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ABSTRAK

Prevalensi obesitas pada wanita di Indonesia terus mengalami
peningkatan. Peningkatan obesitas dapat disebabkan karena tingginya konsumsi
makanan manis dan rendah asupan serat. Tujuan penelitian ini adalah untuk
memanfaatkan tepung jantung pisang dan tepung ampas kelapa. Penelitian ini
dilakukan pada bulan Maret-Oktober di Universitas Muhammadiyah Prof. Dr.
HAMKA dan SIG laboratory Bogor. Penelitian dilakukan dengan dua tahap.
Tahap penelitian pendahuluan berupa pembuatan tepung dan analisis zat gizi pada
tepung; dan tahap penelitian utama berupa penentuan formulasi, pembuatan
muffin, uji organoleptik dan analisis zat gizi pada muffin terpilih. Pengolahan dan
analisis data pada penelitian ini akan menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan formulasi FO 0%, F1 30%, F2 40% dan F3 50%.
Penentuan muffin jantung pisang dan ampas kelapa terbaik menggunakan uji
hedonik dengan panelis semi-terlatih sebanyak 30 orang. Analisis data
menggunakan uji ANOVA, bila hasil p-value <0,05 maka dilanjutkan dengan
menggunakan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung jantung pisang dan tepung ampas kelapa terbaik adalah F1 30%. Hasil uji
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung jantung pisang dan tepung
ampas kelapa dapat memberikan pengaruh nyata terhadap parameter mutu (rasa,
tekstur, warna dan aroma) dan penilaian tingkat kesukaan (hedonik). Formula
terbaik adalah muffin dengan F1 30% tepung jantung pisang dan tepung ampas
kelapa yang memiliki kandungan energi 165 kkal, protein 4 gram, lemak 6 gram,
karbohidrat 25 gram dan serat pangan 6 gram per takaran saji (1 cup=50 gram).
Analisis biaya muffin tepung jantung pisang dan ampas kelapa per takaran saji
seharga Rp. 6.000.

Kata kunci: Jantung Pisang, Ampas Kelapa, Muffin, Serat. Obesitas.
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ABSTRACT

The prevalence of obesity In women in Indonesia continues to increase
over time. Increased obesity can be caused by high consumption of sweet foods
and low fiber intake. The purpose of this study was to utilize banana heart flour
and coconut pulp flour on muffin formulations as a distraction of fiber sources.
This research was conducted in March-October at the University of
Muhammadiyah Prof. Dr. HAMKA and SIG laboratory Bogor. The research will
be carried out in two stages. Preliminary research stage in the form of flour
making and analysis of nutrients in flour; and the main research stage was
determining the formulation, making muffins, organoleptic tests and analysis of
nutrients in selected muffins. Processing and data analysis in this study will use a
Completely Randomized Design (CRD) method with F1 0% formulation, F2 30%,
F3 40% and F4 50% composite flour. Determination of the best banana blossom
muffin and coconut pulp using a hedonic test with 30 trained semi-trained
panelists. Data analysis used ANOVA test, if the results of p-value <0.05 then
continued using the Duncan test. The results showed that the best addition of
banana blossom flour and coconut pulp flour was F1 30%. Test results of
variance addition of banana blossom flour and coconut pulp flour can have a
significant effect on the parameters of taste quality, texture, color and aroma of
muffins. Test results of variance in the level of preference (hedonic) addition of
banana blossom flour and coconut pulp flour have an influence on taste
preference, texture, color and aroma of muffins. The best formula is a muffin with
a formula of 30% banana blossom flour and coconut pulp flour which has an
energy content of 165 kcal, protein 4 grams, fat 6 grams, carbohydrates 25 grams
and fiber food 6 grams per serving (1 cup = 50 grams). Analysis of the cost of
muffins of banana blossom flour and coconut pulp per serving for Rp. 6.000.

