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(54) JudulInvensi: PROSES PEMBUATAN TEPUNG PISANG INSTAN

(57) Abstrak :
Invensi proses pembuatan tepung instan terbuat dari pisang mengkel dengan pencampuran asam sitrat sebagai suatu bahan
pencegah anti browning enzimatis dalam proses pengolahan dan tapioka sebagai bahan pengisi. Invensi ini juga
mengungkapkan proses pembuatan tepung instan yang meliputi tahapan berikut: pengukusan, pengupasan kulit, pengecilan
ukuran, penghancuran dengan penambahan air sebesar 70-80% dan penambahan asam sitrat 210-235% untuk mencegah
browning, pemasakan adonan dengan pengukusan suhu 100-105°C selama 30 menit, pencampuran dengan tapioka sebesar 6-
7% hingga homogen, pengeringan dengan drum dryer dan penghancuran. Produk tepung pisang instan hasil invensi ini memiliki
masa simpan pada suhu ruang adalah sekitar 1 tahun. Selain itu memiliki kadar air 6,86 %, kadar abu 1,41 %, kadar lemak 3,21
%, kadar protein 2,26 %, kadar karbohidrat 86,23 %, kadar serat kasar 7,85 %, kalori 384,1 Kkal, 73,40 °Hue. Tepung pisang
instan ini berpotensi untuk makanan sarapan melalui formulasi dengan penambahan bahan yang lain (lemak dan protein).

besar 76%.



