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Deskripsi

COOKIES BERBASIS TEPUNG PISANG BATU (Musa balbisiana Colla)
MODIFIKASI

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini secara umum berhubungan dengan cookies
berbasis tepung pisang batu (Musa balbisiana Colla). Lebih
khusus, invensi ini berhubungan dengan cookies berbasis tepung
pisang batu (Musa balbisiana Colla) yang telah dimodifikasi

secara enzimatik.

Latar Belakang Invensi

Pisang batu (Musa balbisiana Colla) merupakan jenis pisang
liar yang memiliki banyak biji dan bersifat diploid. Pisang
batu memiliki karateristik berdaun tebal, terdapat = 50 biji
kecil berwarna hitam di dalam buahnya, dan kulitnya keras.
Kandungan gizi yang terdapat dalam pisang batu antara lain
karbohidrat, serat, kalium, magnesium, kalsium, flavonoid,
vitamin A, dan vitamin C. Penelitian sebelumnya juga
menjelaskan bahwa pisang batu memiliki kandungan pati resisten
paling tinggi dibandingkan jenis pisang lainnya, yaitu 39, 35%.
Minat masyarakat dalam mengonsumsi pisang batu masih kurang
karena buah pisang batu susah dikonsumsi saat buah sudah
matang. Oleh karena itu, perlu adanya pengolahan lebih lanjut
untuk meningkatkan minat konsumsi pisang batu, salah satunya
dengan mengolah pisang batu menjadi tepung.

Tepung pisang batu terbuat dari buah pisang yang belum
masak karena kadar pati resisten lebih tinggi. Manfaat dari
pengolahan tepung pisang batu antara lain dapat meningkatkan
keawetan dan nilai ekonomis pisang batu, mempermudah proses
pengemasan, penyimpanan, dan distribusi, lebih praktis
digunakan, dan memungkinkan untuk dilakukan fortifikasi agar

nilai gizi produk bertambah. Pengolahan pisang batu dapat
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dilakukan dengan berbagai teknik, baik modifikasi dan non
modifikasi. Teknik modifikasi yang dapat dilakukan berupa
autoclaving-cooling, autoclaving-cooling enzimatik, dan
autoclaving-cooling enzimatik dengan autoclaving-cooling.
Teknik modifikasi autoclaving-cooling dilakukan dengan
menggunakan pemanasan bertekanan tinggi dan pendinginan,
sedangkan teknik modifikasi enzimatik dilakukan dengan
meggunakan enzim pullulanase. Berdasarkan hasil penelitian,
teknik modifikasi autoclaving-cooling enzimatik dengan
autoclaving-cooling dapat meningkatkan kadar pati resisten
dalam tepung secara signifikan.

Patli resisten (resistant starch) didefinisikan sebagai
pati hasil dari degradasi pati yang tidak dapat diserap oleh
usus halus manusia dan dikelompokkan ke dalam serat pangan
(dietary fiber). Pati resisten dapat digunakan sebagai
prebiotik karena mampu mengikat dan mempertahankan kadar air
dalam feses sehingga tidak menyebabkan sembelit dan flatulensi
jika dikonsumsi dalam jumlah besar. Selain itu, pati resisten
mampu mencegah terjadinya kanker kolorektal dengan cara
menghasilkan asam lemak rantai pendek (SCFA/ short-chain fatty
acids), terutama asam butirat yang mampu menghambat
proliferasi sel kanker dan menginduksi agar sel kanker mati
bunuh diri (apoptosis).

Makanan tinggi pati resisten dapat diaplikasikan pada
cookies berbahan dasar tepung pisang batu karena penggunaan
tepung tersebut hanya cocok pada formulasi pangan dengan kadar
air rendah dan tidak dapat mengembang. Cookies merupakan
produk pangan berbahan dasar tepung yang ditambahkan gula,
lemak, bahan pengembang, dan mengalami proses pemanggangan
sebagai proses pematangan. Kelebihan dari produk cookies
antara lain mudah dibuat, dapat dikonsumsi oleh semua umur,
masa simpan hingga 6 bulan dalam suhu ruang, dan dapat

