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 This study aims to determine the levels of carbohydrates, proteins and fats as well as the 

organoleptic quality of dried banana mas (Musa acuminata) . Determination of carbohydrate 

content using the difference method, determination of protein content using the 

spectrophotometric method, and determination of fat content using the Soxhlet method. The 
results of the study obtained that the levels of carbohydrates, protein and fat in the sale of mas 

banana (Musa acuminata) with a natural drying process under direct sunlight, respectively 

74.691%; 2.876%; and 0.828%. In the organoleptic quality assessment played by 30 trained 

panelists. The results showed a color rating of 68%; taste 82.7%; aroma 80.7% and texture 
74.7% in the category of "like" the sale of banana mas (Musa acuminata). The results of this 

study are expected to attract consumers' interest to make banana sale as a daily snack. 

 
DOI : https://doi.org/10.22487/me.v19i2.1409  

 

PENDAHULUAN 

Pisang merupakan salah  satu jenis tanaman buah lokal yang 

tidak mengenal musim dan cukup digemari oleh masyarakat 

di Indonesia. Selain itu, buah  pisang  juga sempat dijadikan 

sebagai makanan pokok khususnya bagi masyarakat di 

perkampungan untuk memenuhi kebutuhan gizi yakni 

sebagai sumber energi. Adapun jenis – jenis dari pisang 

komersial diantaranya pisang hijau, pisang kepok, pisang 

tanduk, pisang mas dan sebagainya [1]. 

Pisang mas (musa acuminata) merupakan salah satu 

jenis pisang meja yang banyak mengandung gula sehingga 

memiliki rasa lebih manis jika dibandingkan dengan jenis 

pisang lainnya. Kandungan  zat gizi yang terdapat  pada 

pisang mas yaitu Kalori, Karbohidrat, Kalsium, Protein, 

Fosfor,  Lemak dan zat besi. Selain itu di dalam pisang mas 

juga terkandung vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C [2]. 

Pisang mas (musa acuminata) juga merupakan salah satu jenis 

buah klimaterik yang bersifat mudah rusak [3]. Pisang mas 

(musa acuminata) tergolong pisang yang enak jika diolah 

menjadi sale pisang karena rasanya yang manis [4]. 

Pembuatan sale pisang  pada prinsipnya melalui 

tahapan pengeringan tradisional sebagai sarana alternatif 

untuk mencegah pembusukkan buah pisang mas (musa 

acuminata). Masyarakat Indonesia menyebutnya dengan 

istilah dampok atau  sale pisang. Sale pisang merupakan jenis 

cemilan bergizi yang terbuat dari buah pisang matang yang 

telah melalui proses pengeringan alami selama 5 hari. 

Menurut [5], Sale pisang adalah makanan semi basah hasil 

olahan pisang melewati matang  konsumsi yang diawetkan 

dengan cara pengeringan hingga kadar air mencapai 15–25 

%. Adapun kualitas sale pisang sangat dipengaruhi oleh daya 

simpannya selain itu kriteria seperti pada warna, aroma, cita 

rasa dan testur juga mempengaruhi mutu sale pisang [4]. 

Zat gizi makro adalah  zat gizi yang berperan sebagai 

penyediaan  energi bagi tubuh sehingga diperlukan dalam 

jumlah besar oleh tubuh diantaranya yaitu karbohidrat, 

protein dan lemak [6]. 
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Artikel ini bertujuan untuk menentukan  kadar gizi makro 

(karbohidrat, protein dan lemak) dan mutu organoleptik 

(warna, aroma,  cita rasa, dan tekstur) bagi pengusaha  rumah 

tangga sale pisang  mas (Musa acuminata)  bertempat di desa 

Astina, Kecamatan Torue, Kabupaten Parigi Moutong, 

Sulawesi Tengah, Indonesia.  Karena keberadaan pisang mas 

(Musa acuminata) belum diolah secara optimal sehingga 

tidak memiliki nilai ekonomi yang berharga lagi di sana. Hal 

ini ditandai dengan adanya buah pisang  mas (Musa 

acuminata) yang dibiarkan  matang begitu saja, dimakan oleh 

burung, hingga membusuk pada pohonnya. Selain itu ada 

pula penduduk yang hanya menjadikan buah pisang mas 

(Musa acuminata) sebagai pakan ternak. Oleh sebab itu, 

salah satu penduduk desa Astina berinisiatif  mengolah 

pisang  mas (Musa acuminata) menjadi cemilan khas daerah 

tersebut. 