Keywords: Banana Blossom, Coconut Pulp, Muffins, Fiber. Obesity.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebiasaan mengonsumsi makanan/minuman manis > 1kali pada
usia >10 tahun sebesar 53,1% dan prevalensi sebesar 52,1% untuk usia 19-
29 tahun (Riset Kesehatan Dasar, 2013). Risiko kegemukan meningkat
1.100 kali lebih besar pada perempuan yang mengonsumsi makanan manis
>10% Angka Kecukupan Energi (AKE) (Diana dkk, 2013). Seringnya
konsumsi makanan manis secara terus-menerus akan terakumulasi di
dalam tubuh sehingga terjadi penumpukan lemak dan peningkatan berat
badan hingga menjadi obesitas.

Hasil data Riskesdas (2013) menyatakan bahwa prevalensi obesitas
pada perempuan >18 tahun adalah 32,9%. Prevalensi ini meningkat dari
tahun 2007 (13,9%) dan pada tahun 2010 (15,5%). Hasil penelitian yang
dilakukan Diana, dkk (2013) menunjukkan prevalensi obesitas pada
perempuan usia 19-55 tahun sebesar 29,4%. Obesitas dapat menimbulkan
berbagai masalah kesehatan dan menyebabkan berbagai penyakit tidak
menular seperti penyakit diabetes melitus tipe 2, kardiovaskular, stroke,
kanker dan komplikasi non-metabolik seperti arthritis (\Wiardani, 2016).
Meningkatnya prevalensi obesitas dapat disebabkan oleh berbagai faktor,
antara lain faktor genetik, faktor perilaku seperti rendahnya aktifitas fisik
dan pola perilaku makan yang kurang baik (Wiardani, 2016). Salah satu
pola perilaku yang kurang baik adalah kurangnya konsumsi serat.

Konsumsi asupan serat yang cukup dapat menurunkan indeks
massa tubuh, berat badan, lingkar pinggang, dan rasio lingkar pinggang
dan panggul dengan menurunkan akumulasi lemak tubuh dan dapat
mengurangi resiko timbulnya obesitas sekitar 30% (Shanti dkk, 2017).

Penelitian Winarti (2010) dalam Setiawati, dkk (2015) menyatakan
bahwa tingkat asupan serat sebesar 10,5 gram/hari, lebih rendah dari
rekomendasi AKS (2012) dalam AKG (2014) pada wanita usia 19-29
tahun ialah 32 gr/hari. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Shanti, dkk

1
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(2017) menyatakan asupan serat wanita di Kecamatan Kedungkandang
kota Malang sebesar 7,16+3,13 gram/hari. Hasil penelitian Riskesdas
(2013) menyatakan rerata konsumsi buah dan sayur usia 19-29 tahun
adalah 0,5 porsi/hari/minggu dan 1,2 porsi/hari/minggu,

Jantung pisang dan ampas kelapa merupakan bahan pangan yang
memiliki kandungan serat lebih tinggi dari beberapa jenis bahan pangan
sumber serat lainnya seperti bekatul utuh (16,44%/100 g) dalam bentuk
tepung (Aftasari, 2003). Jantung pisang saat ini keberadaannya belum
dimanfaatkan secara optimal bahkan sering dibuang begitu saja. Pada
umumnya hanya diolah menjadi sayur (Aprilia, 2015). Jantung pisang
memiliki kandungan nutrisi seperti protein, fosfor, mineral, kalsium,
vitamin B1, C, dan serat yang cukup tinggi (Novitasari dkk, 2013).
Kandungan serat kasar pada jantung pisang adalah 15,259 gr. Jenis serat
yang terkandung dalam jantung pisang adalah hemiselulosa (Bhaskar dkk,
2012).

Pemanfaatan ampas kelapa selama ini belum maksimal. Ampas
kelapa hanya digunakan sebagai bahan baku pakan ternak dan disebut
sebagai produk sampingan yang tidak benilai (Yulvianti dkk, 2015).
Ampas kelapa memiliki kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat,
lemak dan serat. Kandungan serat kasar pada ampas kelapa adalah 15,06
gr. Jenis serat yang terkandung dalam ampas kelapa adalah selulosa (Putri,
2014). Selulosa dan hemiselulosa merupakan polisakarida yang tidak
dapat dicerna tetapi berfungsi untuk mengatur peristaltik usus dan
mencegah konstipasi (Adi, 2016).

