(Satriatama, F.P. and Anggraeni, A.A.,
2025). Tepung pisang, khususnya dari
pisang yang belum matang, diketahui
memiliki kandungan pati resisten dan
serat pangan yang tinggi serta
berpotensi menjadi bahan pangan
fungsional (Satriatama, F.P. and
Anggraeni, A.A., 2025). Tepung pisang
dapat digunakan untuk meningkatkan

kandungan serat pangan dalam
produk bakery tanpa mengganggu
penerimaan konsumen, terutama jika
digunakan dalam proporsi < 20%
(Amini et al.,2022). Pisang merupakan
salah satu bahan pangan yang
sebagian besar penyusunnya terdiri
atas karbohidrat terutama pati.

Berdasarkan komposisi kimia,
buah pisang merupakan buah yang
memiliki kadar air yang relatif tinggi.
Pisang segar matang mengandung
kadar air 75-77% (Abano & Sam,
2011; Holcroft, 2015; Chauhan &
Jethva, 2016). Buah pisang mentah
memiliki kadar air 73,47%, Ketika
matang kadar air mencapai 77,19%,
dan kemudian meningkat saat buah
pisang lewat matang 79,22%
(Adeyemi & Oladiji; 2009).

Komposisi gizi 100 gram pisang
segardalam Tabel 1.

Nutrisi Jumlah
Air (%) 59,10
Energi (kal) 146
Karbohidrat (%) 38,2
Protein (%) 1.1
Lemak (%) 0,2
Vitamin A (Sl) 75

Abu (%) 0,8

Sumber : Suhardiman (1997)



Dari Tabel 1 diketahui kandungan
karbohidrat dan energi pisang relatife
tinggi yaitu 38,2% dan 146 Kalori. Hal
tersebut menjadikan pisang sebagai
sumber energi dan karbohidrat yang
unggul selain beras, jagung, umbi dan
sereal. Disisi lain kandungan air juga
cukup tinggi 59,1%. Berdasarkan
persentase kadar air buah pisang
tersebut maka buah pisang
dikategorikan buah yang cepat
mengalami kerusakan. Kadar air
merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi kerusakan buah
(Rawat, 2015). Kadar air yang tinggi
mengakibatkan buah pisang sangat
mudah mengalami kontaminasi
mikroorganisme yang dapat
mengakibatkan kerusakan buah.
Untuk menghindari kerusakan produk
perlu penanagan pasca panen yang
tepat.

Pisang merupakan jenis buah
yang melimpah di Indonesia.
Produksi pisang nasional meningkat
dari tahun ke tahun, berdasarkan data
BPS tahun 2024 produksi pisang
nasional 9,26 ton. Kontribusi pisang
terhadap total produksi buah di
Indonesia cukup besar, karena pisang
menempati posisi teratas di tahun
2024 (Statistik Hortikultura 2024).

Panen merupakan kegiatan

pemanenan/pemetikan hasil, dan
menandai berakhirnya kegiatan
budidaya di sebuah lahan. Kegiatan
memanen pisang yang siap panen
sesuai persyaratan yang diminta
pasar. Beberapa hal yang harus
diperhatikan saat panen diantaranya
Pemanenan pada waktu umur panen
yang tepat atau warna pada buah
sudah baik dan cukup untuk dipanen,
pemanenan dilakukan dengan cara
yang baik agar hasil panen tidak
hancur. Menggunakan alat dan wadah
yang yang baik dan memisahkan
produk yang baik dengan yang rusak
dengan sortasi dan grading.

Disisi lain pisang merupakan
buah yang selalu ada sepanjang tahun
dalam jumlah besar. Buah tersebut
tidak tahan lama sehingga perlu
menerapkan suatu teknologi yang
tepat guna, penyimpanan dan
pengolahan buah. Buah pisang
merupakan buah klimakterik yaitu
buah yang tetap. mengalami proses
pematangan setelah pemanenan.
Buah klimakterik menghasilkan cukup
etilen untuk membuat perubahan
biokimia pada buah sehingga
menghasilkan perubahan warna,
tekstur, aroma dan komposisi kimia.
Fase klimakterik ditandai dengan
peningkatan produksi etilen, konsumsi