dijadikan sebagai pangan fungsiocnal.
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Penelitian terkait formulasi pembuatan tepung pisang telah
dilakukan beberapa ahli. Permohonan paten CN104055045A oleh
Tao Feng mengungkapkan tentang metode pengolahan tepung pisang
berbahan dasar pisang matang. Selain itu permohonan paten
CN105166741A oleh Hong Yan et al juga mengungkapkan tentang
melakukan metode pengolahan tepung pisang menggunakan alat
pengaduk dengan kecepatan dan suhu tertentu. Lebih lanjut
paten 1IDS000002757 oleh Afifah et al mengungkapkan tentang
modifikasi enzimatik pati resisten dari pisang batu (Musa
balbisiana colla).

Invensi-invensi di atas tidak ada vyang mengungkapkan
tentang penggunaan tepung pisang batu (Musa balbisiana Colla)
modifikasi untuk pembuatan cookies. Oleh karena itu tujuan
dari invensi ini adalah untuk mendapatkan cookies berbasis

tepung pisang batu (Musa balbisiana Colla) modifikasi.

Uraian Singkat Invensi
Sesuai dengan tujuannya, invensi 1ini mengenai cookies
tepung pisang batu (Musa balbisiana Colla) modifikasi dengan
nilai hasil (Nh) 0,215 - 0,686 serta kadar karbohidrat 57,987%
- 60,54%; kadar protein 5,12% - 5,64%; kadar lemak 25,20% -
28,33%; kadar serat pangan 1,49g - 4,80g; kadar kalsium 0,29%
1,12%; kadar air 2,81% - 3,79%; kadar abu 1,41% - 2,79%;
daya cerna pati 24,22% - 29,65%; dan hasil uji organoleptik
berdasarkan parameter warna (2,64 - 3,04), aroma (2,92 -

3,24), tekstur (2,72 - 3,20), dan rasa (2,52 - 3,40).

Uraian Lengkap Invensi

Pada invensi ini penelitian pendahuluan tentang
penggunaan tepung pisang batu non modifikasi sebagai bahan
pembuatan cookies telah dilakukan. Variasi subtitusi tepung
pisang batu yang digunakan antara lain 0%, 20%, 40%, 60%, dan
80%. Kemudian, dilakukan uji penerimaan formulasi untuk

menentukan kesukaan panelis, baik dari segi warna, aroma,
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tekstur, dan rasa. Penilaian dilakukan dengan metode 4 skala
hedonik dan dihasilkan 2 jenis subtitusi cookies yang paling
disukai panelis, yaitu subtitusi 20% dan 40%. Oleh sebab itu,
perlu dilakukan penelitian tentang analisis kandungan gizi,
daya cerna pati in vitro, dan penerimaan formulasi cookies
berbasis tepung pisang batu (Musa balbisiana Colla) dengan

modifikasi enzimatik pada subtitusi 20% dan 40%.

Tabel 1. Kandungan Air, Protein, dan Lemak pada Cookies
Berbasis Tepung Pisang Batu dengan Metode Enzimatik

Zat Gizi
Formula Air (%) Protein (%) Lemak (%)
Median (Min-Max) Median (Min-Max) Median (Min-Max)

Tpl-A 2,94 (2,86 - 3,82) 5,58 (5,31 - 5,84) 28,14 (26,81 - 28,31)

Tpl-B 3,15 (2,33 - 3,51) 5,16 (5,06 - 5,20) 27,70 (26,35

Tp2-A 3,30 (2,72 - 4,05) 5,43 (5,43 - 5,57) 28,33 (27,01 - 28,36)
Tp2-B 3,73 (3,48 - 3,81) 5,12 (4,76 - 5,47) 27,23 (26,72 - 28,18)
Tp3-A 2,94 (2,69 - 3;59) 5;51 (S,27 = 6;,04) 26,43 (25,28 — 27,36)
Tp3-B 3,54 (3;02 = 4,51y 5,59 (5,22 = 5;63) 26;56 (25,72 — 26,85)
Tpd-A 2,81(2,42 - 3,36) 9564 (5;58 = 5;:98) 27;28 (26;83 ~ 27,53)
Tp4-B 3,79(3,78 - 5,70) 5,62 (5,10 - 6,08) 25,20 (24,31 - 25,63)

Tps=C 3,28 (2,75 - 4,22) 5,64 (4,33 = 6,21) 27,14 (25,68 - 28,01)

P 03217 0,333 0,083 "

Keterangan: uji Kruskal Wallis (a)

Berdasarkan Tabel 1, diketahui median kadar air terendah
terdapat pada Tp4-A (2,81%), median kadar protein tertinggi
terdapat pada Tp4-A (5,64%) dan median kadar lemak terendah
terdapat pada Tp4-B (25,20%). Tidak ada perbedaan vyang
signifikan pada ketiga kelompok tersebut (p>0,05).

