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MOTTO 

 

the only time you should ever look back, is to see how far you've come 

- BTS “Butterfly”- 

kill them with success and bury them with a smile 

-Kim Namjoon- 
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RINGKASAN 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi starter BIMO CF, lama 

fermentasi dan interaksi konsentrasi dan lama fermentasi terhadap sifat fisikokimia dan 

sensoris tepung bonggol pisang. Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorian yang teridiri dari dua faktor. Faktor pertama konsentrasi BIMO 

CF terdiri dari 3 taraf yaitu 1 gr/L (K1), 2 gr/L (K2), 3 gr/L (K3) sementara faktor kedua 

lama perendaman terdiri dari 4 taraf yaitu 0 jam (P0), 6 jam (P1), 12 jam (P2), 18 jam 

(P3). Hasil yang diperoleh dianalisis menggunakan uji F dan dilanjut uji DMRT dengan 

tingkat kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan konsentrasi BIMO CF  

berpengaruh nyata terhadap analisis proksimat pada variabel  (kadar lemak dan protein) 

dan terhadap analisis sensoris (tekstur dan kenampakan). Pada perlakuan lama 

perendaman berpengaruh nyata terhadap analisis proksimat pada variabel (kadar abu, 

protein, karbohidrat by difference dan rendemen) dan terhadap analisis sensoris (tekstur, 

aroma, kenampakan dan kesukaan). Dan terdapat interaksi antara konsentrasi BIMO CF 

dan lama perendaman  (KxP) terhadap analisis proksimat pada variabel (kadar HCN dan 

karbohidrat by difference) dan terhadap analisis sensoris pada variabel (tekstur, aroma 

dan kenampakan). Perlakuan terbaik pada pemberian konsentrasi BIMO CF analisis 

proksimat adalah pada perlakuan K3 kadar lemak mencapai 3,80%. Sedangkan pada 

analisis organoleptik pada perlakuan K2 dengan variabel tekstur mencapai 3,35 (agak 

lembut). Perlakuan terbaik pada lama perendaman pada analisis proksimat adalah 

perlakuan P3 dengan kadar karbohidrat by difference mencapai 79,40%. Sedangkan pada 

analisis organoleptik adalah pada perlakuan P2 dengan variabel aroma mencapai 3,58 

(agak normal). Pada uji proksimat perlakuan interaksi yang terbaik adalah pada perlakuan 

K1P3 dengan kadar karbohidrat by difference mencapai 85,55%. Sedangkan pada uji 

organoleptik perlakuan interaksi terbaik adalah pada perlakuan K3P3 dengan variabel 

kenampakan mencapai 4,25 (cerah/ normal). 

  

Kata Kunci : Tepung Bonggol Pisang Modifikasi, Starter BIMO CF, Lama 

fermentasi, Proksimat, Sensoris. 
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Elshifa Syatifa Nur, 2019. The Effect Of BIMO CF Concentration  and 

Fermentation Time of Making Modified Weevil Flour From Kepok Banana (Musa 

paradisiaca L.) 

 

SUMMARY 

This study aimed to determine the effect of BIMO CF starter concentration, 

fermentation time and interaction concentration and fermentation time on the 

physicochemical and sensory properties of banana weevil flour. The study was 

conducted using a completely randomized design (CRD) that consists of two 

factors. The first factor of BIMO CF concentration consists of 3 levels, namely 1 

gr/L (K1), 2 gr/L (K2), 3 gr/L (K3) while the second factor of immersion time 

consists of 4 levels namely 1 gr / L (K1), 2 gr / L (K2), 3 gr / L (K3) while the 

second factor of immersion time consists of 4 levels namely 0 hours (P0), 6 hour 

(P1), 12 hours (P2), 18 hours (P3). The results obtained were analyzed using the F 

test and continued with the DMRT test with a confidence level of 95%.The results 

showed the treatment of BIMO CF concentration significantly affected proximate 

analysis on variables (fat and protein content) and sensory analysis (texture and 

appearance). The immersion treatment significantly affected the proximate 

analysis on variables (ash content, protein, carbohydrate by difference and yield) 

and sensory analysis (texture, aroma, appearance and likeness). And there is an 

interaction between BIMO CF concentration and immersion time (KxP) on 

proximate analysis on variables (HCN levels and carbohydrates by difference) and 

on sensory analysis on variables (texture, aroma and appearance). The best 

treatment in the treatment of BIMO CF concentration on proximate analysis was 

found in the K3 treatment where the fat content reaches 3.80%. Whereas the 

organoleptic analysis on K2 treatment with texture variables reaches 3.35 (slightly 

soft). The best treatment was found on immersion in proximate analysis with P3 

treatment of carbohydrate content by difference reaching 79.40%. Whereas the 

organoleptic analysis was found on P2 treatment with aroma variable reaching 

3.58 (somewhat normal). In the proximate test, the best interaction treatment is on 

K1P3 treatment with carbohydrate content by difference reaching 85.55%. 

Whereas in the organoleptic test the best interaction treatment is found in the 

K3P3 treatment with the appearance variable reaching 4.25 (bright / normal). 

 

Keywords: Modified Banana Weevil Flour, BIMO CF Starter, Fermentation 

Time, Proximate, Sensory 
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