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ABSTRAK 
 

 Pisang klutuk (Musa balbisiana Colla) merupakan tanaman yang termasuk ke dalam suku 
Musaceae dan dapat tumbuh di alam bebas. Bagian dari tanaman pisang yang sangat jarang 
dimanfaatkan bahkan hanya menjadi limbah adalah bagian bonggolnya. Penelitian ini 
menggunakan perlakuan yang berbeda pada proses pengeringannya yakni P1 (S:60℃ , W:16 
jam), P2 (S:80℃ , W:13 jam), P3 (S:90℃ , W:11 jam) dan P0 (S: 70℃ , W: 15 jam). Tujuan 
dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar air, karbohidrat dan kadar gluten 
tepung bonggol pisang kluthuk juga untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pengeringan 
terhadap fisikokima tepung bonggol pisang kluthuk. Hasil dari penelitian pengaruh suhu dan 
waktu pengeringan terhadap fisikokimia tepung bonggol pisang kluthuk yang menggunakan uji 
lanjut BNJ diperoleh kadar air terendah pada P3 dengan suhu 80℃ waktu 13 jam sebesar 0.27%,  
dan kadar air tertinggi diperoleh P1 suhu 60℃ waktu 16 jam sebesar 0.94%. Kadar karbohidrat 
P4 suhu 90℃ waktu 11 jam sebesar 63.52%, kadar karbohidrat P1 dengan suhu 60℃ waktu 16 
jam sebesar 59.23%, dan kadar gluten P1 suhu 60℃ waktu 16 jam sebesar 14.21%, kadar gluten 
P2 suhu 70℃ waktu 15 jam yakni 18.42%. 

 
Kata kunci: tepung bonggol pisang, kadar air, karbohidrat, gluten. 
 

ABSTRACT  

The klutuk banana (Musa balbisiana Colla) is a plant that belongs to the Musaceae family and can grow in 
the wild. The part of the banana plant that is rarely used or even becomes waste is the trunk because its 
shape and taste are bland This study used different treatments in the drying process, namely P1 (S: 60℃, 
W: 16 hours), P2 (S: 80℃, W: 13 hours), P3 (S: 90℃, W: 11 hours) and P0 (S: 70℃, W: 15 hours. The 
purpose of this study was to determine the water content, carbohydrates and gluten content of kluthuk 
banana stem flour and also to determine the effect of temperature and drying time on the physicochemical 
properties of kluthuk banana stem flour. The results of the study of the effect of temperature and drying 
time on the physicochemical properties of kluthuk banana stem flour using the BNJ advanced test obtained 
P3 temperature of 80 ℃ time of 13 hours is 0.27%, and water content P1 temperature of 60 ℃ time of 16 
hours is 0.94%. Carbohydrate content P4 temperature treatment of 90 ℃ time of 11 hours, is 63.52%, 
carbohydrate content P1 temperature treatment of 60 ℃ time of 16 hours, is 59.23%, and the gluten content 
P1 emperature treatment of 60 ℃ time of 16 hours is 14.21%, the highest gluten content in P2 with a 
temperature treatment of 70 ℃ using a temperature of 15 hours, which is 18.42%.  

Keywords: banana stem flour, water content, carbohydrates, gluten. 
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PENDAHULUAN 

 
 Pisang klutuk (Musa balbisiana Colla) 
merupakan tanaman yang termasuk ke 
dalam suku Musaceae dan dapat tumbuh di 
alam bebas (Borborah et al. 2016). Bagian dari 
pisang bukan hanya bagian buah dari pisang 
saja yang dapat dimanfaatkan. Bagian lain 
seperti bunga, batang, daun dan kulitnya juga 
banyak dimanfaatkan masyarakat. Bagian 
bonggol pisang juga bisa dimanfaatkan. 
Tetapi dimasyarakat bagian bonggol pisang 
pemanfaatannya masih kurang optimal. 
Masih hanya sekedar untuk pakan ternak 