Berdasarkan Tabel 2, diketahui rerata kadar abu terendah
terdapat pada Tp5-C (1,41%), rerata kadar karbohidrat
tertinggi terdapat pada Tpl-B (60,54%), rerata kadar serat
pangan tertinggi terdapat pada Tp5-C (4,80g), dan rerata kadar

28,19)
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Lemak c,6 0,11 0,335 0,036 1,000 0,110 0,380 0,041

. Serat

o,5 0,08 0,694 0,062 0,673 0,060 1,000 0,090

pangan
Kalsium Q.6 0,11 1,000 0,110 0,783 0,086 0,710 0,078
Air 0,4 0,07 1,000 0,070 0,000 0,000 0,520 0,036
Abu o,4 0,07 0,318 0,022 0,000 0,000 1,000 0,070

Daya cerna
y il 0,19 1,000 0,190 0,941 0,178 0,685 0,130

pati
Total Byl 0,601 0,528 0,680
Keterangan : Bobot wvariabel (BV), bobot normal (BN), nilai

efektivitas (Ne), dan nilai hasil (Nh)
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1.

Cookies tepung pisang batu (Musa balbisiana

modifikasi yang mempunyai karakteristik:
- Nilai hasil (Nh) 0,215 - 0,686;

- kadar karbochidrat 57,97% - 60,54%;

- kadar protein 5,12% - 5,64%;

- kadar lemak 25,20% - 28,33%;

- kadar serat pangan 1,49g - 4,80g;

- kadar kalsium 0,29% - 1,12%;

- kadar air 2,81% - 3,79%;

- kadar abu 1,41% - 2,79%;

- daya cerna pati 24,22% - 29,65%;

Colla)

- Organoleptik: warna (2,64 - 3,04), aroma (2,92 - 3,24),

tekstur (2,72 - 3,20), dan rasa (2,52 - 3,40).

. Cookies tepung pisang batu (Musa balbisiana

modifikasi sesuai klaim 1, dimana:
- Nilai hasil (Nh)sebesar 0,686;
— kadar karbohidrat 59,42%;

- kadar protein 5,51%;

- kadar lemak 26,43%;

- kadar serat pangan 3,42qg;

- kadar kalsium 1,12%;

- kadar air 2,94%;

- kadar abu 2,12%;

Colla)
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- daya cerna pati 24,90%;

- Organoleptik: warna (3,04), aroma (316 , tekstur

(3,16), dan rasa (3,00).
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Abstrak

COOKIES BERBASIS TEPUNG PISANG BATU (Musa balbisiana Colla)
MODIFIKASI

Invensi ini mengungkapkan tentang cookies tepung pisang
batu modifikasi dengan nilai hasil (Nh) 0,215 - 0,686 serta
kadar karbohidrat 57,97% - 60,54%; kadar protein 5,12% -
5,64%; kadar lemak 25,20% - 28,33%; kadar serat pangan 1,49g -
4,80g; kadar kalsium 0,29% - 1,12%; kadar air 2,81% - 3,79%;
kadar abu 1,41% - 2,79%; daya cerna pati 24,22% - 29,65%; dan
hasil uji organcleptik berdasarkan parameter warna (2,64 -
3,04), aroma (2,92 - 3,24), tekstur (2,72 - 3,20), dan rasa
(2,52 - 3,40). Cookies tepung pisang batu (Musa balbisiana
Colla) medifikasi invensi ini mengandung tinggi pati resisten
sehingga dapat mengecah kanker kolorektal. Cookies invensi ini
dapat digunakan sebagai alternatif pangan fungsional bagi

penderita kanker kolorektal.