METODE 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 

laboratorium untuk menganalisis kadar karbohidrat, protein, 

dan lemak pada sale pisang mas. Kemudian dilanjutkan 

dengan uji tingkat kesukaan. 

Pengambilan sampel pisang mas dan  proses pembuatan 

sale pisang bertempat di pengusaha sale pisang mas desa 

Astina, kecamatan Torue, kabupaten Parigi Moutong, 

Sulawesi Tengah, Indonesia. Sedangkan untuk analisis zat 

gizi makro sale pisang mas telah dilakukan di laboratorium 

kimia FMIPA Universitas Tadulako serta untuk pengujian 

mutu organoleptik sale pisang mas juga dilaksanakan di 

kampus program studi gizi kesehatan masyarakat, 

Universitas Tadulako. 

Alat – alat yang digunakan untuk pembuatan sale 

pisang kering diantaranya ada  pisau, wadah, dan talang. 

Sedangkan pada analisis kadar gizi makro (karbohidrat, 

protein dan lemak) serta analisis kadar air dan kadar abu 

digunakan alat – alat sebagai berikut yaitu spektrofotometer 

UV-Vis, kuvet, alat ekstrasi soxhlet, erlenmeyer, penangas 

listrik, gegep, gelas ukur, corong pisah, kertas saring, 

aluminium foil, labu takar, batang pengaduk, gelas kimia, 

neraca digital, cawan porselin, cawan petri, gunting, oven, 

pipet tetes, tabung reaksi, mesin agitasi  (shaker), botol 

semprot, rak tabung reaksi,  spatula dan stopwatch. 

Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

diantarnya yaitu sale pisang mas dengan proses pengeringan 

secara alami (sampel),  aquades,  larutan NaOH 10%,  arutan 

Hexane, kapas dan tissue. 

Analisis Kadar Gizi Makro 

Analisis kadar gizi makro meliputi uji penetapan 

kadar karbohidrat (%) , menggunakan metode difference, 

penentuan kadar protein (%), menggunakan metode 

spektrofotometri, dan penentuan  kadar  lemak (%) 

menggunakan metode soxhlet. 

Perhitungan kadar gizi makro menggunakan rumus: 

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (%kadar air + %kadar abu+  

%kadar protein + %kadar lemak). 

[7] 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟

=
(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 + 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 ) − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

 

[7] 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

[7] 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

[7] 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 (%)

=
𝐴280 𝑥 𝑓. 𝑘𝑜𝑟𝑒𝑘𝑠𝑖 𝑥 𝐹𝑝 𝑥 𝑉

1000 𝑥 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙(𝑚𝑔)
 𝑥 100 % 

[7] 

Analisis Mutu Organoleptik 

Analisis mutu organoleptik menggunakan uji hedonik 

untuk menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap kriteria 

warna, aroma, cita rasa dan tekstur sale pisang mas yang 

dihasilkan. Adapun pengujian tingkat kesukaan yang 

dilakukan oleh 30 panelis terlatih. Panelis diminta untuk 

memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaannya 

yakni skor 1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: agak suka, 

4: suka, dan 5:  sangat suka. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Kadar Gizi Makro 

Kadar Air 

 Analisis kadar air pada penelitian ini menggunakan 

metode termografimetri. Adapun hasil analisis kadar air pada 

sale pisang mas ditunjukkan pada Tabel 1  

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Air 

Pengul

angan 

Hasil 

Kadar 

Air 

Standar 

Deviasi 

Rentang 

Kadar 
Syarat 

I 18.298% 
±0.244 

18.298% - 

18.786% 

Memenuhi 

II 18.786% Memenuhi 

Rata – rata                                                18.542% 

 

Kadar Abu 

 Analisis kadar abu pada penelitian ini menggunakan 

metode dry ashing. Adapun hasil analisis kadar abu pada sale 

pisang mas ditunjukkan pada Tabel 2  

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Abu 

Pengul

angan 

 