oksigen lebih tinggi, konversi pati
menjadi gula sederhana, degradasi
klorofil, dan relokasi nutrisi mikro dan
makro antara pulp dan bagian
tanaman lainnya. Berdasarkan hal itu,
dapat terlihat bahwa salah satu
kendala dalam distribusi dan
penjualan pisang adalah umur simpan
buah pisang segar. Salah satu cara
memperpanjang umur simpan adalah
dengan pengolahan buah pisang
menjadi eaneka produk olahan.
Pisang dijadikan buah meja, sale
pisang, pure pisang dan tepung
pisang. Kulit pisang dapat
dimanfaatkan untuk membuat cuka
melalui proses fermentasi alkohol dan
asam cuka. Daun pisang dipakai
sebagi pembungkus berbagai macam
makanan trandisional Indonesia.
Batang dan pelepah pisang dapat
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diolah menjadi keripik. Batang pisang
abaca diolah menjadi serat untuk
pakaian, kertas, dsb. Batang pisang
yang telah dipotong kecil dan daun
pisang dapat dijadikan makanan
ternak ruminansia (domba, kambing)
pada saat musim kemarau dimana
rumput tidak/kurang tersedia, selain
itu dapat diolah menjadi pupuk
organik. Secara tradisional, air umbi
batang pisang kepok dimanfaatkan
sebagai obat disentri dan pendarahan
usus besar sedangkan air batang
pisang digunakan sebagai obat sakit
kencing dan penawar racun.
Pemanfaatan tanaman dan buah
pisang dapat digambarkan-dalam
bentuk pohon industri pisang pada
Gambar 1 (BRMP Pasca Panen,
2025)
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Gambar 1. Pohon Industri Pisang
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TEPUNG PISANG

Pisang merupakan buah yang
selalu ada sepanjang tahun dalam
jumlah besar. Kendala dalam
distribusi dan penjualan pisang adalah
umur simpan buah pisang segar.
Salah satu cara memperpanjang umur
simpan adalah dengan pengolahan
buah pisang menjadi tepung pisang.
Selain untuk memperpanjang umur
simpan, pembuatan tepung pisang
bertujuan untuk diversifikasi
pengolahan produk pangan sehingga
dapat lebih luas memasuki dunia
usaha. Tepung pisang merupakan
bahan alternatif substitusi tepung
terigu. Pengolahan pisang menjadi
tepung memperpanjang umur
simpan, memperluas fungsi dan
meningkatkan nilai ekonomisnya.

Tepung pisang merupakan hasil
penggilingan buah pisang kering
(chips pisang). Pembuatan tepung
pisang mudah dilakukan, dan
anya tidak mahal. Pengolahan
enjadi tepung pisang
beberapa keunggulan

impan lebih lama,
enjadi makanan
Ssikan menjadi
.\ kue, dan
""na"sehingga

aman untuk konsumsi lansiadan
anak-anak (bayi). Pemanfaatan
tepung pisang banyak, diantaranya
adalah bahan pembuatan cookies,
makanan bayi, sereal sarapan, kue,
lasagna roll dan tepung pisang roll
(pisangroll).

Tepung pisang sudah memiliki
Standar Nasional Indonesia, yaitu
SNI-01-3841-1995. Proses
pembuatan tepung pisang dilakukan
dengan beberapa tahapan kegiatan.
Sebelum pengeringan, terlebih dahulu
siapkan pisang tua yang mentah lalu
kupas kulit pisang, setelah di kupas
iris-iris buah pisang lalu dilanjutkan
perendaman dengan larutan natrium
metabisulfit 0,2% selama 15 menit,
lalu tiris rendaman irisan pisang
kemudian keringkan menggunakan
cabinet dryer selama 18 jam hingga
kadar air < 10%. Berdasarkan SNI
01-3841-1995 tentang tepung pisang
bahwa kadar air dalam tepung pisang
maksimal adalah 12%. Setellah
pengeringan, Proses terakhir adalah
mednghancurkan chips/pisang kering
dan selanjutnya diayak dengan
ayakan 80 mesh, kemudian di kemas
menjadi teoung pisang dalam
kemasan.



Pembuatan Tepung pisang ada
beberapa metode yaitu dengan
pretreatment perendaman natrium
metabisulfit pada Gambar 2, Pisang
dapat dibuat tepung pisang
termodifikasi enzymatis (Gambar 3),
dan tepung pisang instant (Gambar 4)
Untuk perendaman dengan natrium
metabisulfite maupun dengan stater
mikroba bertujuan untuk menghindari
browning dan membuat hasil tepung
berwarna lebih terang. Pembuatan
tepung pisang instant bertujuan
supaya mudah dilarutkan atau diolah
kembali, menghemat waktu persiapan
makanan, selain itu tepung mudah
dicerna, aman untuk anak-anak (bayi)
dan lansia, serta kaya karbohidrat.
Pembuatan tepung pisang
termodifikasi bertujuan menurunkan
indeks glikemik, sehingga aman
dikonsumsi oleh penderita Diabetes
Melitus(DM)

