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( urusan ) yang lain. Dan hanya kepada tuhanmulah kendaknya kamu  

berharap ( Qs. Insyirah : 6-8 )  

Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman diantaramu dan orang-  

orang yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat.  
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Penguasa dunia adalah yang berilmu pengetahuan luas  
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PEMANFAATAN  KULIT PISANG AMBON (Musa Paradisiaca )  

SEBAGAI PEKTIN PADA SELAI KACANG HIJAU 

(Phaseolus radiatus) 

 

Rina Puspita Dewi A420090220 Program Studi Pendidikan Biologi Skripsi, 

Surakarta : Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas 

Muhammadiyah Surakarta, 2013 

 

ABSTRAK 

           Selai adalah  salah  satu  makanan  dengan konsistensi gel  yang dibuat  

dari bubur buah . Kulit pisang ambon  ( Musa paradisiaca ) merupakan salah satu  

limbah pertanian yang belum  optimal  untuk  dimanfaatkan. Kulit pisang ambon 

memiliki kandungan kalsium, fosfor, vitamin B, vitamin C dan pektin yang tinggi 

sebagai syarat dalam pembuatan selai. Pektin merupakan senyawa polisakarida 

yang bisa larut dalam air dan  membentuk gel yang berasal dari dinding sel 

tumbuhan . Kacang hijau ( phaseolus radiatus ) merupakan bahan dasar makanan 

dan minuman yang padat gizi dan memiliki kandungan protein, kalsium, fosfor, 

vitamin A, dan vitamin B. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kadar protein dan kadar kalsium pada selai kacang hijau dengan penambahan kulit 

pisang ambon. Metode penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap ( RAL) 

1faktor yaitu komposisi kacang hijau dan kulit pisang dengan perlakuan kacang 

hijau 100g (K0), kacang hijau 75g dan kulit pisang 25g (K1), kacang hijau 70g dan 

kulit pisang  30g (K2), kacang hijau 65g dan kulit pisang 35g (K3), kacang hijau 

60g dan kulit pisang 40g (K4) dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi pada selai perlakuan K0 ( 100g  

kacang hijau ) yaitu 12,55% dan kadar protein  terendah  pada perlakuan K4 ( 

kacang hijau 60g dan kulit pisang 40g ) yaitu 8,80%.  Kadar kalsium tertinggi  

pada perlakuan K4 ( kacang hijau 60g dan kulit pisang 40g ) yaitu 322,33% dan 

kadar kalsium terendah pada perlakuan K0 ( 100g kacang hijau ) yaitu 283,3%.  

 

Kata Kunci : Kulit pisang, Kacang Hijau, Selai 
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THE  UTILIZATION  OF  AMBON  BANANA’S  PEEL ( Musa paradisiaca ) 

AS  PECTIN  IN  THE  MUNG  BEAN  JAM ( Phaseolus radiatus ) 

 

 

Rina  Puspita  Dewi  A420090220  Biology Education  Program , Thesis, 

Surakarta : Faculty of Teacher Training and Education  Universitas 

Muhammadiyah Surakarta  2013. 

 

Abstract 

 

 Jam is one of the food with gel consistency which is made from pourige. 

ambon banana’s peel ( musa paradisiaca ) is one of agriculture waste which not 

used optimally yet. is contents high calsium,  phosphorus, vitamin b, vitamin c 

and pectin as the require condition in making  jam. pectin as polylisacharida 

compound which can be fused in the water and formed gel comes  from cell wall. 

mung  bean ( phaseolus radiatus ) is basic food and drink substance which is full 

of nutrient containing protein, calcium, phosphorus, vitamin a and b. the goal of 

this research is to find out  the degree of protein and calcium in the mung bean 

jam with the addition  of ambon banana’s peel. The research  method is complete 

random program ( crp / ral ) one factor is the combination of mung bean and 

ambon banana’s  peel which is 100g mung been ( k0), 75g mung bean and 25g 

banana’s peel (k1), 70g mung been and 30g banana’s peel (k2), 65g  mung bean 

and  35g banana’s peel ( k3), 60g mung bean and 40g banana’s peel (k4) by 3 

times repetition. the research result shows that highest protein degree at treatment 

of k0 jam ( 100g mung bean ) which is 12,55 %  and the lawest degree at treatment 

k4 ( 60g  mung bean and 40g banana’s peel ) which is 8,80 %, and the highest 

calcium degree at treatment k4 (60g mung bean and 40g banana’s peel ) which 

322,33%  and lowest calcium degree k0 ( 100g  mung bean ) which 283,3%. 
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