Hasil 

Kadar 

Abu 

Standar 

Deviasi 

Rentang 

Kadar 
Syarat 

I 3.322% ±0.25950

04817 

2.803%  

- 3.322% 

Memenuhi  

II 2.803% Memenuhi 

Rata – rata                                                3.062% 

 

Kadar Lemak  

Analisis kadar lemak pada penelitian ini 

menggunakan metode ektraksi soxhlet. Adapun hasil analisis 

kadar lemak pada sale pisang mas ditunjukkan pada Tabel 3  

Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Lemak 

Pengul

angan 

 

Hasil 

Kadar 

Lemak 

Standar 

Deviasi 

Rentang 

Kadar 
Syarat 

I 0.734% 
±0.094 

0.734% -  

0.922% 

Memenuhi  

II 0.922% Memenuhi 

Rata – rata                                                     0.828% 

 

 Kadar Protein  

 Analisis kadar protein pada penelitian ini 

menggunakan metode spektrofotometri menggunakan  alat 

spektrofotometer  UV-Vis pada panjang gelombang 280 nm 

dan 260 nm. Adapun hasil analisis kadar lemak pada sale 

pisang mas ditunjukkan pada Tabel 4  

 

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Protein 

Pengul

angan 

Hasil 

Kadar 

Protein 

Standar 

Deviasi 

Rentang 

Kadar 
Syarat 

I 3.104%  

±0.228 

2.648% - 

3.104% 

Memenuhi  

II 2.648% Memenuhi 

Rata – rata                                                    2.876% 

 

Kadar Karbohidrat 

 Analisis kadar karbohidrat pada penelitian ini 

menggunakan metode by difference yakni hasil pengurangan 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein . Adapun 

hasil analisis kadar karbohidrat pada sale pisang mas 

ditunjukkan pada tabel 5 

Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat 

Peng

ulang

an 

 

Hasil 

Kadar 

Karbohi

drat 

Standar 

Deviasi 

Rentang 

Kadar 
Syarat 

I 74.353% 
±0.338 

74.353%- 

75.029% 

Memenuhi  

II 75.029% Memenuhi 

Rata – rata                                                74.691% 

 

Hasil mutu organoleptik 

Mutu organoleptik pada sale pisang mas 

berdasarkan karakteristik uji organoleptik dari kriteria warna 

terdapat dalam tabel 4.6 yang menyatakan sebagian besar 

yakni 11 panelis (36,7%)  mengemukakan kategori suka 

terhadap warna sale pisang mas. Kriteria cita rasa dalam tabel 

4.7 menyatakan sebagian besar yakni 14 panelis (46,7%) 

mengemukakan kategori sangat suka terhadap cita rasa sale 

pisang mas. Kriteria aroma dalam tabel 4.8 menyatakan 

setara yakni 11 panelis (36,7%) mengemukakan kategori  

sangat suka  dan 11 panelis (36,7%) suka  terhadap aroma 

sale pisang mas. Kriteria tekstur dalam tabel 4.9menyatakan 

sebagian besar yakni 10 panelis (33,3%)  mengemukakan 

kategori suka terhadap tekstur sale pisang mas. Hasil mutu 

organoleptik dapat dilihat dalam Tabel 6 sampai dengan 

Tabel 9 

Tabel 6. Frekuensi Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria 

Warna 

Kriteria 

kesukaan 
Frekuensi (n) Persentase (%) 

Sangat suka 4 13,3 

Suka 11 36,7 
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Kriteria 

kesukaan 
Frekuensi (n) Persentase (%) 

Agak suka 8 26,7 

Tidak suka 7 23,3 

Total 30 100 

 

Tabel 7. Frekuensi Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria 

Rasa 

Kriteria 

kesukaan 
Frekuensi (n) Persentase (%) 

Sangat suka 14 46,7 

Suka 7 23,3 

Agak suka 8 26,7 

Tidak suka 1 3,33 

Total 30 100 

 

Tabel 8. Frekuensi Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria 

Aroma 

Kriteria 

kesukaan 
Frekuensi (n) Persentase (%) 