Pisang Segar

Pengecilan Ukuran

Perendaman dengan larutan natrium
metabisulfit 0.12% selama 15 menit

I

Blanching dengan uap panas,
suhu 80-100°C, selama=1 menit

cabinet drier, atau sinar
matahari

Pe il dan

ayak 80 mesh

Pisang Segar

v
Pengecilan Ukuran

v
Perendaman dengan starter Bakteri
Asam Laktat (BAL) selama 24 iam

‘ Pencucian dan Penirisan ‘

v

Pengeringan menggunkan cabinet
dryer,atau sinar matahari

v

‘ Penghancuran/penggilingan dan pengayakan ayak 80 mesh ‘

v

> Pengemasan

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan
Tepung Pisang Termodifikasi Enzymatis

Tepuna Pisang

Pisang Segar
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‘ Penghancuran dengan Air (Pisang :air = 2:1) ‘

‘ Penambahan asam sitrat 225 dan tapioka 6,5%ppm/kg ‘

I

‘ Pengadukan ‘

}

‘ Pengukusan selama 30 menit ‘

‘ Pengeringan menggunkan drum dryer drier, 1 atm 80°C ‘

v

‘ Penghancuran/penggilingan dan pengayakan 80 mesh ‘

»  Pengemasan

Tepuna Pisana

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Tepung Pisang Instant
Sumber : BRMP Pasca Panen(2025)



Tepung Termodifikasi
Pati Resisten Tinggi

Buah pisang memiliki kandungan
pati cukup tinggi. Kandungan pati
yang terdapat dalam buah pisang rata-
rata lebih dari 20%, sehingga buah
pisang cukup potensial dikembangkan
sebagai sumber pati resisten (Aquino,
2016). Selain itu pisang kapok mentah
juga mengandung tinggi serat dan
berindeks glikemik rendah (Diyah et
al., 2016). Pisang apok memiliki nilai
indeks glikemik rendah, yaitu 43 dan
mengandung serat pangan seperti
pati resisten yang cukup tinggi,
sebesar 27,7% (Musita, 2012; Diyah
et al., 2016). Kandungan pati resisten
yang tinggi dalam suatu makanan
diduga memiliki nilai indeks glikemik
rendah, berkaitan sifat dari pati
resisten yang tidak dapat dicerna oleh
enzim pada saluran pencernaan
manusia, sehingga memperlambat
peningkatkan kadar glukosa dalam
darah (Robertson, 2012). Pati resisten
ah pati yang struktur kimianya
imodifikasi sehingga memiliki
erna dan memiliki sifat

masih dapat difermentasi oleh apok
lora usus. Pati resisten dapat berperan
dalam mengurangi resiko timbulnya

kanker kolon, mempunyai efek
hipoglikemik, berperan sebagai
prebiotic, dan memiliki nilai kalori

yang rendah sehingga dapat dijadikan
sebagai bahan baku pangan yang
rendah kalori (Kusnandar et al.,
2015). Peningkatan kandungan pati
resisten dapat meningkatkan sifat
prebiotic dan menurunkan |G pada
tepung pisang apok. Metode produksi
pati resisten salah satunya dengan
perlakuan hidrotermal dan
retrogradasi. Pemanasan bertekanan
pada suhu 121°C yang dilanjutkan
dengan pendinginan (cooling) dapat
digunakan untuk memproduksi
patiresisten (Afifahet al., 2020).
Pembuatan tepung termodifikasi
tinggi pati resisten (Gambar 6).
e R T e

Fermentasi Terkendali menggunakan BAL

Penirisan
Pemanasan Bertekanan (autoclave) 121°C 15 menit

Pendinginan su;m + 4°C 24 jam
Pengeringan menggunkan oven 5(;°c + 30 jam sampai KA maks 12%
Penghancuran/penggl\mga; dan pengayakan 80 mesh
Tepung Pisang | *  Pengemasan
Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Tepung

Pisang Pati Resisten Tinggi
Sumber : BRMP Pasca Panen(2025)



PUREE PISANG

Puree adalah hancuran daging
buah-buahan, baik melalui
penyaringan atau tidak. Pure
merupakan produk intermediate yang
bisa diolah lebih lanjut menjadi es
krim, dodol, sirup, selai dan jelly.
Puree sangat dibutuhkan oleh industry
makanan dan minuman sebagai
bahan baku. Puree pisang merupakan
produk antara atau setengah jadi yang

dapat digunakan sebagai bahan dasar
pengembangan produk-produk
pangan berbasis pisang. Puree
pisang dibuat dari pisang yang sudah
tua/masak. Diawali dengan
pencucian, pengupasan, dan
pemotongan dengan ukuran + 1 cm.
Daging buah pisang yang telah
dipotong kemudian dihancurkan
menggunakan blender
(Ferawati,2009).

