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PENGEMBANGAN PROD UK TEPUNG PISANG KAYA PATI RESISTEN 
SEBAGAI PANGAN MODEL FUNGSIONAL 

(Product Development of Resistant Starch-Rich Banana Flour as Functional 
Foods) 

Betty Sri Laksmi Jenie1
), Harsi D. Kusumaningrum1

), Sri Widowati2
) 

l)Dep. Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, IPB, 
2)Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Panen Pertanian 

ABSTRAK 

Pati pisang varietas uli (Musa paradisiaca) dimodifikasi oleh proses fermentasi selama 24 
jam pada chip pisang yang diikuti oleh proses pemanasan otoklaf dan pendinginan untuk 
meningkatkan kadar pati resisten tepung pisang. Tepung pi sang modifikasi (TPM) kaya 
pati resisten digunakan sebagai tepung pensubstitusi terigu pada pembuatan cookies, 
roti dan brownies. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses modifikasi secara 
signifikan mampu meningkatkan kadar pati resisten menjadi 0.19% dari kadar pati 
resisten tepung pisang alami (6.17%). Evaluasi sensori menunjukkan bahwa produk yang 
paling disukai panelis yaitu substitusi tepung pisang modifikasi 60% untuk cookies, 20% 
untuk roti dan 70% untuk brownies. Kadar pati resisten pada produk pangan cookies 
adalah (3 .68%), roti (1.45%) dan brownies (1.51%). 

Kata kunci : Pati resisten, tepung pisang, plantain uli, cookies, bread, brownies. 

ABSTRACT 

Banana flour of "uli" plantain variety (Musa paradisiaca) was modified to increase the 
resistant starch content as prebiotic. Banana chips were first fermented for 24 h followed 
by autoclaving-cooling. The modification process significantly increased the RS content 
(9.19%) and dietary fiber content (17.27%) of MBF. Index glycemic (IG) of MBF 
evaluated using volunteers was moderate (61.2). The modified RS-rich banana flour 
(MBF) was then formulated to substitute the wheat flour (WF) into bakery and steamed 
products i.e. cookies, bread and brownies cake. The amount of MBF substitution 
significantly affected on the sensory evaluation of the products. The highest rank of each 
product according to the panelists were obtained at different level of MBF substitution of 
40%, 20%, and 70%, for cookies, bread and brownies, respectively. Different MBF 
formulations and baking and steaming process contributed to the RS contents of the 
products with the highest RS content was found in cookies (3.68%), followed by 
brownies (1.51%) and bread (1.45%). Starch digestibility of the products were low i.e. 
47.74% (cookies), 45.63% (bread), and 45.91 % (brownies) and these values correlated 
with the relatively low index glycemic predictive (IGp) i.e. 61,2 (cookies); 83,8 (bread); 
and 55,2 (brownies), while IGp of wheat flour bread was quite high (94,0). 

Keywords: Resistant starch, modified banana flour, cookies, bread, brownies. 
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PENDAHULUAN 

Meningkatnya kesadaran konsumen akan pangan dan kesehatan 

menyebabkan tuntutan terhadap pangan juga meningkat. Pangan yang memiliki 

pengaruh menguntungkan bagi kesehatan konsumen dikenal sebagai pangan 

fungsional. Prebiotik adalah salah satu pangan fungsional yang hingga saat ini 

masih dikembangkan seperti FOS (Fruktooligosakarida), GOS 

(Galaktooligosakarida), dan pati resisten atau RS (resistant starch). Pati resisten 

adalah semua jenis pati dan produk degradasi pati yang tidak dapat diserap dalam 

saluran pencemaan, sehingga pati resisten digolongkan sebagai sumber serat 

(F AO, 2007). Pati resisten atau RS diklasifikasikan menjadi 4 jenis. RS tipe I 

yaitu pati alami yang secara fisik terperangkap di antara dinding sel bahan pangan. 

RS tipe II yaitu granula pati yang secara alami tahan terhadap enzim pencemaan. 

Tipe III yaitu pati retrogradasi yang dihasilkan melalui proses pengolahan 

makanan dan tipe IV yaitu pati yang dimodifikasi secara kimia (Haralampu, 

2000). RS tipe III memiliki kelebihan dibandingkan RS tipe lain yaitu bersifat 

sangat stabil selama pemanasan, sehingga dapat digunakan sebagai ingridien 

pangan karena sifat fungsionalnya tidak mengalami perubahan selama proses 

pengolahan (Thompson 2000; Onyango et af, 2006). 