Jantung pisang dan ampas kelapa merupakan dua jenis bahan
makanan yang mengandung cukup tinggi serat dan dapat dijadikan sebagai
bahan komposit pada pangan seperti muffin. Muffin dipilih karena
makanan yang digemari, bentuk menarik, dan praktis sehingga membuat
mudah dibawa, karena memang di bentuk untuk personal. Biasanya
disajikan untuk makanan selingan (Hanani, 2015).

Berdasarkan paparan diatas, penulis tertarik untuk melakukan

penelitian pembuatan muffin tepung jantung pisang komposit tepung
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ampas kelapa sebagai selingan sumber serat untuk wanita obesitas dewasa
usia 19-29 tahun yang dapat memberikan dampak positif pada tubuh dan

dapat mengurangi resiko obesitas.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, rendahnya konsumsi serat
masyarakat dan gemar mengonsumsi makanan manis sebagai makanan
utama atau selingan, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
pembuatan muffin tepung jantung pisang komposit tepung ampas kelapa
sebagai selingan sumber serat untuk wanita obesitas dewasa usia 19-29
tahun yang dapat memberikan dampak positif pada tubuh dan dapat

mengurangi resiko obesitas.

C. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi terbaik dari
muffin sumber serat dengan memanfaatkan tepung jantung pisang
(Banana Blossom) komposit tepung ampas kelapa (Cocos nucifera L. )
sebagai bahan yang akan digunakan dalam formulasi ini. Produk muffin
sumber serat ini ditujukan untuk wanita dewasa muda usia 19-29 tahun,
sekaligus menjadi panelis dalam uji organoleptik. Panelis yang digunakan
berjumlah 30 orang. Penelitian ini dilakukan dua tahap, tahap pendahuluan
dan tahap penelitian utama yang dilakukan pada bulan Maret-Juni 2018 di

Universitas Prof. Dr. Hamka.

D. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Memanfaatkan tepung jantung pisang dan tepung ampas kelapa pada
formulasi muffin sumber serat.

2. Tujuan Khusus
a. Mempelajari pembuatan tepung jantung pisang.
b. Mengetahui hasil analisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein,

lemak dan karbohidrat) dan serat pangan pada tepung jantung

pisang dan rendemen.
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c. Mempelajari pembuatan tepung ampas kelapa.

d. Mengetahui hasil analisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein,
lemak dan karbohidrat) dan serat pangan pada tepung ampas
kelapa dan rendemen.

e. Menentukan formulasi muffin sumber serat dengan tepung jantung
pisang komposit tepung ampas kelapa.

f. Melakukan uji organoleptik terhadap muffin sumber serat
komposit tepung jantung pisang dan tepung ampas kelapa.
Mendapatkan muffin sumber serat terpilih.

h. Mengetahui hasil analisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein,
lemak dan karbohidrat) dan serat pangan pada muffin sumber serat
yang terpilih dari uji organoleptik.

I. Melakukan Uji Anova dan Uji Lanjut Duncan untuk melihat
adanya perbedaan pada tiap formulasi muffin.

J.  Menganalisis anggaran biaya pembuatan muffin.

E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Universitas
Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dan
pustaka terhadap pemanfaatan jantung pisang dan ampas kelapa,
pembuatan muffin dengan tepung jantung pisang komposit tepung
ampas kelapa sebagai referensi terhadap penelitian serupa serta
diharapkan Universitas dapat meningkatkan kualitas dan fasilitas yang

mendukung dalam pengembangan teknologi pangan.

2. Bagi Peneliti
Manfaat penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi
dan wawasan mengenai kandungan gizi jantung pisang dan ampas
kelapa, serta pemanfaatannya sebagai produk muffin sumber serat
yang memiliki keefektifitasan untuk tubuh yang bermanfaat untuk

mengurangi resiko obesitas.
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3. Bagi Masyarakat
a. Sebagai pemanfaatan pengolahan jantung pisang dan ampas kelapa
untuk memperpanjang masa simpan produk dan meningkatkan
nilai jual bahan.
b. Masyarakat dapat menjadikan produk muffin ini sebagai inovasi
produk usaha yang mampu menghasilkan pendapatan.

Pembuatan Muffin Tepung... Nurunbaity Rahmah, FIKES, 2018.
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