Sangat suka 11 36,7 

Suka 11 36,7 

Agak suka 6 20 

Tidak suka 2 6,6 

Total 30 100 

 

Tabel 9. Frekuensi Uji Organoleptik Berdasarkan Kriteria 

Tekstur 

Kriteria 

kesukaan 
Frekuensi (n) Persentase (%) 

Sangat suka 8 26,7 

Suka 10 33,3 

Agak suka 8 26,7 

Tidak suka 4 13,3 

Total 30 100 

 

Berikut merupakan indikator  untuk  kriteria  

kesukaan sale pisang mas dilihat dalam Tabel 10 

Tabel 10. Indikator Kesukaan Sale Pisang Mas 

Indikator Persentase (%) 
Kriteria 

kesukaan 

Warna 68 Suka  

Cita rasa 82,7 Suka  

Aroma 80,7 Suka  

Tekstur 74,7 Suka   

Kadar  Zat Gizi Makro 

Kadar Karbohidrat 

 Berdasarkan  hasil penelitin  yang diperoleh, kadar 

karbohidrat pada sale pisang mas (Musa acuminata) 

diperoleh hasil sebanyak 74,691% yang menunjukkan bahwa 

kadar karbohidrat di atas persyaratan minimum SNI [8]. 

Peningkatan kadar tersebut disebabkan karena proses 

pengeringan alami dengan sinar matahari selama 5 hari. 

Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air supaya 

dapat mencegah pertumbuhan jamur, dan memperlambat 

perubahan kimia pada sale pisang mas. Selama proses 

pengeringan tersebut berat buah pisang mas menurun dan 

berlangsung pula proses penguraian pati menjadi gula 

sehingga meningkatkan kadar gula pisang mas. Hal ini 

ditandai dengan rasa sale pisang mas yang lebih manis 

dibandingkan buah pisang mas segar. Tingginya  kadar 

karbohidrat yang terkandung dalam sale pisang mas  (Musa 

acuminata) khas kecamatan Torue,mengakibatkan sale 

pisang mas dapat dijadikan sebagai makanan tambahan 

sumber energi [4]. 

Kadar Protein 

 Berdasarkan hasil yang diperoleh, kadar protein 

pada 0,2 gram sale pisang mas (Musa acuminata)  diperoleh 

hasil sebanyak 2,876% berdasarkan hasil yang diperoleh 

menunjukkan di atas persyaratan minimum  SNI [8] dan lebih 

tinggi dari kadar protein pisang segar (2,54%). Hal tersebut 

juga menunjukkan bahwa suhu pengeringan mempengaruhi 

kadar protein sale pisang mas. Protein yang dihasilkan 

merupakan kandungan murni dari buah pisang mas (Musa 

acuminata) Protein adalah zat gizi yang sangat penting dalam 

tubuh [9]. 

Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, kadar 

lemak dalam sale pisang mas sebanyak 0,828%. Adapun  

hasil yang diperoleh telah memenuhi persyaratan minimum 

SNI [8]. Lemak merupakan bahan baku paling penting dalam 

suatu bahan pangan karena lemak mempengaruhi cita rasa 

gurih dan memberikan sifat lunak. Lemak adalah zat 

makanan yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh. Hal 

ini dikarenakan lemak berperan dalam tubuh sebagai 

cadangan energi dalam bentuk jaringan lemak [10]. 
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Mutu Organoleptik 

 Pengujian mutu organoleptik yang dilakukan dalam 

penelitian ini yaitu uji daya terima 30 panelis agak terlatih 

yang diperankan oleh mahasiswa semester 7  jurusan Gizi 

Kesehatan Masyarakat Universitas Tadulako Palu. Uji 

organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap sale pisang mas khas Kecamatan Torue 

dengan skala numberik (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, 

(3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka.  Dari parameter yang 

diujikan yakni warna, cita rasa, aroma dan tekstur. Adapun 

penyajiannya pada kotak makanan telah disajikan sampel 

sale pisang mas, segelas air minum kemasan,  dan 1 lembar 

format uji organoleptik. Adapun hasil yang diperoleh dari 

karakteristik pengujian mutu organoleptik, dimana hasil 

penilaian menunjukkan pengujian mutu organoleptik dari 30 

panelis diperoleh kriteria kesukaan yakni 68% dalam 

kategori “suka” warna sale pisang mas khas Kecamatan 

Torue. Hasil yang diperoleh pada sale pisang mas berwarna 

coklat sehingga terlihat normal warna sale pada umumnya 

sesuai dengan SNI 01-4319-1996. [8],Warna pangan 

mempunyai peran penting dalam daya tarik perhatian 

komsumen dan paling mudah memberikan kesan suka – tidak 

sukanya konsumen  [4]. 

