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ABSTRAK 

 

ANRIS TANAIYO. Nim. 612310025 Proses pengolahan keripik pisang mocca 

di UKM Flamboyan kelurahan Moodu kecamatan kota Timur Kota 

Gorontalo, di bawah bimbingan Marleni limonu dan Suryani Une. 

Studi ini bertujuan untuk mengetahui proses pengolahan keripik pisang mocca 

dari pisang raja di UKM Flamboyan. Teknik pelaksanaan yang digunakan adalah 

dengan melakukan praktek kerja dan terlibat secara langsung dengan aktivitas 

yang ada di lingkungan UKM Flamboyan dan teknik pengumpulan data dilakukan 

dengan metode experimen dan observasi langsung dengan pemilik dan karyawan 

UKM. Hasil yang diperoleh pada kegiatan ini adalah pengolahan keripik pisang 

mocca terdiri daeri beberapa tahap meliputi penyediaan bahan baku, penyiapan 

alat-alat, pengupasan dan pengirisan, penggorengan, penirisan, penimbangan, 

pencampuran pasta mocca, pendinginan, pengemasan dan pelabelan. 

 

Kata kunci : Pengolahan, keripik pisang mocca. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1      Latar Belakang 

Pisang merupakan salah satu komoditas buah tropis yang sangat popular 

dan cukup berpotensi di Indonesia khususnya di Provinsi Gorontalo. Menurut 

data, produktivitas buah-buahan Provinsi Gorontalo Tahun 2008, produksi buah 

pisang sebanyak 8.359 ton/ha. Ini merupakan produksi buah-buahan terbanyak di 

Provinsi Gorontalo, sedangkan pada tahun 2011 potensi pisang yaitu hanya 

berkisar 4.190 ton (Statistik Pertanian 2012).  Buah pisang merupakan hasil tanaman 

pertanian dari kelompok hortikultura dan termasuk salah satu tanaman pangan 

penting di Indonesia. Produksi buah pisang rata-rata 63.166 ton per tahun. Sebagai 

komoditi hasil pertanian, buah pisang merupakan produk yang bersifat mudah 

rusak. Umur pisang juga sangat terbatas, sehingga diperlukan penggunaan 

teknologi yang tepat guna untuk mengolah buah pisang menjadi produk makanan 

yang lebih meningkat nilai tambah dan daya tahannya (Syifa 2010). 

Terdapat berbagai jenis varietas pisang yang jumlahnya mencapai ratusan. 

Dari sekian banyak jenis pisang, terdapat satu varietas yang masih kurang proses 

pengolahannya namun persediaannya melimpah, yaitu pisang raja. Dimana bentuk 

buahnya melengkung dengan bagian pangkal yang bulat, warna daging buahnya 

kuning kemerahan tanpa biji, empulur buahnya nyata dengan tekstur kasar, dan 

rasanya manis. Biasanya pisang raja ini dikonsumsi secara langsung atau hanya 

diolah menjadi pisang goreng, kripik pisang atau pisang ijo. Padahal jenis pisang 



ini memiliki sejuta manfaat bagi kesehatan seperti sebagai obat maag, dan 

harganya pun relatif murah (Ghardjito dan Saifudin 2011). 

Pisang Raja merupakan salah satu buah tropikal yang banyak sekali 

tumbuh di wilayah Asia Tenggara termasuk Indonesia dan Malaysia. Buah yang 

satu ini cukup populer karena rasanya yang tergolong sangat manis bila 

dibandingkan dengan buah pisang lainnya. Tidak hanya rasa manisnya saja yang 

membuat pisang raja digemari, kandungan Vitamin C dan Vitamin A yang tinggi 

membuat buah ini menjadi primadona. Vitamin C dan Vitamin A yang 

terkandung dalam buah ini merupakan 

anti oksidan yang sangat baik untuk mengurang dampak radikal bebas dan mence

gah kanker  (Anonim
b
 2010). 

Buah Pisang raja yang telah matang biasanya langsung dikonsumsi secara 

langsung, namun beberapa penikmat buah ini terkadang juga mengolahnya 

menjadi pisang rebus atau pisang goreng. Tidak jarang pula buah pisang yang 

masih belum matang digunakan sebagai bahan pembuat keripik pisang, sale 

pisang dan keripik pisang mocca. 

Pisang raja merupakan salah satu buah yang memiliki kandungan nutrisi yang 

cukup kompleks. Buah ini sering kali dipergunakan sebagai makanan pokok 

pengganti nasi karena kandungan karbohidratnya yang cukup tinggi. Selain kaya 

akan karbohidrat, pisang raja memiliki kandungan Vitamin A yang cukup besar 

sehingga para penderita katarak dan rabun senja sangat disarankan untuk 

mengkonsumsi buah ini. Satu lagi manfaat pisang raja yang paling penting adalah 

membantu sistem pencernaan agar tetap bekerja dengan optimal. Hal ini tidak 

http://khasiatbuahpisang.blogspot.com/2012/09/resep-pisang-goreng-keju-spesial.html


terlepas dari kandungan serat dalam buah ini yang terbukti secara efektif mampu 

mengurangi sembelit. Pisang raja dapat diolah menjadi keripik pisang mocca yang 

merupakan usaha untuk memperpanjang daya simpan dan merupakan bentuk 

diversifikasi olahan pisang  tanpa mengurangi nilai gizi dari pisang tersebut. 

Selain itu, juga untuk mempermudah dan memperluas pengembangan 

pemanfaatan pisang seperti untuk diolah menjadi keripik pisang mocca. 

Berdasarkan hal tersebut maka perlu diketahui proses pengolahan pisang raja 

(Musa paradisiaca L) dengan penambahan pasta mocca pada pisang untuk 

menghasilkan keripik pisang mocca yang dapat diterima oleh konsumen (Anonim
c
 

2010). 

1.2    Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, rumusan masalah yaitu bagaimana proses 

pengolahan keripik pisang mocca? 

1.3    Tujuan  

Kegiatan ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan keripik pisang 

mocca.  

1.4   Manfaat  

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah 

a. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat yang berminat untuk 

membuka industri rumah tangga tentang pembuatan keripik pisang 

mocca 

b. Menambah wawasan mahasiswa khususnya pada pengolahan pisang 

menjadi keripik pisang mocca. 


