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ABSTRAK

Penelitian dengan judul Pengaruh Beberapa Jenis Pisang Dan Substitusi
Tepung Sagu Dengan Bubuk Coklat Terhadap Cita Rasa Lompong Sagu Yang
Dihasilkan bertujuan untuk mengetahui jenis pisang terbaik yang digunakan
dalam pembuatan lompong sagu dan mengetahui pengaruh substitusi tepung sagu
dengan bubuk coklat terhadap organoleptik dan komposisi kimia lompong sagu.
Penelitian diluksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang pada bulan Seplember sampal
Oktober 2008,

Rancangan yang digunakan pada penelitian adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Hasil pengamatan dianalisa secara stastistik dengan uji F dan uji
lanjut DNMRT pada taraf 5 %. Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu
tahap I jenis pisang yang digunakan pada pembuatan lompong sagu, dimana
perbandingan antara tepung sagu dan pisang adalah 1 : 1 dengan perlakuan : (A}
pisang Kepok, (B) pisang Ambon, (C} pisang Mas, (1)) pisang Manis. Jenis pisang
terbaik dari hasil uji organoleptik pada penelitian tahap I digunakan untuk
penelitian tahap 11 Penclitian tahap 11, yaitu substitusi lepung sagu dengan bubuk
coklat, perlakuan (A) Tepung sagu : bubuk coklat (100% : (P4), {B) Tepung sagu :
bubuk coklal (95% : 5%, (C) Tepung sagu : bubuk coklat (90% : 10%), (D)
Tepung sagy ¢ bubuk coklat (85% : 15%), (E} Tepung sagu @ bubuk coklat (80% :
20%). Pengamatan yang dilakukan terhadap lompong sagu pada tahap I dan tahap
1l vaitu, uji organoleptik, Untuk produk terbaik berdasarkan uji organoleptik
dilakukan analisa terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar gula, aktivitas
air () serta analisa fisik yaitu, uji kekerasan,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada penelitian tahap I jenis pisang
terbaik yang digunakan untuk pembuatan lompong sagu adalah pisang Ambaon,
dengan rata-rata nilai kesukaan untuk warna 3,55 (suka); rasa 4,10 (suka); tekstur
1,65 (suka); dan aroma 3,63 (suka), kadar air 49,44%, kadar ahu 1,67%. kadar
lemak 0,51%, kadar gula 11,42%, a, 0,90 dan kekerasan 2,75, Hasil penelitian
tahap Il menunjukkan bahwa lompong sagu terbaik yaitu tingkat perbandingan
tepung sapu 20% dan bubuk coklat 10% dengan rata-rata nilai kesukaan untuk
warna 3.60 (suka); rasa 3.90 (suka); tekstur 3.70 {suka); dan aroma 3.60 (suka),
kadar air 47,63 %, kadar abu 1,78 %, kadar lemak 1,33 %, kadar gula 9,95 %, a.
0,90 dan kekerasan 2, 53,



. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Lompong sagu adalah salab satu makanan tradisional yvang terbuat dari
tepung sagiy, pisang, kelapa parut, dan gula merah vang masih kurang dikenal oleh
masyarakat luas. Lompong sagu banyak ditemukan di Panaman, namun ada jugs
diternukan dibeberapa daerah lain, salah satunva Padang. Pembuatan lompong
sagu dilakukan dengan cara yang sederthana vaitu, tepung sagu dicampur dengan
pisang, kelapa parut, gula merah, Setelah ftu adonan tersebut dibungkus dengan
daun pisang kemudian dibakar di atas bara api. Krnitena pisang yang digunakan
dalam pembuatan lompong sagu oleh beberapa produsen lompong sagu yails,
pisang yang mempunyal tingkal kematangan yang tidak kelewat masak, kalau
pisang yvang dipunakan sudab kelewat masak maka adonan lompong sagu akan
terlalu encer dan apabila pisang yvang digunakan masih muda maka lempong sapu
akan keras.