Pisang merupakankomoditas pertanian yang mengandung karbohidrat 

tinggi, mengandung komponen pati (17.2-38%) dengan kadar amilosa berkisar 

9.1-17.2%. Kadar amilosa yang cukup tinggi pada pisang ini berpotensi sebagai 

salah satu sumber altematif pembuatan RS. Menurut Sajilata et af. (2006) untuk 

mengembangkan RS komersial, sebaiknya digunakan pati yang secara alami 

mengandung kadar amilosa yang tinggi. Jenie et af (2009) telah melakukan 

modifikasi pati pisang tanduk dan mampu meningkatkan kandungan pati resisten 

(RS III) tepung pisang. Modifikasi pati dilakukan melalui dua tahap yaitu irisan 

pisang (chips) sebelurnnya diferrnentasi kemudian dilanjutkan dengan pemanasan 

dalam otoklaf (l21oC, 15 menit) dan didinginkan pada suhu lemari es (5-10oC 

selama 24 jam. Penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan tepung pisang 

kaya pati resisten pada tigajenis produk pangan model yaitu: kukis (cookies), roti 

dan brownies. Untuk mengetahui potensinya sebagai prebiotik ketiga jenis produk 

diamati perubahan kandungan pati resistennya akibat proses pengolahan yang 

2 
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diterapkan (pemanggangan dan pengukusan). Sifat fungsional lain berdasarkan 

nilai IGp (indeks glikemik prediktif) (Granfeldt, 1992) secara in vitro dan daya 

cernanya juga dianalisis terhadap ketiga jenis produk dengan sifat sensoris terbaik. 

METODE PENELITIAN 

Pembuatan Tepung Pisang Modifikasi (TPM) 

Pembuatan tepung pisang uli modifIkasi mengacu pada prosedur Jenie et 

al (2009). Pisang uli utuh dikupas dan diiris dengan ketebalan ± 6 mm, kemudian 

direndam dalam aquades dengan perbandingan 1 : 2 dan difermentasi secara 

spontan pada suhu ruang selama 24 jam. lrisan pisang yang telah difermentasi 

dibuang air rendamannya kemudian di panaskan dalam otoklaf pada suhu 121°C 

selama 15 menit. Setelah itu irisan pisang didinginkan pada suhu 5-10oC selama 

24 jam. Selanjutnya irisan pisang dikeringkan dengan metode pengeringan 

menggunakan oven pengering suhu 60°C selama 5-6 jam, lalu digiling dengan 

disc mill dan kemudian diayak dengan ukuran 60 mesh. 

Pembuatan Produk Pangan Model 

Tepung pisang modifIkasi digunakan sebagai tepung pensubstitusi terigu 

dalam formula pembuatan produk pangan model yaitu kukis (Rieuwpassa et ai, 

2006), roti (Syamsir et ai, 2008) dan brownies (Febrial, 2009). Jumlah TPM yang 

divariasikan untuk mensubtitusi tepung terigu dalam formula produk adalah 

sebagai berikut: kukis sebesar 60%, 80% dan 100%; roti sebesar 20%, 30% dan 

40%; dan brownies sebesar 70%,80%,90% dan 100%. 

Analisis Komposisi Kimia 

Komposisi kimia tepung pisang modiftkasi dan produk pangan model 

(kukis, roti dan brownies) dianalisis meliputi kadar air, kadar abu, lemak, protein 

dan karbohidrat serta kadar pati (AOAC, 1995). Analisis kadar pati resisten 

ditentukan dengan menggunakan metode Goni et al (1996). sedangkan analisis 

serat pangan mengikuti metode Asp et al (1983) dan analisis daya cerna 

mengikuti metode Asp et al (1996). 

3 
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Evaluasi Indeks Glikemik Prediktif Produk Pangan Model 

Nilai indek glikemik prediktif (IGp) ditentukan berdasarkan nilai indeks 

hidrolisis dengan menggunakan rumus yaitu IGp = 0.862 ill + 8.198 (Granfeldt, 

1992). Nilai indeks hidrolisis (ill) ditentukan berdasarkan kurva hubungan antara 

persen hidrolisis dan waktu hidrolisis. Kurva tersebut diperoleh dari proses 

hidrolisis pati secara enzimatis menjadi maltosa selama 180 jam dan secara 

periodik diukur jumlah maltosa yang dilepaskan (Granfeldt et aI, 1992). 