atau bahkan terbuang menjadi limbah. 
Bonggol pisang merupakan salah satu bagian 
dari tanaman pisang yang berupa umbi 
batang (Septiana, 2013). Bentuk dan rasanya 
yang hambar membuat bonggol pisang 
belum dimanfaatkan oleh masyarakat untuk 
dijadikan olahan makanan. 
 Menurut Saragih et al., (2008), 
pemanfaatan bonggol pisang dapat dijadikan 
tepung dan bahan substitusi tepung terigu 
dalam pengolahan pangan berbahan dasar 
tepung terigu. Pengolahan bonggol pisang 
akan meningkatkan daya guna bonggol 
pisang sebagai sumber tepung baru. Dimana 
dalam berbagai penelitian yang ada, bonggol 
pisang yang banyak dijadikan tepung adalah 
dari jenis pisang kepok. Untuk penelitian kali 
ini bahan yang dipakai uantuk pembuatan 
tepung bonggol pisang adalah bonggol dari 
pisang batu atau lebih dikenal dengan pisang 
kluthuk.  
 Setiap pembuatan tepung harus melalui 
proses pengeringan, termasuk pembuatan 
tepung bonggol pisang, karena pada bonggol 
pisang basah mengandung 43% kalori, 0,36% 
protein, 11,6% karbohidrat, 15% kalsium,  
60% fosfor, 0,5% zat besi, 0,01% vitamin B1, 
12% vitamin C dan 86% air. Pengeringan 
dalam penelitian ini menggunakan satu 
metode yakni metode pengering buatan 
(oven).  Proses pembuatan tepung bonggol 
pisang harus melalui proses fermentasi 
dengan cara merendam irisan bonggol pisang 
dalam larutan ragi tape/ragi tempe selama 3 
hari. Fermentasi ini bertujuan untuk 
menguraikan dan mengurangi kadar 
serat/selulosa dan getah yang terdapat pada 
bonggol pisang (Gumay, 2019). Pada proses 
pembuatan tepung bonggol pisang, bonggol 

juga direndam dalam larutan natrium bisulfit 
1000 ppm selama 30 menit untuk mencegah 
proses pencokelatan (Saragih, 2013).   
 

METODE 
 

Alat yang digunakan dalam 
penelitian meliputi  pisau, baskom, parutan, 
oven, blender, ayakan teh, stopwatch, 
timbangan gram, neraca analitik, cawan 
porselin, alu dan mortal, spatula, gelas arloji, 
cawan aluminium, desikator, kertas saring, 
labu alas bulat, pipet, pengaduk magnet, 
pemanas thermos, seperangkat alat refluks, 
labu erlenmeyer, mangkuk, spidol dan 
kertas.  Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi bonggol pisang, air, 
ragi tape, natrium bisulfit, aquades, larutan 
luff school, larutan KI (kalium iodida), 
larutan h2so4, indikator kanji dan larutan 
natrium tiosulfat. 
 Dalam penelitian ini selain 
menggunakan metode studi literatur sebagai 
sumber refrensi juga menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
faktor suhu (S) dan waktu pengeringan (W) 
menggunakan 3 perlakuan dan 1 kontrol P1 
(S:60℃ , W: 16 jam), P2 (S: 80℃ , W: 13 jam), 
P3 (S:90℃ , W: 11 jam) dan P0 (S: 70℃ , W: 15 
jam) dengan 3 kali pengulangan. Parameter 
yang akan diamati yaitu dari segi kadar air 
menggunakan uji gravimetri, karbohidrat 
menggunakan metode luff schoorl dan kadar 
gluten menggunakan metode cuci tangan. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Tabel 1. Pengukuran fisikokimia tepung 
bonggol pisang kluthuk. 
 

Perlak
uan  

Kadar air 
% 

Karbohidra
t % 

Kadar 
gluten 

(%) 

P1  

P2 

P3 

P0 

0.94±0.06b 

0.27±0.24a 

0.31±0.30a 

0.55±0.05ab 

59.23±0.15a 

60.77±0.50b 

63.53±0.18c 

59.52±0.14a 

14.21±0.27a 

16.37±0.48b 

15.79±0.41b 

18.42±0.57c 

Keterangan: Data (means ± SD) diperoleh 
dari data kadar air, karbohidrat dan kadar 
gluten dengan 3 kali ulangan. Data dianalisis 
one way anova, jika ada perbedaan dilanjut 
dengan uji BNJ (P<0,05). 
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Kadar air adalah salah satu metode uji 
laboratorium kimia yang sangat penting 
dalam industri pangan untuk menentukan 
kualitas dan ketahanan pangan terhadap 
kerusakan yang mungkin terjadi. Semakin 
tinggi kadar suatu bahan maka semakin besar 

kemungkinan kerusakannya baik sebagai 
akibat aktivitas biologis internal 
(metabolisme) maupun masuknya mikroba 
perusak (Daud, et al, 2019). Penentuan kadar 
air pada suatu bahan memerlukan suatu 
ketetapan standar pengujian, seperti suhu 
yang digunakan harus diperhatikan. 
Misalnya pada metode yang biasa digunakan 
dilaboratorium yaitu metode pengeringan 
oven digunakan suhu tertentu (O’kelly et al, 
2014). 