Gambar 7. Olahan Puree
Sumber : BRMP Pasca Panen




PEMBUATAN PRODUK OLAHAN
BERBASIS TEPUNG PISANG

Tepung pisang merupakan
produk setengah jadi, merupakan
bahan baku berbagai jenis produk
diantaranya breakfast meal, Beras
analog/nasi pisang, Snack bar
banana, Cokkies gluten free, Cake
dan Brownies, Yoghurt sinbiotik,
Minumal sereal pisang dan bubur
instan bayi

Snack bars

Salah satu alternatif pangan yang
cocok dengan gaya hidup modern
seperti ini adalah snack bars yang
merupakan produk makanan ringan
berbentuk batang dan merupakan
campuran dari berbagai bahan seperti
sereal, buah-buahan, kacang-
kacangan kemudian diikat satu
dengan bantuan agen pengikat /
binder (Amalia, 2011). Snack bars
banyak disukai karena merupakan
makanan yang enak, praktis dan
mempunyai nilai gizi yang tinggi.
(Pradipta ,2011). Bahan baku lokal
jenis serealia, kacang-kacangan,
buah-buahan, sayuran hingga umbi-
umbian lokal dapat dikombinasikan
untuk dimanfaatkan sebagai bahan
baku pembuatan snack bars.

10

Beberapa jenis bahan pengikat
(binder) yang telah dimanfaatkan
dalam pembuatan snack bars yaitu
maizena, tapioka, gula, telur, dan
juga maltodekstrin (Narvana dan
Fadilah,2022). Salah satu buah yang
sering dijasikan bahan baku snack bar
adalah pisang, karena memiliki rasa
manis dan banyak disukai
masyarakat. Snack bar adalah
makanan padat berbentuk batang
yang biasanya dikonsumsi di antara
waktu makan. Snack bar tepung
pisang yang diperoleh dari pisang
yang tua tetapi belum matang,
sedangkan puree pisang yang
digunakan diperoleh dari pisang
matang untuk menghasilkan aroma
khas pisang pada produk akhir.
Penggunaan kedua bahan baku ini
pada konsentrasi yang berbeda akan
menghasilkan karakteristik produk
yang berbeda pula

Pembuatan snack bar diawali
dengan mencampurkan margarin dan
gula halus dengan menggunakan
mixer selama 10 menit. Tepung pisang
kepok dan pure pisang ambon hijau
yang telah ditimbang sesuai dengan
perlakuan dicampurkan dengan
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garam hingga merata, kemudian
dicampurkan kembali dengan
campuran margarin dan gula halus
yang telah dibuat sebelumnya.
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Seluruh bahan dicampurkan hingga
membentuk adonan dan kemudian
dimasukkan ke dalam loyang yang
diberi sekat dengan ukuran 15 x 3 x
1,5 cm, kemudian dilapisi dengan
baking paper. Loyang yang telah diisi
dengan adonan kemudian
dimasukkan ke dalam oven pada
suhu100°C selama 40 menit. Setelah
dipanggang selama 40 menit pada
suhu 100°C, pemanggangan kembali
dilanjutkan pada suhu 120°C selama
20 menit. Setelah matang snack bar
lalu dikeluarkan dari oven Ferawati
(2009).

Kocok telor dan gula pasir

Tambahkan tepung pisang
& mentega lelehan, aduk

Tambah kacang, kismis,
almond, kacang hijau, aduk

Cetak dalam Loyang dan

mendekati atau melebihi “bi-:;_s pa&g%

dan berasal dari bahan-bahan seperti

9y
L 3

umbi-umbian, buah-buahan dan

serealia

Gambar 8. Beras analog (Hasnelly, dkk., 2013)

Metode pembuatan beras analog
terdiri dari dua cara yaitu metode
granulasi dan ekstrusi. Perbedaan
pada kedua metode ini adalah tahap
gelatinisasi adonan dan tahap
pencetakan. Hasil cetakan metode
granulasi adalah butiran sedangkan
hasil cetakan metode ekstrusi adalah
bulat lonjong dan sudah lebih
menyerupai beras.

Tepung pisang

Kombinasi tepung
mocaf, tepung kacang

(kedelai, kacana hiiau)

!

