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RJNGKASAN 

Pisang merupakan buah yang cukup banyak dikonaumai 
dan harganya re1atif murah. 

Pemanfaatan pisang di lndoneeia belum optimal. Ada 
sebagian pisang menjadi bueuk eehingga tidak dapat 
dikoneumsi. Oleh karena itu, diper1ukan pengolahan buah 
pi sang. Sa 1 ah satu a 1 ternat if pengo 1 ahan buah pi sang 
khususnya pisang kepok adalah diolah menjadi tape 
pisang. Hal ini mengingat pieang kapok mempunyai kan
dungan karbohidrat cukup tinggi sekaligue meningkatkan 
nilai ekonomisnya karena pisang kepok (jenie putih) 
biasanya digunakan untuk makanan burung. 

Adanya tanin pada pisang memungkinkan terjadinya 
pencoklatan enzimatis. Pencoklatan ini dapat dicegah 
dengan · pengukusan. Se 1 a in i tu, pengukusan dapat juga 
memper 1 unak pi sang kepok. Semak in 1 ama pengukuean, 
pencoklatan dapat dicegah, tetapi tekstur tape menjadi 
sangat 1unak, sehingga lamanya penguk~san perlu diper
hatikan. Mikroba berperan aktif daJamprosee pembuatan 
tape, sehingga pe'rlu diperhatikan juga jumlah ragi tape 
yang ditambahkan. . · 

Pene 1 it ian in i be rtuj uan untuk : m.tngkaj i pengaruh 
1 ama pengukusan dan konsentrasi ragi • terhadap eifat 
fisik-kimia-organoleptis tape pieang kepok. ' 

Rancangan percobaan yang di gunakl!ln . dalam peneli
t ian in i ada 1 ah rancangan acak ke1 Qfilpok yang d i eueun 
secara faktorial terdiri atas 2 f•~tor yaitu lama 
pengukusan pi sang kepok Hi, 30, dan : 45 meni t eerta 
konsentrasi ragi 0,4" b/b; 0,15" b/b;.,: dan o,e~ b/b. 
Analisa yang di1akukan meliputi anc'iea bahan baku 
(kadar pati, gula reduksl, dan teketur) eerta analiea 
produk (kadar pati, gula redukei, teket~r, kadar a1ko~ 
ho 1 , tot a 1 a sam, dan organo 1 ept i k me 1 i put i rasa, bau, 
tekstur, kenampakan). · ' 

Tape pieang kepok dengan kombinaei. perlakuan lama 
pengukusan 46 menit dan konsentra$i ragi 0,6" b/b 
memberi hasil terbaik, yaitu kadar pati 19,94~, kadar 
gula reduksi 4ti,31%, kadar alkohol 2,33~, total aeam 
0,31%, tekstur 11,03 mm, serta nilai kesukaan terhadap 
rasa 7,51; aroma 7,00; tekstur 7,20; dan kenampakan 
5' 31 • 
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