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INFORMASI ARTIKEL ABSTRACT

Genesis artikel: One of the food diversifications of kepok banana (Musa paradisiaca formatypica) is the manufacture of

Diterima : 18 Desember 2022 modified banana flour. The process of making kepok banana flour is modified through 4 cycles of heating
Disetujui : 17 Januari 2023 and cooling processes (retrogradation) which causes the flour to have a dark color. An experimental
Keywords: study was conducted to determine the effect of adding sodium metabisulfite solution with different
concentrations (0%, 0.25% and 0.30%) with different soaking times (0 minutes, 30 minutes and 60
Natrium metabisulfit minutes) on water absorption, color quality, water content and ash content of modified banana flour.
Tepung Pis“f’g The results shows that the higher sodium metabisulfite concentration, the higher the water absorption,
Retrogradasi, improves the color and increases the ash content, but lowers the water content of the flour. The longer
the soaking time of sodium metabisulfite the more it increases the water absorption, color and moisture
content but decreases the ash content of the flour.
ABSTRAK
Keywords:
Upaya mengkonsumsi pangan sehat dan memiliki indeks glikemik (IG) rendah sedang dilakukan untuk
gg‘t"fz)“’g‘:gj‘;t;‘on mengontrol kadar gula darah. Tepung dalam bentuk alami umumnya memiliki IG tinggi. Salah satu
Sodium metabisulfite diversifikasi pangan pada pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) adalah pembuatan tepung

pisang termodifikasi. Proses pembuatan tepung pisang kepok termodifikasi melalui 4 siklus proses
pemanasan dan pendinginan (retrogradasi) yang menyebabkan tepung memiliki warna yang cenderung
gelap. Penelitian eksperimental telah dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan
natrium metabisulfit dengan konsentrasi (0%, 0,25% dan 0,30%) dengan lama perendaman (0 menit, 30
menit dan 60 menit) yang berbeda terhadap daya serap air, mutu warna, kadar air dan kadar abu tepung
pisang termodifikasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi natrium
metabisulfit maka semakin tinggi daya serap air, memperbaiki warna dan meningkatkan kadar abu,
tetapi semakin menurunkan kadar air tepung. Semakin lama waktu perendaman natrium metabisulfit
semakin meningkatkan daya serap air, warna dan kadar air namun menurunkan kadar abu tepung.
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1.  PENDAHULUAN

Upaya mengkonsumsi pangan sehat dan memiliki indeks glikemik (IG) rendah dapat dilakukan untuk mengontrol kadar gula darah. Indeks
glikemik (IG) merupakan tingkatan pangan terhadap kadar gula darah (Kustanti et al., 2017). Pangan yang memiliki IG tinggi akan meningkatkan
kadar glukosa darah dengan cepat dan begitu pula sebaliknya. Indonesia kaya akan sumber bahan pangan lokal dan beranekaragam jenisnya yang
sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan diversifikasi produk pangan. Salah satu bahan pangan lokal khususnya di Nusa Tenggara
Barat adalah pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) yang memiliki IG rendah. Pisang kepok memiliki nilai IG 46-51 yang masih dalam kisaran
rendah dan lebih rendah jika dibandingkan dengan ubi jalar ungu (Afifah et al., 2020; Fajri et al., 2020) mie basah (Hidayatullah et al., 2017) dan
nasi putih (Fajriah et al.,, 2022). Salah satu diversifikasi pangan pada pisang untuk pencegahan terjadinya penyakit diabetes adalah dengan
pembuatan tepung pisang termodifikasi. Modifikasi tepung merupakan salah satu usaha untuk menigkatkan kandungan pati resisten didalam
suatu bahan pangan. Tingginya kandungan pati resisten didalam suatu bahan, menyebabkan menurunnya jumlah pati yang dapat dihidrolisis oleh
enzim pencernaan menjadi glukosa. (Nairfana & Fadilah, 2022) telah berhasil membuat tepung pisang kepok termodifikasi dan digunakan sebagai
bahan baku pembuatan snackbar bernilai IG rendah yaitu 42.2. Proses pembuatan tepung pisang kepok termodifikasi tersebut melalui 4 siklus
proses pemanasan dan pendinginan (retrogradasi). Hal ini menyebabkan tepung pisang yang dihasilkan memiliki warna yang cenderung gelap
sehingga kurang disukai oleh konsumen.