 

 
Gambar 1. Hasil uji kadar air tepung bonggol 
pisang kluthuk 
 

Pada uji kadar air yang menggunakan 
metode gravimetri didapatkan kadar air 
diangka 0,27-0,94%. Hal ini terjadi karena 
semakin tingi suhu dan waktu pengeringan 
maka akan menyebabkan penguapan air 
yang semakin tinggi pula, sehingga kadar air 
yang diperoleh akan semakin rendah. Hal ini 
sejalan dengan pernyataan Ndukwu et al. 
(2017) yang menyatakan bahwa pengeringan 
yang cukup lama menyebabkan jumlah air 
yang teruapkan semakin banyak sehingga 
kadar air yang terdapat pada tepung akan 
semakin sedikit. Sari (2016) juga berpendapat 
bahwa semakin tinggi suhu maka semakin 
cepat pula terjadinya penguapan, semakin 
lama bahan kontak langsung dengan panas 
maka kandungan air juga akan semakin 
rendah. Hal ini sesuai denga pernyataan SNI 
01-3751-2009 yang menyatakan bahwa syarat 
mutu tepung sebagai bahan makanan adalah 
maksimal 14.5%. Artinya tepung bonggol 
pisang kluthuk pada penelitian ini memenuhi 
SNI tepung. 

Pada analisis one way anova diperoleh 
nilai signifikansi (p<0,05) yakni 0,01 yang 
artinya terdapat pengaruh nyata pada taraf 
5% (F> 0.05) dan dilanjutkan menggunakan 
uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) atau bisa 
disebut tukey. Pada uji lanjut tukey terdapat 

perbedaan yang sangat nyata yang dapat 
dilihat pada tabel 1 yang mana terdapat 
perbedaan yang nyata pada P1 dan P0, P0 dan 
P3, sedangkan pada P3 dan P2 tidak terdapat 
perbedaan yang nyata. Pada gambar 1 
diperoleh kadar air terendah pada perlakuan 
P2 yaitu suhu 80℃ dengan waktu 
pengeringan 13 jam yaitu sebesar 0.27%, 
sedangkan untuk perlakuan dengan 
kandungan air tertinggi diperoleh pada 
perlakuan P1 dengan suhu 60℃ dan waktu 
pengeringan 16 jam yaitu sebesar 0.94%. dari 
hasil yang diperoleh menggunakan uji tukey 
menunjukkan bahwa semua sampel dari 
tepung bonggol pisang kluthuk memenuhi 
syarat SNI tepung SNI 01-3751-2009. 
 

 
Gambar 2. Hasil uji karbohidrat tepung 
bonggol pisang kluthuk 

 
Pada uji karbohidrat yang 

menggunakan metode Luff Schoorl dapat 
ditentukan bahwa P3 dengan suhu  90℃ 
menggunakan waktu pengringan 11 jam 
memperoleh nilai tertinggi yakni 63,53% dan 
nilai terendah di P1 yakni sebesar 59,23%. Hal 
ini terjadi karena perbedaan suhu dan waktu 
pengeringan berpengaruh terhadap kadar 
karbohidrat tepung bonggol pisang kluthuk. 
Hal ini sejalan dengan penelitian 
Kusumawati  (2012) yang menyatakan bahwa 
suhu 60℃ memiliki nilai karbohidrat 
terendah yakni 70.24, sedangkan pada suhu 
80℃ memiliki nilai tertinggi yakni 73.21, hal 
ini disebabkan komponen karbohidrat dapat 
terjadi perubahan yang disebabkan adanya 
hidrolisa pati dari enzim amilase (Buckle et 
al, 1985 (Kusumawati et al, 2012)). Menurut 
Dedi Fardiaz et al, (1992 (Kusumawati et al, 
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2012)), karbohidrat dalam bahan pangan 
biasanya menunjukkan beberapa perubahan 
selama proses blanching. 

Pada analisis one way anova 
didapatkan nilai signifikansi 0,00 (p<0,05) 
yang artinya terdapat pengaruh nyata pada 