[ Pencampuran ditambahkan Air 37%, CMC 0,1% ]

oven
¥
. v
Pendinginan dan [ Pengeringan cabiner dryer/Microwave ]
Pengemasan
!
Gambar 7. Pembuatan Snack Bar _M

Sumber : BRMP Pasca Panen

Gambar 9. Pembuatan Beras Analog
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Gambar 10. Alat ekstruder (Hariyanto, dkk., 2012)

COOKIES/KUE KERING

Cookies berbeda dengan roti
karena mengandung lemak lebih
tinggi, sehingga cookies memiliki
tekstur yang rapuh dan garing.
Cookies yang berbentuk tipis,
pembuatan harus diperhatikan pada
saat mencampurkan adonan lemak
dan terigu sebelum ditambahkan air,
terigu telah bercampur dengan lemak
dan tidak berubah menjadi gluten.
Namun sebaliknya, mencampurkan
adonan terlalu lama dapat membuat
tekstur cookies menjadi keras.
Cookies merupakan salah satu produk
yang tahan lama. Cookies dapat
disimpan untuk jangka waktu yang
lama berkisar antara 3-6 bulan.
Secara umum, karakteristik cookies
adalah berstruktur renyah, rapuh,
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kering, berwarna kuning kecoklatan
atau sesuai warna bahan yang
digunakan, beraroma harum khas,
serta terasa lezat, gurih dan manis
(Atika, Z. and Lestari, A.P., 2022).
Prinsip pembuatan cookies adalah
dibuat dari adonan tepung, telur,
lemak, dan gula dicetak dan dibakar.
Dua bagian utama dari proses
pembuatan cookies adalah
pembuatan adonan dan pembakaran
(Adikhairani, 2012).

COOKIES GRANOLA
(DARITEPUNG PISANG)

Cookies Granola pisang ini,
selain rasanya yang nikmat juga
bentuknya menarik. Bahan
pembuatan per satu resdep meliputi
Margarine 120 gr, Telor 1 butir, Gula



palm 100gr , Tepung pisang 100 gr,
Susu bubuk 1 sdm, Vanili 1/2 sendok
the, Baking powder 1/2 sendok the,
Bubuk coklat 2 gr. Cara pembuatan
adalah (1) Campur margarine, telur
dan gula sampai halus dan
mengembang, (2) Setelah lembut
campur dengan tepung, baking
powder, susu, dan vanili, (3) Setelah
itu masukkan ke plastik segitiga dan
cetak bulat2 diatas kertas Loyang, (4)
hiasi dengan biji2an dan buah2an, (5)
panggang sampai matang, dan
dikemas (Banania, 2025).

Gambar 18. Cookies Granola Pisang
Sumber : Bananania (2025)

Kue Lidah Kucing

Kue lidah kucing ini adalah salah
satu kue kering yang popular. Tekstur
yang renyah diawal namun lembut di
mulut, disukai baik anak-anak maupun
dewasa. Diagram pembuatan kue
kering lidah kucing ada pada Gambar
11.
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Putih Telur, tepung gula
* (mixer) ;

e

Masukkan margarin‘ifﬁixer)

J

F ¥ I
Masukkan terigu, tepung pisang, vgnil e
backing soda, backing powder (mixer 2|

g

Oven pada suhu 180 c (5 menit), dinginkan,
lanjut oven pada suhu 110 (sampai masak)

g

Dikemas

Gambar 11. Pembuatan Kue Lidah Kucing dari Tepung Pisang

MIE FRUITY BERBASIS PISANG
Mie merupakan makanan

alternatif pengganti beras yang

banyak dikonsumsi masyarakat. Mie

menjadi populer dikalangan

masyarakat karena harganya yang
murah dan cara pengolahan yang
mudah. Mie banyak mengandung
karbohidrat yang banyak
menyumbang energi pada tubuh
sehingga mie dapat dijadikan sebagai
makanan pengganti nasi(lriyanti, dkk;,
2021). Kegemaran masyarakat
mengkonsumsi mie semakin lama
semakin meningkat. Menurut
Munarso and Haryanto (2012)
konsumsi mie instan meningkat
sekitar 25% per tahun.