Proses perubahan warna pada tepung pisang kepok disebabkan karena adanya proses browning yang terjadi selama pengolahan
(Nugroho et al., 2019). Hal ini menyebabkan pati mempunyai warna kecoklatan dan kurang diminati masyarakat. Salah satu cara untuk mencegah
terjadinya perubahan warna pada tepung pisang yaitu dapat dilakukan dengan perlakuan pendahuluan pada bahan baku. Nairfana & Fadilah (2022)
membuat tepung pisang kepok termodifikasi tanpa perlakuan pendahuluan, meskipun penelitian tersebut berhasil menigkatkan pati resisten
tepung dan berhasil diolah menjadi snackbar dengan IG rendah, namun tepung yang dihasilkan memiliki karakteristik warna yang kurang menarik,
yaitu cenderung cokelat tua. Perlakuan pendahuluan yang dilakukan dapat berupa perendaman dengan natrium metabisulfit (Na2S20s). Natrium
metabisulfit biasa digunakan pada bahan pangan untuk mencegah pencoklatan enzimatis dan non-enzimatis, sebagai pemutih, antioksidan dan
penghambat pertumbuhan kapang dan khamir (Lastari et al., 2016; Reza et al., 2019; Simanjuntak et al., 2014). Hal ini berkaitan dengan fungsi
sulfit yang dapat menghambat reaksi pencoklatan yang dikatalis enzim fenolase dengan cara menghambat kerja dari enzim fenolase sehingga tidak
memungkinkan terjadinya regenerasi fenolase serta dapat memblokir reaksi pembentukan senyawa 5-hidroksil metal furfural dari D-glukosa
penyebab warna coklat (Eskin & Shahidi, 2012; Purwanto et al., 2013). Perlakuan awal berupa perendaman bahan baku tepung dalam larutan
natrium metabisulfit telah banyak dilakukan sebagai anti-browning pada berbagai buah dan sayuran (Prabasini et al., 2013; Rismaya et al., 2022).
Penelitian yang dilakukan oleh Rahayu & Hudi (2021) menunjukkan bahwa perendaman bahan baku pembuatan tepung dengan natrium
metabisulfit sebelum proses pengeringan mampu meningkatkan nilai kecerahan dari tepung yang dihasilkan, semakin tinggi konsentrasi maka
kecerahan dari tepung juga semakin tinggi. Begitu pula pada studi yang dilakukan Azima et al. (2017) menunjukkan peningkatan konsentrasi
natrium metabisulfit dalam larutan rendaman bahan mampu meningkatkan kecerahan dari tepung. Penggunaan natrium metabisulfit dengan
konsentrasi yang berbeda dapat mempengaruhi sifat fisikokimia dari tepung pisang kepok. Penggunaan natrium metabisultif dalam pembuatan
tepung pisang kepok dengan lama perendaman berbeda menghasilkan tepung dengan karakteristik fisikokimia yang berbeda (Marsita et al., 2020;
Rahayu & Hudi, 2021). Berdasarkan dari hasil penelitian sebelumnya penggunaan natrium metabisulfit menggunakan konsentrasi dan lama
perendaman yang berbeda dalam pembuatan tepung pisang kepok termodifikasi belum banyak dilaporkan. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengkaji perubahan sifat kimia dan fisik tepung pisang kepok termodifikasi yang direndam dengan natrium metabisulfit pada
konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda telah dilakukan. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai konsentrasi
dan lama perendaman yang tepat untuk dapat menghasilkan tepung pisang kapok dengan karakteristik mutu yang disukai oleh konsumen.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, ember, blender (Phillips), Oven (Oxone), ayakan 60 mesh, oven (Venticell),
desikator, timbangan analitik, kompor, tanur, stopwatch, erlenmeyer, gelas ukur dan aplikasi Colorimeter. Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah pisang kepok muda yang diperoleh dari Kabupaten Sumbawa (80 hari setelah berbunga), natrium metabisulfit, air bersih, HCl
0,001 N, K2S04, HgO, H2S04, air, H3BOs, indikator (campuran 2 bagian metilen merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam
alkohol), NaOHNa»S203, HCI 0,02 N, petroleum ether. aquades, alkohol dan NaOH.