setiap perlakuan dan diuji lanjut 
menggunakan uji BNJ atau bisa disebut 
tukey, yang dapat dilihat pada tabel 1 dimana 
pada uji lanjut tersebut P1 dan P0 terdapat 
perbedaan yang nyata,  P0 dan P3 serta P2 
dan P3 tidak terdapat perbedaan yang sangat 
nyata. Hal ini menunjukkan bahwa waktu 
pengeringan berepengaruh nyata terhadap 
kadar karbohidrat tepung bonggol pisang 
kluthuk. Berdasarkan syarat ketentuan 
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI 
(1996) menyatakan bahwa kadar karbohidrat 
tepung terigu yakni 77,3% sedangkan 
kandungan karbohidrat pada tepung 
bonggol pisang disini lebih rendah dari 
syarat tesebut, yakni paling tinggi diangka 
59-63% dengan rincian perlakuan P1 
memperoleh kadar karbohidrat 59.23%, P2 
memperoleh kadar karbohidrat 60.77%, P3 
memperoleh kadar karbohidrat diangka 
63.53% dan P0 memperoleh kadar 
karbohidrat 59.52%. Perlakuan yang berbeda 
pada suhu dan waktu pengeringan sangat 
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat, 
dimana pemanasan yang terlalu lama akan 
menyebabkan penurunan senyawa 
antinutrisi dan proses pemanasan dapat 
meningkatkan ketersediaan zat gizi yang 
terkandung didalamnya salah satunya yaitu 
karbohirat (Sundari, 2015). 

 

 
Gambar 3. Hasil uji kadar gluten tepung 
bonggol pisang kluthuk 
 

Kadar gluten yang terkandung 
dalam tepung bonggol pisang kluthuk 
menghasilkan rincian hasil perlakuan P1 
denga hasil kadar gluten diangka 14.21%, P2 
dengan kadar gluten 16.37, P3 dengan kadar 

gluten 15.79% dan P0 dengan kadar gluten 
18.42%,. Artinya tepung bonggol pisang 
kluthuk ini rendah gluten. Pengaruh suhu 
terhadap kadar gluten sangatlah 
berpengaruh, sejalan dengan penelitian 
Chompoorat et al, (2022) yang menyatakan 

bahwa asam askorbat (AA) pada suhu 65℃ 
meningkatkan deformasi gluten dengan 
kandungan β-sheet antarmolekul, β-sheet 
antiparallel dan β-turn yang lebih 
rendah,tetapi kandungan kumparan acak,α-
heliks dan β-sheet lebih tinggi dibandingkan 
gluten dengan AA pada suhu 25℃. 

Pada uji One way anova terdapat 
perbedaan yang signifikan yakni (p<0,05) 
yang artinya terdapat pengaruh nyata pada 
taraf 5% (F> 0.05) dan diuji lanjut 
menggunakan uji BNJ atau tukey yang dapat 
dilihat pada tabel 1 dimana P1 dan P0 serta P0 
dan P3 terdapat perbedaan yang sangat 
nyata, untuk P2 dan P3 tidak terdapat 
perbedaan yang nyata. Kadar gluten yang 
terkandung dalam tepung bonggol pisang 
kluthuk menghasilkan rincian hasil 
perlakuan P1 denga hasil kadar gluten 
diangka 14.21%, P2 dengan kadar gluten 
16.37, P3 dengan kadar gluten 15.79% dan P0 
dengan kadar gluten 18.42%,. Artinya tepung 
bonggol pisang kluthuk ini rendah gluten. 
Pengaruh suhu terhadap kadar gluten 
sangatlah berpengaruh. 

 
 

KESIMPULAN 
 

Kadar air pada tepung bonggol pisang 
kluthuk yaitu 0,27%, kadar karbohidrat 
tepung bonggol pisang kluthuk yaitu 63.53% 
dan untuk kadar gluten tepung bonggol 
pisang kluthuk yaitu 14,21%. Perlakuan suhu 
dan waktu pengeringan yang berbeda 
terhadap fisikokimia tepung bonggol pisang 
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap 
kadar air tepung bonggol pisang kluthuk, 
karena nilai signifikansi lebih rendah dari 
0,05 (p<0,05) yang artinya terdapat pengaruh 
nyata pada taraf 5% (F> 0.05), semakin tinggi 
suhu dan semakin lama waktunya maka 
kadar air yang didapat akan semakin sedikit. 
Kadar karbohidrat pada tepung bonggol 
pisang kluthuk memiliki pengaruh yang 
signifikan karena nilai signifikansinya 0,00 
(p<0,05) kadar karbohidrat tepung bonggol 
pisang kluthuk juga dipengaruhi oleh 
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perbedaan suhu dan waktu pengeringan 
yang mana semakin lama waktu dan semakin 
tinggi suhu maka samakin tinggi pula kadar 
karbohidratnya, hal ini dikarenakan karena 
adanya hidrolisa pati dari enzim amilase. 
Untuk kadar gluten tepung bonggol pisang 

kluthuk juga memiliki pengaruh yang nyata 
(p<0,05) yakni 0,00 artinya terdapat pengaruh 
nyata pada taraf 5% (F> 0.05) dan diperoleh 
angka 14.21% yang mana angka ini termasuk 
pada kelas tepung yang rendah kadar gluten. 
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