Pisang yang digunakan dalam pembuatan lompong sapu dahulunya
menggunakan pisang kepok karena produksi pisang kepok yang cukup tinggi,
mudah dalam penanamannya dan lerdapat hampir disemua daerah-daerah sentra
produksi pisang. serta harga relatif murah. Namun perkembangan berikutnya
dalam penanamannya pisang kepok banyak terserang oleh hama dan penvakit
schingga penanaman dan produksinya menjadi berkurang. Data dari Dinas
Pertamian Tanaman Pangan Dan Horlikultura Sumatera Barat (2007) menvatakan
bahwa pengganti pisang Kepok dikembangkan jenis — jenis pisang vang lain,
seperti pisang Ambon, pisang Ambon Buai, pisang Mas, pisang Jantan, pisang
Mamis. Pada saal sckarang pisang tersebut tingkat produksinya eukup tinggi
sehingga tidak terlalu sulit untuk mendapatkannya di pasaran dan harganya pun
relatif murah. Daerah — daerah sentra dar beberapa pisang dapat dilihat pada
lampiran 6,

Menurut Zakaria (1%92), pisang selain untuk dimakan langsung juga
serng digunakan scbagai bahan pencampur dalam pembuatan berbagai macam
makanan, khususnya pada pembuatan makanan tradisional seperti pembuatan



lepat. kolak dan lompong sagu. Hal ini discbabkan karena kandungan gula yang
cukup tinggi dan juga dapat memberikan aroma dan rasa vang khas.

Survey vang dilakukan terhadap beberapa produsen lompong  sagu
memperlihatkan bahwa sulitnys untuk mendapatkan pisang kepok dan harga vang
relatif mahal, schingga ada beberapa produsen lompong sagu yang tidak membuat
lompong sagu. Untuk mengatasi masalah tersebut penulis mencoba melakukan
penelitian pendahuluan dengan 2 tahap. Tahap [ dengan menggunakan beberapa
jenis pisang, dimana pisang terscbut produksinya cukup tinggi di Sumatera Barat.
Pisang vang penulis punakan adalah pisang Kepok, pisang Ambon, pisang Mas
dan pisang Manis. Hasil dari penelitian pendahuluan adalah secara keseluruhan
tidak banyak perbedasn ditinjau dari hasil uji organoleptik. Jika dilihat dari sisi
pengolabannya, keempat jenis pisang yang digunakan dalam  penelitian
merupakan pisang olah dan pisang meja. Menurut Fitrivani (2007), pisang olah
vaitu pisang yang dimakan setelah diolah terlebih dulu, misalnya dikukus,
digoreng, dibakar, dan scbagainya, dimana pisang ini mempunyai kadar gula
rendah dan kadar pati tinggi contohnya pisang Kepok. Sedanpkan pisang meja
vaitu pisang vang dapat dimakan langsung sctelah buahnya matang. Pisang meja
mempunyai kadar gula vang tinggi dan kadar pati rendah contohnya pisang
Ambon dan pisang Faja, Kandungan gula pada pisang meja adalah 80% dan
kandungan patinya kurang dari 4%. Sementara pisang olah mengandung gula 66%
dan pati 17%. Kemudian penelitian pendahuluan dilanjutkan pada tahap I, vaitu
pembuatan lompong sagu dengan mengpunakan pisang terbaik yang diperoleh
pada tahap I dan dilakukan substitusi tepung sapu dengan bubuk eoklat (bubuk
kakao), Substitusi tepung sagu dengan bubuk coklat diharapkan dapat menambah
cita rasa lompong sagu, selain itu juga dapat saling melengkapi kandungan zat gizi
dari produk.

Penelitian pendahuluan yang telabh penulis lakukan dalam pemakaian
bubuk coklat adalah mulai dari tingkat konsentrasi 5% sampai pada tingkat
konsentrasi 2(% masih dapat diterima secara organoleptik. Jika substitusi yang
dilakukan melehihi 20% lompong sagu yang dihasilkan akan sedikit lebih kenyal
dan tidak dapat diterima secara organoleptik. :



el

Berdasarkan  wurman di atas, telah dilakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Beberapa Jenis Pisang Dan Substitusi Tepung Sapu Dengan
Bubuk Coklat Terhadap Cita Rasa Lompong Sagn Yang Dihasilkan™,

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan pepelitian adalah untuk mengetshui jenis pisang terbaik yang
digunakan dalam pembustan lompong sagu dan mengetahui pengarub substifusi
tepung sagu dengan bubuk coklal lerhadap organoleptik dan komposisi kimia

lompong sagu.

1.3 Manfaat Penclitian
Manfaat penelitian adalah dapat menambah  diversifikasi cita rasa produk
olahan sagu dan pisang, serta meningkatkan minat masyarakat terhadap makanan
tradisional khususnya lompong sagu.

