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ABSTRAK 

Raffi Adam Limansyah. Desain Teknik Pengawetan Empulur Pisang dengan 
Metode Blanching dan Edible coating Di IKM Alfiber. Dibimbing oleh Nastiti 
Siswi Indrasti dan Mohammad Yani. 

  
IKM Alfiber merupakan industry kecil menengah yang bergerak dibidang 

pengolahan batang pisang yang sudah tidak dipakai menjadi serat alam. Industri ini 
menghasilkan hasil samping dari batang pisang yaitu empulur batang pisang yang 
mudah mengalami pencoklatan setelah tiga hari pemanenan. Proyek ini bertujuan 
untuk membuat desain proses pengawetan empulur batang pisang melalui 
blanching dengan larutan NaCl 1% dan pelapisan edible coating berbasis pati 
jagung serta gel lidah buaya untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang 
umur simpan. Hasil menunjukkan bahwa blanching dengan NaCl 1% yang 
disimpan pada suhu dingin secara signifikan menurunkan susut bobot, 
mempertahankan kecerahan warna, dan menunda timbulnya bau tidak sedap selama 
enam hari penyimpanan. Selanjutnya, edible coating berbasis pati jagung terbukti 
lebih efektif dibanding gel lidah buaya dalam mengurangi susut bobot dan menjaga 
warna empulur pisang dan dapat menunda timbulnya bau tidak sedap selama 
sembian hari penyimpanan. Analisis LC-MS mengungkapkan peningkatan 
kandungan senyawa antioksidan setelah pengawetan, menandakan nilai tambah 
produk dari segi fungsi kesehatan. Dengan demikian, kombinasi blanching NaCl 
1% dan edible coating pati jagung merupakan metode yang efektif untuk 
mengawetkan empulur pisang, sekaligus berpotensi meningkatkan nilai tambah 
hasil samping batang pisang.  
 
Kata kunci: blanching, edible coating, NaCl 1%, pati jagung, gel lidah buaya 
 

ABSTRACT 

Raffi Adam Limansyah. Design Of Banana Pith Preservation Using NaCl 
Blanching and Edible coating Methods. Supervised by Nastiti Siswi Indrasti and 
Mohammad Yani. 
 

IKM Alfiber processes unused banana stems into natural fiber, producing 
banana stem pith that browns quickly after harvest. This project developed a 
preservation method using 1% NaCl blanching and edible coatings of corn starch 
or aloe vera gel to extend shelf life. Blanching with 1% NaCl and cold storage 
reduced weight loss, maintained brightness, and delayed odor for six days. Corn 
starch coating performed better than aloe vera, preserving quality for nine days. 
LC-MS showed increased antioxidants after treatment, enhancing health benefits. 
Combining 1% NaCl blanching with corn starch coating effectively preserves 
banana pith and adds value to this by-product. 
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