Pembuatan Mie Kering

{
Tepung pisang, terigu/mocaf, sagu ,telur, air ]

Pencampuran dan Pengukusan 15 menit

a

Penggilingan dan pencetakan

@

Mie basah

a

Pengeringan

a

Mie Kering

Gambar 12. Pembuatan Mie Fruty
Kering berbasis pisang

Telur ayam. Minyak, garam
dan air secukupnya

Tepung Terigu

Campur dan ayak

| Tepung Pisang Barangan

Ambil adonan dan
tipiskan, Lalu cetak

Rebus dengan air mendidih
selama 10— 15 menit

Mie Basah

Gambar 13. Pembuatan Mie basah berbasis pisang
Sumber : Iriyanti, dkk.,(2021)

BREAKFAST MEAL
BERBASIS PISANG

Sarapan menjadi hal penting
yang sering begitu saja terlupakan
karena kesibukan dan lamanya
proses penyiapannya. Penyiapan
sarapan pada kondisi seperti
sekarang ini menuntut kepraktisan
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yang cukup dig p}‘@fl
masyarakat. Hal ini dl.{ﬁ
proses penyiapan yang pra
hemat waktu (Tegar,2010)

Saat ini kebanyakan pangan
sarapan dibuat dari serealia seperti
gandum, jagung, beras dan buah yang
mengandung karbohidrat diantaranya
pisang. Proses pembuatan breakfast
meal dari tepung pisang dengan
ekstrusiada di Gambar 14

epung pisang dan tepung jagung
+ air hingga 15% + minyak goreng
o

Pencampuran dengan mixer 5
menit

Ekstrusi, 120°C, 200 rpm

Pengeringan, oven, 115°C, 15
menit

Penambahan flavor &
Pengemasan
Gambar 14. Proses pembuatan breakfast meal
dari tepung pisang dengan ekstrusi

KERIPIK PISANG

Salah satu makanan ringan
(snack) yang dapat dikembangkan
dan bahan bakunya cukup tersedia
adalah kripik pisang. Era globalisasi
saat sekarang ini menuntut
masyarakat untuk lebih banyak
beraktivitas sehingga kurang



memperhatikan pola makanan.
Konsumsi pangan saat ini lebih
cenderung mengkonsumsi makanan
praktis atau siap saji (ready to eat).
Melihat minat masyarakat yang
demikian tinggi terhadap konsumsi
makanan ringan, olehnya itu usaha
makanan ringan cukup menjanjikan
sebagai salah satu alternatif usaha
yang dapat dikembangkan. Salah satu
makanan ringan (snack) yang dapat
dikembangkan dan bahan bakunya
cukup banyak dipasaran adalah kripik
pisang. Bahan keripik adalah Pisang
yang sudah tua (matang fisiologis)/
mengkal, Garam, Minyak goreng.
Untuk pembuatan aneka rasa
diperlukan bahan coating berupa
bahan coklat bubuk, maizena sangrai
(opsional), gula halus, coklat bubuk
dan keju bubuk

Proses pembuatan keripik pisang

dalam garis besar meliputi pemilihan
pisang segar yang mengkal,
pengupasan, pengirisan,
penggorengan, penirisan, coating
pelapisan dan pengemasan. Cara
coating atau pelapisan coklat adalah
dengan mencampur, coklat bubuk,
gula halus dan tepung maizena
sangrai (opsional) dalam sebuah
wadah, aduk rata. Kemudian keripik
pisang dimasukkan ke dalam
campuran tepung coklat, tutup
wadahnya dan goyang-goyangkan
hingga semua keripik terlapisi coklat.
Keripik pisang coklat siap disajikan
atau disimpan dalam wadah kedap
udara. Pengolahan produk dilakukan
secara higienis untuk membuat
produk yang sehat, mengurangi
kontaminasi dan produk menjadi lebih
panjang daya simpannya.

Gambar 15. Pembuatan Keripik Pisang
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PISANG KRISPI
(TEKNOLOGIPENGGORENGAN
VACUMDENGAN VACUM FRYING)

Penggorengan pisang dengan
vacuum frying (penggorengan hampa
udara) adalah metode modern yang
menggoreng pisang pada suhu
rendah (70-90°C) dan tekanan
rendah, menghasilkan keripik pisang
dengan warna alami, tekstur renyah,
nutrisi terjaga, dan kadar minyak
rendah. Teknik ini mencegah pisang
menjadi gosong, mempertahankan
rasa asli, serta memperpanjang umur
simpan keripik Keunggulan dengan
vacum frying adalah Cita rasa dan
warna buah terjaga, selain itu bisa
menggoreng buah yang telah matang.
Proses vacuum frying mampu
mempertahankan kandungan gula
alami. Pre treatment pembekuan
sebelum pengeringan menghasilkan
dried fruit dengan kualitas yang lebih
baik, renyah, rendah kadar air dan
lemak, serta tetap memiliki cita rasa
alami. Pembuatan ada pada Gambar
16.