Evaluasi Sensori 

Evaluasi sensori dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis 

terhadap produk pang an model (kukis, roti dan brownies). Metode yang 

digunakan adalah rating dan rangking hedonik oleh 40 panelis tidak terlatih 

(Meilgaard et al. 1999). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Siat Fisik dan Kimia Tepung Pisang Uti Modifikasi 

Rendemen tepung pisang modiflkasi (TPM) tergolong rendah yaitu sekitar 

19,31 % dari berat pi sang utuh tanpa kulit. Tepung pisang uli modiftkasi memiliki 

derajat putih 17.20 dan kadar pati resisten sebesar 9.19 g/IOO g tepung pisang 

(Tabel 1). 

Tabel 1. Komposisi Kimia Tepung Pisang Uli Modiflkasi 

Komposisi Kimia 

Kadar pati 

Kadar pati resisten 
Kadar air 
Kadar abu 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 

Jumlah (% bk) 

52.84 

9.19 
10.14 
2.12 
5.27 
0.21 

92.41 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang sarna menunjukkan nilai yang tidak 

berbeda nyata (p>O.05). 

4 
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Evaluasi Sensori Produk Pangan Model (Kukis, Roti, Brownies) 

Uji ranking hedonik pada produk kukis (Gambar 1) menunjukkan bahwa 

kukis yang paling disukai oleh konsumen adalah kukis substitusi 60% TPM (1,5), 

disusul oleh kukis substitusi 80% TPM (2,1) dan yang paling kurang disukai 

adalah kukis substitusi 100% TPM (2,4). Ranking kesukaan panelis terhadap 

kukis dengan substitusi 60% TPM berbeda nyata dengan ranking kesukaan 

terhadap kukis substitusi 80% TPM dan 100% TPM. 

3 , 

2,5 

01 2 
c: 

~ 1,5 
<tI 
0:: 

0,5 

o 
60 80 

Substitusi TPM (% ) 

2.4 

100 

Gambar 1. Pengaruh substitusi TPM terhadap ranking hedonik kukis untuk 
keseluruhan atribut. 

Gambar 2 menunjukkan hasil uji hedonik terhadap warna roti mallIS. 

Kesukaan terhadap warna roti dipengaruhi secara nyata oleh jumlah substitusi 

TPM. Semakin tinggi substitusi TPM (> 30%) akan menurunkan ranking 

kesukaan warna roti. Roti dengan substitusi 30% TPM memperoleh ranking 

tertinggi yaitu 3.9 (netral mendekati agak suka) tetapi dengan meningkatkan 

substitusi hingga 40% menyebabkan ranking warna roti menurun yaitu sebesar 

3.2, walaupun masih dapat diterima oleh panelis (netral). Dibandingkan dengan 

formula 20% TPM kesukaan warna masih lebih baik dari substitusi 40% TPM 

dengan perolehan ranking 3.7 (netral cenderung agak suka). 

5 
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3 ] 
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1,5 i ~ 
c: 
C'CI 

0::: 
1 i 

I 
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Gambar 2. Hasil uji hedonik roti manis TPM dengan berbagai formula (1 =tidak 
suka; 2= agak tidak suka; 3= netral: 4= agak suka;5= suka). 

Tingkat kesukaan panelis terhadap mutu sensori roti manis TPM secara 

keseluruhan baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur menunjukkan nilai 

kesukaan diantara 3-5 yaitu netral hingga suka yang berarti secara umum roti 

manis substitusi TPM dapat diterima oleh konsumen. Uji lanjut Duncan 

menunjukkan roti manis dengan substitusi 20% TPM berbeda secara nyata dengan 

substitusi 30% dan 40% TPM. Penerimaan mutu keseluruhan dari roti manis 

dengan substitusi 30% dan 40% TPM tidak berbeda secara nyata. Nilai kesukaan 

secara keseluruhan dari mutu roti manis TPM adalah agak suka mendekati suka. 

Semakin banyak TPM yang ditambahkan, maka nilai kesukaan terhadap aroma, 

rasa, tekstur dan mutu keseluruhan roti manis menurun. Nilai tertinggi dimiliki 

oleh roti manis 20% TPM yaitu 4.5, sedangkan roti manis 30% TPM memiliki 

nilai kesukaan 3.6 dan roti manis 40% TPM memiliki nilai terendah, yaitu 3.1. 