2.2.  Pembuatan Tepung Pisang Termodifikasi (Nairfana & Fadilah, 2022)

Buah pisang mentah dikupas, dicuci dengan menggunakan air bersih, diiris dengan ketebalan + 2 mm, direndam dalam air dan ditambahkan
natrium metabisulfit dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 0%, 0,25% dan 0,30%. Perendaman dilakukan dengan waktu yang berbeda yaitu 0, 30
dan 60 menit. Selanjutnya ditiriskan dan dipanaskan dengan dikukus pada suhu 121 °C selama 45 menit, didiamkan pada suhu ruang hingga dingin
(+ 30 menit) dan didinginkan pada suhu 4 °C selama 72 jam. [risan pisang kemudian dikeringkan dioven pengering pada suhu 60°C selama 16 jam.
Proses pemanasan dan pendingginan ini disebut dengan proses retrogradasi. Pengeringan dan pendinginan ini dilakukan sebanyak 5 siklus
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(Nairfana & Fadilah, 2022). Selanjutnya irisan pisang yang telah kering dihaluskan menggunakan blender dan diayak menggunakan saringan
berukuran 60 mesh.

2.3. Analisa daya serap air

Analisis daya serap air dimodifikasi dari (Ju & Mittal, 1995; Valdez-Niebla et., 1993). Sebanyak 1 g campuran tepung ditambahkan 10 ml
aquades, lalu divorteks selama 2 menit. Kemudian dibiarkan selama 15 menit. Selanjutnya dilakukan sentrifugasi 3000 rpm, selama 25 menit.
Supernatan dipisahkan, kemudian sampel ditimbang. Selisih antara berat sampel setelah menyerap air dan sampel kering per 100 g menunjukkan
banyaknya air yang diserap oleh tepung. Daya serap air diekspresikan dalam persen daya serap air tepung.

2.4. Analisa warna tepung

Uji warna dilakukan sesuai metode hunter dengan aplikasi Colorimeter digital. Sampel yang telah disiapkan difoto dengan kamera hp dengan
resolusi 5 MP. Kemudian hasil foto dianalisis dengan aplikasi Colorimeter digital. Hasil analisis pada aplikasi diperoleh nilai L (kecerahan), a*
(kemerahan) dan b* (kekuningan).

2.5. Analisa Kadar Air

Uji kadar air dilakukan sesuai dengan AOAC dalam (Ruiz-Ramirez et al., 2005). Cawan dioven selama 1 jam dengan suhu 100 °- 105 °C, lalu
didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian cawan ditimbang. Sampel tepung sebanyak 2,5 g, dimasukkan dalam cawan kemudian
ditimbang. Cawan yang berisi sampel kemudian dioven selama 3 jam dengan suhu 100 °- 105 °C, didinginkan dalam desikator 15 menit kemudian
ditimbang. Cawan berisi sampel dioven kembali selama 30 menit hingga diperoleh berat konstant. Kadar air dapat dihitung dengan rumus:

% Kadar Air=B (C - A) | B x 100%
Keterangan:
A: Berat cawan setelah oven (g)
B: Berat awal cawan dan sampel (g)
C: Berat cawan dan sampel setelah dioven (g)

2.6. Analisa Kadar Abu

Uji kadar abu dilakukan sesuai dengan AOAC dalam (Ruiz-Ramirez et al., 2005). Cawan dioven selama 1 jam dengan suhu 100°- 105°C, lalu
didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian cawan ditimbang. Sampel tepung sebanyak 2 g, dimasukkan dalam cawan kemudian
ditimbang. Cawan yang berisi sampel kemudian dioven selama 3 jam dengan suhu 600°C, didinginkan di luar tanur sampai suhunya mencapai
120°C lalu dimasukkan ke dalam desikator 15 menit kemudian ditimbang. Cawan berisi sampel dioven kembali hingga diperoleh berat konstant.
Kadar abu dapat dihitung dengan rumus:

% Kadar Abu = berat abu | berat sampel x 100%

2.7. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor yaitu konsentrasi dan lama perendaman natrium
metabisulfit. Adapun rancangan percobaan yang dilakukan disusun sebagai berikut:
PO = Konsentrasi 0% : lama perendaman O menit
P1 = Konsentrasi 0% : lama perendaman 30 menit
P2 = Konsentrasi 0% : lama perendaman 60 menit
P3 = Konsentrasi 0,25% : lama perendaman 0 menit
P4 = Konsentrasi 0,25% : lama perendaman 30 menit
P5 = Konsentrasi 0,25% : lama perendaman 60 menit
P6 = Konsentrasi 0,30% : lama perendaman 0 menit
P7 = Konsentrasi 0,30% : lama perendaman 30 menit
P8 = Konsentrasi 0,30% : lama perendaman 60 menit
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Karakteristik, Daya Serap Air, warna, kadar air dan kadar abu Tepung Pisang Kepok Temodifikasi dengan perlakuan berbagai konsentrasi
dan lama perendaman dengan natrium metabisulfit

If\](;r:;jgzr(a%s)l Lama(lzrelieenr;gaman Daya ?;r)ap Air - Wa;na - Kadar air (%) Kadar abu (%)
0 0 3,12+0,76? 70,552 4,42 2 32,0472 10,89+ 0,01° 5,32+0,01°

0 30 3,150,547 72,88 4,552 32,987 10,01+0,02° 542 +0,02°

0 60 4,02+1,03? 72,98 4,887 32,7732 11,01£0,21° 6,13+0,77°

0,25 0 6,67 +0,53° 74,9° 2,49° 31,99 10,01 + 0,02° 576 +0,11°
0,25 30 6,04 £0,55" 75,44 ¢ 2,12° 31,87 % 11,78 + 0,71° 511+0,77"
0,25 60 8,41+0,83°¢ 77,69 1,65¢ 33,754 11,78 + 0,02° 511+0,12°
0,30 0 8,4310,85¢ 76,76 < 1,88¢ 24,43" 10,03 + 0,76" 4,02 £ 1,107
0,30 30 8,44 £0,02°¢ 77,54 1,72¢ 24,08 12,78 + 0,022 4,79+ 0,012
0,30 60 10,11 £1,044 77,854 1,38¢ 24210 12,01 £ 0,212 421 £ 0,017

Keterangan : angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata berdasarkan uji
DMRT 5%.

3.1. Daya serap air

Perlakuan variasi konsentrasi dan lama perendaman dalam natrium metabisulfit berpengaruh terhadap daya serap air tepung pisang kepok
muda. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit yang digunakan maka daya serap air tepung semakin
meningkat. Hal ini terlihat dari data yang disajikan pada Tabel 1 dimana tepung pisang kepok dengan perendaman natrium metabisulfit sebesar
0,30% memiliki daya serap air tertinggi yaitu 8,43. Sebaliknya, tepung pisang kepok yang dihasilkan tanpa direndam dengan natrium metabisulfit
memiliki daya serap air terendah yaitu 3,12.

Semakin tinggi daya serap air pada tepung, maka kualitas tepung tersebut semakin baik karena tepung tersebut mampu menyerap air dengan
baik (Purwanto et al., 2013). Hal ini berhubungan dengan hasil olahan lain dari tepung misalnya snackbar, bubur, maupun roti yang memerlukan
penyerapan air yang baik. Semakin lama perendaman natrium metabisulfit maka semakin besar daya serap air yang dihasilkan. Tepung pisang
kepok yang dihasilkan dengan direndam pada natrium metabisulfit selama 60 menit memiliki daya serap air sebesar 10,11 sedangkan tepung yang
dihasilkan tanpa perendaman memiliki daya serap air terendah yaitu sebesar 4,02. Hal ini disebabkan oleh natrium metabisulfit yang bersifat
merusak dinding sel jaringan bahan sehingga absorpsi air oleh bahan menjadi lebih tinggi (Furi & Pamilia, 2012). Oleh karena itu semakin lama
perendaman yang dilakukan maka terjadi kerusakan dinding sel jaringan bahan menghasilkan daya serap air yang semakin besar.