Proses Penggorengan:

1. Persiapan: Pisang dikupas dan
diiris, sebaiknya menggunakan
pisang yang sudah matang agar
rasanya manis alami.
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Vacuum & Suhu: Pisang
dimasukkan ke dalam mesin,
udara dikeluarkan (kondisi
vakum), dan suhu minyak diatur
rendah

Penggorengan: Pisang digoreng
dalam kondisi hampa udara
selama 30-100 menit, tergantung
kadar air dan jenis pisang.
Penirisan: Setelah digoreng,
keripik diputar dengan mesin
spinner untuk menghilangkan
sisa minyak.

Keunggulan Vacuum Frying untuk
Pisang:

1. Warna Tidak Gosong: Suhu
rendah mencegah reaksi
pencoklatan (karamelisasi gula)
berlebih, sehingga warna keripik
tetap kuning/cerah.

Nutrisi Terjaga: Kandungan gizi
dan vitamin pada pisang lebih
bertahan dibanding
penggorengan konvensional.
Lebih Sehat: Penyerapan minyak
berkurang.

Rasa Lebih Enak: Aroma dan
rasa asli pisang tetap terjaga.
Lebih Hemat Minyak: Minyak
goreng tidak cepat rusak/hitam,
bisa digunakan hingga 100 kali
penggorengan.



Buah matang

Sortasi dan pencucian

Pengupasan & pengirisan

Pembekuan

Penggorengan vakum

Spinner

Pengemasan Keripik Pisang Krispy

Gambar 15. Penggorengan pisang dengan vacuum frying

TEKNOLOGI FREEZE DRYING
Pengeringan merupakan metode
pengawetan pangan tertua yang tetap
relevan karena mampu menurunkan
kadar air, nenghambat pertumbuhan
mikroorganisme, serta
memperpanjang umur simpan. Saat
ini dried fruit tidak hanya berfungsi
sebagai metode pengawetan, tetapi
juga menjadi trend pangan sehat
seiring meningkatnya kesadaran
konsumen terhadap pola hidup sehat
(Alfaisyal, R., 2025). Pre-treatment
freezing dapat menghasilkan keripik
buah dengan kadar air lebih rendah,
warna lebih baik, dantekstur yang
lebih disukai panelis (Romadhon,
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2017; Sabahannur &Zulfikar, 2021).

Gambar 16. Freeze Drying Pisang
Sumber : BRMP Pasca Panen (2025)

VINEGAR KULIT PISANG
(PEMANFAATAN LIMBAH)
Permasalahan muncul saat
panen melimpah dan limbah dari
proses pengolahan pisang adalah
jumlah kulit pisang yang melimpah
(Hayati, dkk., 2025). Perlu teknologi
tepat guna untuk diolah menjadi



produk turunan yang bermanfaat dan
menghasilkan pendapatan dan
mengurangi bahaya kesehatan
masyarakat yang terkait dengan
limbah makanan (Odu et al., 2020).
Salah satunya dengan pembuatan
vinegar/cuka kulit pisang. Produksi
Vinegar berpotensi meningkatkan nilai
ekonomi yang dihasilkan bagi kolekiif
petani pisang (Acevedo et al., 2021).
Penerapan teknologi tepat guna
dalam produksi Vinegar meningkatkan
dapat pendapatan membantu petani,
memperkuat ketahanan ekonomi
mereka, dan berkontribusi pada
keberlanjutan pertanian lokal (Sakr,
n.d, 2023). Pembuatan vinegar
terdapat pada Gambar 17 dan 18.

5 KulitPisznzdibersinkan
dan dipotong-potongkeci |

Kulitpisang
Diblenderdan
direbus serta disanng

Ditambahkan gula Konsentrasi
20% stau 400 gram
DitambahkanRagi (Fermentasi
selama 2 minggu

Ditambahkan Ditambahkan
Bakteri Asam Asetat
[acetobacter aceti) 250mi
(Fermentasi selarma 4 minggu

Vinegar KulitPisang ]

Gambar 17. Pembuatan Vinegar dari Kulit Pisang
Sumber : Hayati, dkk.(2025)
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Kulit pisang

D

Pencucian

Pengecilan ukuran

Perebusan

¢

Penyaringan | dan pendinginan

Pencampuran (ammonium sulfit, gula
Pasir dan ragi)

a

Fermentasi, 1 minggu

a

Penyaringan Il

¢

Penambahan induk cuka

P

Fermentasi, 3 minggu

&

Pasteurisasi

Pengemasan dan penyimpanan

SCIENEE INROVATION - NETWOIKS

Teknologi I’mgnlahnn"’lNEGAR

Limbah Pertanian (Kulit Pisang)

.......