Gambar 3 merupakan hasil uji hedonik pada brownies TPM. Brownies 

dengan formula 70% TPM adalah brownies yang paling disukai panelis dengan 

nilai ranking rata-rata yaitu 1.8. Berdasarkan hasil uji rating hedonik, uji 

pembobotan dan uji ranking hedonik diperoleh 70% substitusi TPM sebagai 

formula terbaik. 

6 
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Gambar 3. Pengaruh substitusi TPM terhadap ranking tingkat kesukaan brownies 
TPM. 

Komposisi Kimia dan Indeks Glikemik Produk Pangan Model 

Komposisi kimia ketiga produk pangan model (kukis, roti dan brownies) 

dapat dilihat pada Tabel2. 

Tabel2. Komposisi kimia kukis, roti dan brownies 

Komposisi Kimia (% bk) Kukis Roti Brownies 

Kadar Air 2,97 26,43 37,28 

Kadar Abu 2.74 2.29 1.72 

Protein 12.64 11.68 11.98 

Lemak 18.04 11.84 31.92 

Karbohidrat 66.58 54.58 54.38 

lumlah tepung plsang modifikasi yang ditambahkan dalam formula 

mempengaruhi kadar pati resisten dari ketiga jenis produk. Kadar pati resisten 

produk pang an modelberbeda-beda (Tabel 3). Kadar pati resisten tertinggi 

dihasilkan oleh cookies sebesar 3.7% sedangkan roti manis sebesar 1.5% dan 

brownies sebesar 1.4%. 

Nilai indeks glikemik prediktif ketiga produk pangan model berkisar 

antara 55.2 - 83.8 (Tabel 4). Nilai IG rendah dihasilkan oleh brownies (55.2), 

sedangkan kukis memiliki nilai I G sedang (61.7) dan roti memiliki nilai I G tinggi 
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(83.8). Akan tetapi jika dibandingkan dengan nilai IG roti manis kontrol (100% 

tepung terigu) maka ketiga produk terse but memiliki nilai IG lebih rendah. 

Tabel 3. Kadar pati resisten dan nilai IG tepung pisang modifikasi dan produk pangan 
model 

Produk Kadar RS 

(% bk) 

Tepung pisang modifikasi 9.2 

Kukis 100% Tepung Terigu 1.0 

Kukis 60% TPM 3.7 

Roti manis 100% Tepung Terigu 0.2 

Roti manis 20% 1.5 

Brownies 100% Tepung Terigu 0.6 

Brownies 70% 1.4 

Keterangan : * IG secara in vivo (Jenie et aI, 2010) 

** IG secara in vitro (IG prediktif) 

*** IG roti manis standar (Saguilan et ai, 2007) 

Nilai Indeks 

Glikemik 

61.2* 

61.7** 

94.0*** 

83.8** 

55.2** 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perlakuan fermentasi dan kombinasinya dengan pemanasan otoklaf dan 

pendinginan dapat meningkatkan kadar RS tepung pi sang uli dari 6.17% (bk) 

menjadi 9.19% (bk). Peningkatan kadar pati resisten TPM kemungkinan 

disebabkan karena terjadinya perubahan derajat polimerisasi amilosa dan 

linierisasi amilopektin akibat hidrolisis oleh ami lase dan asam yang diproduksi 

oleh mikroba amilolitik dan bakteri asam laktat. Pemanasan menyebabkan 

terjadinya gelatinisasi pati dan pada saat didinginkan akan terjadi sineresis pati 

(Sajilata et al. 2006). Proses tersebut sebagai rangkaian dari proses retrogradasi. 

Retrogradasi pada pati pisang dapat meningkatkan kadar pati resisten tipe III 

(Saguilan et ai, 2005). Saguilan et ai (2005) melakukan modifikasi pati pisang 

(Musa paradisiaca) dengan pemanasan otoklaf menghasilkan peningkatan pati 

resisten tipe III dari 1.51 hingga mencapai 16.02 g /1 00 g pati pisang. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa tepung pisang yang dimodifikasi memiliki kadar 

pati resisten sebesar 9.19g/100 g tepung pisang, atau sebesar 18.75g/100 g pati 

plsang. 
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Menurut Englyst dan Cummings (1987), pati resisten yang terukur pada pati 

akibat proses siklus pemanasan suhu tinggi-pendinginan adalah pati resisten tipe 

III. Hal ini dikarenakan pati resisten tipe I hanya ditemukan pada pati mentah, 

tidak mungkin terdapat pada pati yang telah mengalami proses pemanasan, 

sedangkan pati resisten tipe II tidak tahan selama proses pengolahan panas. 