3.2.  Warna

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan natrium metabisulfit dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh
terhadap mutu warna tepung, yang ditandai dengan perbedaaan yang signifikan pada nilai L (tingkat kecerahan), nilai a (redness) dan nilai b
(yellowness). Data hasil pengamatan disajikan pada Tabel 1. Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit yang ditambahkan maka semakin
tinggi pula tingkat kecerahan, semakin rendah nilai kemerahan dan kekuningan dari tepung yang dihasilkan. Tren yang sama diperoleh pada
penelitian yang dilakukan oleh Rahayu & Hudi (2021) yang menunjukkan peningkatan konsentrasi natrium metabisulfit hingga 600 ppm
cenderung meningkatkan nilai kecerahan serta menurunkan nilai kemerahan dan kekuningan dari tepung pisang.

Tepung pisang kepok termodifikasi dengan perendaman pada 0,30% natrium metabisulfit memiliki nilai L yang paling tinggi yaitu 77,85.
Hal ini disebabkan oleh fungsi sulfit yang dapat menghambat reaksi pencoklatan yang dikatalis enzim fenolase dengan menghambat kerja dari
enzim fenolase sehingga tidak memungkinkan terjadinya regenerasi fenolase dan dapat memblokir reaksi pembentukan senyawa 5-hidroksil metal
furfural dari D-glukosa penyebab warna coklat (Eskin & Shahidi, 2012; Purwanto et al., 2013). Sehingga semakin tinggi konsentrasi natrium
metabisulfit yang digunakan, maka akan semakin efektif untuk menghambat reaksi pencoklatan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perendaman natrium metabisulfit memberikan nilai a pada kisaran warna kuning. Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit akan membuat
nilai a semakin turun namun masih dalam kisaran warna kuning. Begitupun dengan nilai b pada tepung pisang kepok yang direndam pada larutan
natrium metabisulfit 0,30% memiliki nilai b yang terendah, dan secara visual warna tepung lebih berwarna kuning muda/cream. Hal ini disebabkan
oleh fungsi natrium metabisulfit yang mencegah reaksi browning sehingga tepung pisang kepok yang dihasilkan berwarna kuning muda.
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Perlakuan perendaman dengan natrium metabisulfit dengan lama waktu yang berbeda berpengaruh terhadap mutu warna tepung, yang
ditandai dengan perbedaaan yang signifikan pada nilai L (tingkat kecerahan), nilai a (redness) dan nilai b (yellowness) (Fikri et al., 2020). Tepung
yang direndam dengan waktu yang lebih lama memiliki nilai kecerahan yang lebih tinggi (L: 76,90), nilai a (1,88) yang lebih rendah dan nilai b
(24,08) yang lebih rendah. Hal ini disebabkan oleh semakin lamanya waktu perendaman maka semakin banyak natrium metabisulfit yang terserap
oleh bahan sehingga semakin efektif untuk mencegah reaksi pencoklatan dan menghasilkan tepung dengan warna kuning yang cerah. Semakin
tinggi konsentrasi natrium metabisulfit yang digunakan dalam perendaman pisang sebelum proses pengeringan, maka nilai kecerahannya akan
semakin tinggi. Pengamatan yang sama ditemukan pada penelitian yang dilakukan oleh Subanmanee (2020) menghasilkan nilai L tinggi yaitu 88.88
dari tepung pisang yang diproduksi dengan perendaman natrium metabisulfit 0,1%. Hasil ini juga sesuai dengan (Darmajana, 2010), dimana
penambahan natrium metabisulfit pada saat perendaman tepung jagung dapat mencegah terjadinya reaksi pencoklatan dari tepung
jagung dan menghasilkan tepung yang lebih putih dibandingkan dengan yang tidak direndam natrium metabisulfit. Adapun perbedaaan warna
tepung secara visual yang dibandingkan dengan RHS color chart dapat dilihat pada Gambar 1.

P2 73

Gambar 1. Perbandingan Warna Tepung Pisang dengan Konsentrasi Natrium Metabisulfit yang berbeda (P1=0%; P2=0,25% dan P3=0,30%)

3.3.  Kadar air

Konsentrasi natrium metabisulfit berpengaruh terhadap kadar air tepung pisang termodifikasi. Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi natrium metabisulfit saat perendaman maka kadar air tepung yang dihasilkan cenderung semakin tinggi. Hasil yang serupa diperoleh
pada studi yang dilakukan oleh Rahayu & Hudi (2021) yang menemukan bahwa penggunaan natrium metabisulfit yang semakin tinggi pada
perendaman bahan baku pisang sebelum proses pengeringan dapat meningkatkan kadar air dari tepung pisang yang dihasilkan. Hasil ini sejalan
juga dengan penelitian yang dilakukan Fidyasari et al. (2016) dalam proses pembuatan tepung bentul. Menurut Furi & Pamilia (2012) proses
sulfitasi dapat menyebabkan sel-sel. jaringan pada bahan menjadi berlubang-lubang sehingga akan mempercepat proses pengeringan dan dengan
pengeringan yang cepat tersebut maka kadar air pada bahan pun akan cepat teruapkan.