1.4 Hipotesa Penelitian
Hipotesa penelitian adalah jenis pisang dan substitusi tepung sapu dengan
bubuk coklat berpengaruh terhadap sifat organoleptik dan komposisi kimia

lompong sagu.



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Bahan Baku
4.1.1. Tepung Sagu
Nilal rata-rata kadar air, kadar pati. kadar gula dan kadar abu tepung sapu
vang digunakan dalam pembuatan lompong sagu dapat dilihat pada Tabel 8.
Tahel 8. Hasil Analisa Kadar Air, Kadar Pati, Kadar Gula dan Kadar Abu Tepung

Sapu
Kaomposisi kimia kadar (%)
Adr 41.67
Pati bl A3
Ciula 156
Abu 0,37

Berdasarkan syarat mutu 511 pada Lampiran 3, kadar air, kadar pati dan
kadar abu tepung sapu  berturul-turut adalah 14% (maks), 80% (min) dan 1.5%
{maks). Tabel 8 menunjukkan bahwa kadar air tepung sagu yang digunakan dalam
penelitian jauh lebih besar, sedangkan kadar pati dan kadar abu lebib kecil. Hal ina
hisa terjadi karena tepung sagu vang dipunakan dalam penelifian adalah tepung
sagu basah vang diolah secara tradisional, schingga kadar aimya jaub lebih tinggi.
Senurut Winarno (19800, semakin meningkatnva kadar air bahan pangan, maka
konsentrasi senyawa-senyawa yang terkandung dalam bahan pangan terscbut
seperti lemak, protein, karbohidral dan mineral akan berkurang.
4.1.2. Pisang

Pisang wang digunakan dalam peneliian dianahsis secara kimia untuk
mengetahui komposisi gizinva, Hasil analisis dapat dilibat pada Tabel 9.

Tabel 9. Komposisi Kimia Beberapa Pisang Yang Digunakan Dalam Pembuatan
Lompong Sagu

Komposis kimia (%) _ Jenis pisang

- Kepok Amboen Mas Manis
Air 6,38 7729 71,26 VB, 78
Pati 23258 12,75 21,08 16,48
Gula 3,65 427 4,42 6,33

Komposisi kimia pisang selain dipengaruhi oleh jenis pisang, juga
dipengaruhi oleh perlakuan budidava sepert pemupukan, pemeliharaan dan faktor

linghkunpan seperti iklim (temperatur dan kelembaban).



Y. PENUTUP
5.1 KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian vang telah dilakukan, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai benkut :
1. Secarn organoleptik perbedaan jenis pisang berpengarub terhadap wama, rasa,
teksmur dan aroma. Lompong sagu vang yang paling disuka berdasarkan
tingkat penerimaan panelis adalah lompong sagu dengan menggunakan pisang

Armbon.

[

Secara organoleptik substitusi tepung sagu dengan bubuk coklat berpengaruh
terhadap warna, rasa dan aroma, tetapl tidak berpenparub terhadap tekstur
lompong sapu yang dihasilkan, Tingkat substitusi bubuk coklat vang semakin
tinggi dalam pembuatan lompong sagu akan meningkatkan kadar abu {1,78%),
dan lemak (1,35%). tetapi tidak meningkatkan kadar air (47,63%%), gula
{(9.,953%], a, 0,90 dan kekerasan (2,53%) lompong sago vang dihasilkan.

Perlakuan tingkat substitusi tepung sagu dengan bubuk coklat sebanyak 10%

ik
'

pada lompong sagu  yang dibuat dan pisang Ambon merupakan produk
terbaik berdasarkan tingkat penerimaan panelis dengan penilaian ; 3,60 (suka)
untuk warma, 3,90 (suka) untuk rasa, 3,70 (suka) untuk tekstur dan 3,60 (suka)
untuk aroma. Substitusi bubuk coklat dapat menaikan zat gizi dari lompong

sagu, yaitu dengan peningkatan kandungan mineral dan lemak nabati.

52 SARAN
Pengolahan lompong sagu vang  dilakukan dalam  penelitian  masih
menggunakan cara tradisional, yaitu dengan menggunakan bara api sehingpa subu
pengolahannya tidak stabil. Untuk ity disarankan pada peneliti selanjutnya untuk

dapat menentukan suhu pengolahan yang tepat dalam pembuatan lompong sagu.
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