Tepung pisang modifIkasi mengandung 9.8% serat tidak larut dan 6.7% 

serat larut. Kadar serat pangan tidak larut TPM lebih besar dibandingkan dengan 

serat larutnya. Pati resisten terukur sebagai serat tidak larut (Ranhotra et ai, 1991) 

dan memiliki fungsi fIsiologis (Haralampu, 2000). 

Kukis merupakan produk pangan model yang mewakili produk pangan 

kering karena memiliki kadar air sangat rendah (2,97%). Produk roti dan brownies 

merupakan produk pangan model dengan kadar air cukup tinggi yaitu masing

masing 26.43% dan 37.28%. Kukis memiliki kandungan karbohidrat lebih 

tinggi, sedangkan brownies memiliki kadar lemak tertinggi. Perbedaan komposisi 

ini dipengaruhi oleh keragaman bahan dan jumlah yang digunakan dalam 

formulasinya. 

Komposisi kimia dapat mempengaruhi daya cerna dan tingkat penyerapan 

nutrisi dalam tubuh manusia. Faali makanan terhadap kadar glukosa darah selama 

dikonsumsi dinyatakan sebagai indeks glikemik (IG). Untuk mengetahui nilai 

indeks . glikemik (IG) tepung pisang modifIkasi dilakukan uji in VIVO 

menggunakan relawan manusia. Tepung pisang modifIkasi memiliki nilai IG 

sedang yaitu 61.2 yang termasuk dalam bahan pangan dengan IG sedang. 

Mendosa (2008) melaporkan bahwa nilai IG tepung pisang alami adalah 70. Hal 

ini menunjukkan bahwa proses retrogradasi mampu menurunkan IG bahan 

pangan. Saguilan et al (2007) melaporkan kukis yang terbuat dari pati resisten 

pisang terasarnkan yang dikombinasi dengan proses otoklaf memiliki nilai IG 

prediktif sebesar 60.5 lebih rendah daripada nilai IG kukis kontrol berbahan baku 

tepung terigu (77.6). Brownies memiliki nilai IG prediktif lebih rendah 

dibandingkan kukis dan roti. Hal ini disebabkan karena komposisi dari formula 

brownies lebih beragam dibandingkan kukis dan roti. Di samping itu formula 

brownies lebih banyak menggunakan margarin sehingga kandungan lemak pada 

produk juga lebih banyak dibandingkan kedua produk lainnya (roti dan kukis). 
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Foster-Powell et al (2002) menjelaskan bahwa bahan pangan yang mengandung 

lemak lebih banyak dapat menyebabkan terbentuknya senyawa kompleks lemak

karbohidrat sehingga menurunkan daya cerna dan menghambat pelepasan glukosa 

ke darah yang memberikan nilai IG rendah. Produk brownies memiliki nilai IG 

terendah (55.2) dibandingkan kedua produk lainnya. Dengan demikian, produk 

brownies dan kukis TPM dengan kandungan pati resisten yang cukup tinggi, daya 

cerna rendah dan nilai IG sedang dapat dikategorikan sebagai pangan fungsional 

yang cocok bagi penderita diabet dan sebagai pangan untuk keperluan diet. 

KESIMPULAN 

Kombinasi proses fermentasi dan pemanasan otoklaf dapat menghasilkan 

tepung pisang modifikasi (TPM) yang berpotensi untuk dikembangkan menjadi 

berbagai produk pangan fungsional berdasarkan kandungan kadar pati resisten dan 

serat pangan yang cukup tinggi, daya cerna rendah dan IG sedang. TPM dapat 

diolah menjadi produk pangan fungsional terutama yang teknologi prosesnya 

mengandalkan pada proses pemanggangan yang tidak memerlukan karakter 

tekstur yang mengembang seperti kukis dan proses pengukusan seperti tipe 

brownies kukus dengan keunggulan mengandung kadar pati resisten yang lebih 

tinggi dan nilai IG prediktifyang lebih rendah dari produk serupa berbasis terigu. 
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