Belum ada SNI khusus untuk tepung pisang, sehingga pada penelitian ini digunakan SNI tepung terigu (SNI 3751:2018) untuk pendekatan.
Menurut standar SNI, kadar air untuk tepung terigu maksimal 14,5% (b/b). Apabila dibandingkan dengan standar kadar air tepung tersebut, kadar
air pada tepung pisang kepok termodifikasi ini masih berada dalam kisaran standar SNI. Lama perendaman dengan larutan natrium metabisulfit
juga berpengaruh terhadap kadar air tepung. Semakin lama perendaman dengan natrium metabisulfit maka kadar air tepung semakin tinggi. Hal
ini disebabkan oleh semakin lama waktu perendaman yang menyebabkan air masuk ke dalam bahan sehingga kadar airnya lebih tinggi. Namun
tepung yang diperoleh dari ketiga perbedaaan lama perendaman memiliki kadar air yang masih dalam standar SNI.

3.4. Kadar abu

Konsentrasi natrium metabisulfit memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu tepung pisang kepok termodifikasi. Tabel 1 menunjukkan
data hasil pengamatan kadar abu tepung yang diperoleh dengan perendaman natrium metabisulfit pada konsentrasi dan lama yang berbeda.
Perbedaan yang signifikan ini disebabkan oleh adanya kandungan mineral Natrium (Na) dan Sulfur (S) pada natrium metabisulfit (Pratama, Susanto,
& Purwantiningrum, 2015). Kadar abu suatu bahan berhubungan dengan mineral yang terkandung dalam bahan tersebut. Dengan adanya
perlakuan perendaman natrium metabisulfit maka senyawa Natrium (Na) dan Sulfur (S) dapat masuk ke dalam bahan sehingga mempengaruhi
kadar abu tepung (Rohmah, 2012). Berdasarkan hasil penelitian ini, tepung pisang kepok dengan perendaman natrium metabisulfit 0,3% memiliki
kadar abu paling rendah. Tren berbeda ditemukan pada penelitian yang dilakukan oleh Rahayu & Hudi (2021) yang menemukan bawah kadar abu
tepung pisang kepok menunjukkan kecenderungan meningkat seiring dengan semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit yang
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digunakan. Namun hasil yang sama diperoleh pada penelitian yang dilakukan oleh (Azima et al., 2017) yang menghasilkan penurunan abu yang
sama. Konsentrasi Na2S20s yang tinggi memperbesar pori-pori tepung dan memicu difusi mineral dari dalam ke luar tepung (Suarti et al., 2013).

Lama perendaman berpengaruh ke penurunan kadar air dari tepung pisang kapok, dimana semakin lama perendaman natrium metabisulfit
maka semakin rendah kadar abu yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh perlakuan perendaman natrium metabisulfit yang menggunakan air
menyebabkan beberapa mineral terlarut ke dalam air (Isnahrani, 2019). Sehingga semakin lama perendaman, maka mineral yang terlarut dalam
air semakin banyak dan menyebabkan kadar abunya menurun (Purwanto et al., 2013).

4. KESIMPULAN

Konsentrasi dan lama perendaman dalam natrium metabisulfit memberikan pengaruh signifikan terhadap sifat fisik dan kimia tepung pisang
kepok termodifikasi. Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit maka semakin tinggi daya serap air, memperbaiki warna dan meningkatkan
kadar abu, tetapi semakin menurunkan kadar air tepung pisang kepok. Semakin lama waktu perendaman natrium metabisulfit semakin
meningkatkan daya serap air, warna dan kadar air namun menurunkan kadar abu dari tepung pisang kapok yang dihasilkan.
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