Keunggulan produk : 1
1. Bahan baku mudah didapat dengsn harga yang murah. -
2. Mudah diadopsi likasi oleh industr angan

3, Lebih sehat dan nghungan

4. Pengawet karkas ayam, (kan, tahu dan lain lain
5. Potensial sebagal penggant] formalin

) Badan Penclitian dan Pengembangan Pertanian 0
Kemererian Pertanian e

Gambar 18. Pembuatan Vinegar dari Kulit Pisang

Sumber : BRMP Pasca Panen (2025)




PENGEMASAN DAN LABELING

Pelaku usaha pangan olahan

terkemas wajib mencantumkan label
sesuai peraturan Badan POM No. 31
Tahun 2018 tentang Label Pangan
Olahan, sedikitnya memuat:

Nama produk;

Daftar bahan yang digunakan;
Berat bersih atau isi bersih;

Nama dan alamat pihak yang
memproduksi atau mengimpor;
Halal bagi yang dipersyaratkan;
Tanggal dan kode produksi;
Keterangan kedaluwarsa;

Nomor izin edar; dan

Asal usul bahan pangan tertentu.

Tujuan pengemasan adalah

sebagai berikut :

1.

Melindungi makanan dari
mikroorganisme dan
kontaminasinya.

Mencegah kehilangan atau
pertambahan kadar air dalam
makanan yang dikemas.
Melindungi makanan dari
oksigen dan cahaya.
Memudahkan penanganan dan
pengendalian. Tujuan
pengemasan pertama sampai
ketiga dikaitkan dengan usaha
manusia untuk memperpanjang
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umur atau masa simpan
makanan.

Terdapat beberapa kriteria atau
persyaratan yang harus
dipertimbangkan pada kemasan,
sebagai berikut :

1. Penampilan.
Kriteria penampilan atau
kenampakan kemasan sangat
penting dan menonjol karena
calon pembeli akan memperoleh
keleluasaan untuk memilih
barang, sehingga kemasan
harus memiliki daya tarik besar.
a. Jatidiri produk.
b. Informasicara penggunaan

produk.

c. Informasi komposisi produk.
d. Merk, identitas produsen.
e. Promosiproduk.

2. Perlindungan.

Perlindungan merupakan syarat
penting bagi kemasan. Besarnya
perlindungan yang dikehendaki
dari suatu produk tergantung
pada sifat produk yang dikemas,
tempat tujuan, cara distribusi dan
daya simpan yang dikehendaki.



a. Interaksikemasandanisi.
b. Mikroorganisme (rayap,
serangga, tikus, dan lain-lain).
Tekanan fisik.

Pukulan atau mekanik.
Tusukan.

Gerakan.

Suhu.

Sinar atau cahaya.
Keamanan (pemalsuan,
pencurian, dan lain-lain).

Sa ™0 ao

Fungsi atau Kegunaan. Kriteria
fungsi pada kemasan dapat
dibedakan menjadi fungsi yang
berhubungan dengan pemakaian
produk (end use) dan fungsi yang
berkaitan dengan perilaku
selama pengemasan atau
pengisian sehingga diharapkan
kemasan harus :

a. Memiliki daya tarik.

Mudah membukanya.

Mudah pemakaiannya.

Aman untuk lingkungan.
Mudah proses pembuatannya
(mesin otomatis atau
manual).

©® oo o

20

Harga atau Biaya.

a. Bahan pengemas tidak lebih
mahal dari yang dikemas.

b. Mudah dalam penyimpanan
dan penanganan kemasan.

c. Mudah dalam pengisian /
penggunaan.

d. Transportasi lebih efektif dan
efisien.

e. Asuransi.

f. Kerusakan produk dapat
dihindari.

g. Berpengaruh terhadap
pemasaran.

Penanganan Limbah. Berkaitan

dengan penanganan limbah,

bahan kemasan diharapkan

memiliki sifat sebagai berikut :

a. Dapatdidaurulang.

b. Pemakaian berulang.

c. Bersifat "biodegrability"
(dapat diurai oleh alam /
mikroba).



© samacaw
KERIPIK
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PENUTUP

Pengolahan pisang bukan sekadar teknik memperpanjang
masa simpan, melainkan upaya meningkatkan nilai
tambah ekonomi dan gizi dari komoditas lokal yang
melimpah. Dengan memanfaatkan kreativitas, buah
pisang mulai dari daging buah hingga kulitnya dapat diolah
menjadi aneka produk bernilai jual tinggi, seperti keripik,
kue, hingga tepung, yang mendukung ketahanan pangan
rumah tangga.
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