Hasil penilaian menunjukkan pengujian mutu 

organoleptik dari 30 panelis diperoleh kriteria kesukaan 

yakni 82,7% dalam kategori “suka” cita rasa sale pisang mas 

khas Kecamatan Torue. Hasil yang diperoleh pada sale 

pisang mas memiliki cita rasa yang manis alami sehingga 

menyatakan rasa normal manis sale pada umumnya sesuai 

dengan SNI 01-4319-1996 [8]. Adapun faktor yang 

mempengaruhi cita rasa sale pisang mas agar menarik dan 

menjadi lebih khas yaitu dari jenis pisang mas yang 

berkualitas baik dan proses pengeringan serta pembuatan sale 

yang higienis [4] 

Hasil penilaian menunjukkan pengujian mutu 

organoleptik dari 30 panelis diperoleh kriteria kesukaan 

yakni 80,7% dalam kategori “suka” aroma sale pisang mas 

khas Kecamatan Torue. Hasil yang diperoleh pada aroma 

sale pisang mas yaitu aroma normal khas sale pada umumnya 

sesuai dengan SNI 01-4319-1996 [8]. Aroma merupakan 

karakteristik makanan yang dapat dirasakan oleh indera 

penciuman, dipengaruhi oleh faktor cita rasa sehingga 

apabila aroma khas pada bahan pangan manis maka sama 

dengan cita rasa yang manis [11]. 

 Hasil penilaian menunjukkan pengujian mutu 

organoleptik dari 30 panelis diperoleh kriteria kesukaan 

yakni 74,7% dalam kategori “suka” tekstur sale pisang mas 

khas Kecamatan Torue. Hasil yang diperoleh pada sale 

pisang mas memiliki tekstur renyah di bagian luar tetapi 

kenyal di bagian dalam  khas seperti tekstur sale pisang pada 

umumnya sesuai dengan SNI 01-4319-1996 [8]. Tekstur 

makanan dipengaruhi oleh proses pengeringan kadar air yang 

terkandung di dalamnya, hal tersebut sesuai dengan hasil 

penelitian [4] yang mengemukakan bahwa sale pisang 

dengan pengeringan sinar matahari memiliki kadar air paling 

rendah (17,2177%) dibandingkan proses pengeringan 

mekanik. Adapun semakin banyak kadar air pada saat proses 

pengeringan dapat mempengaruhi tekstur makanan [12]. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis penelitian yang diperoleh zat gizi 

makro pada sale pisang mas berturut – turut yakni kadar air 

(18,542%), kadar abu (3,062%), kadar karbohidrat 

(74,691%), kadar protein (2,876%) dan kadar lemak 

(0,828%). Hal tersebut menunjukkan bahwa sale pisang 

merupakan alternatif mudah dalam proses pengawetan 

pisang dengan cara pengeringan alami menjadi produk 

cemilan yang bergizi. 

Hasil penilaian mutu organoleptik sale pisang mas 

khas kecamatan torue diperankan oleh 30 panelis terlatih 

memperoleh skorkesukaan yaitu warna 68%; aroma 

80,7%;cita rasa 82,7%; dan tekstur 74,7%dalam kategori 

“suka” terhadap sale pisang mas (Musa acuminata). Hasil 

penelitian ini diharapkan mampu menarik minat konsumen 

untuk menjadikan sale pisang sebagai cemilan sehari – hari. 

Saran penulis kepada peneliti selanjutnya yakni perlu 

dilakukan pembuatan sale pisang mas khas Kecamatan Torue 

dengan teknik pengeringan mekanik dengan suhu yang 

berbeda dan perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai 

kandungan senyawa – senyawa lainnya. 
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