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ABSTRACT 
 

Kepok banana (Musa paradisiaca L.) is one of the fruits with a relatively high potassium content, 

approximately 300 mg/100 g. Therefore, appropriate processing methods should be considered, 

particularly for individuals requiring potassium-restricted diets. This study aimed to determine the 

effect of different processing methods on the potassium content of kepok banana (Musa paradisiaca 

L.). This quantitative experimental study employed a posttest-only control group design. The samples 

consisted of unripe and ripe kepok bananas, which were divided into four treatment groups: untreated 

(control), boiling (100°C for 15 minutes), steaming (100°C for 15 minutes), and frying (160°C for 5 

minutes). Potassium levels were determined using Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS), and 

the data were analyzed using One-Way Analysis of Variance (ANOVA) followed by Tukey's Honestly 

Significant Difference (HSD) test. The potassium content of unripe bananas in the untreated, boiled, 

steamed, and fried groups was 307.2, 182.3, 193.8, and 342.8 mg/100 g, respectively. In ripe bananas, 

the potassium content was 314.1, 146.4, 183.8, and 313.0 mg/100 g, respectively. The Tukey HSD test 

showed significant differences in potassium content among the processing methods for unripe 

bananas, whereas in ripe bananas, significant differences were observed only in the boiling and 

steaming treatments. 
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ABSTRAK  
 

Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu buah dengan kandungan kalium yang cukup 

tinggi, yaitu sekitar 300 mg/100 g, sehingga perlu diperhatikan pengolahannya, terutama bagi individu 

yang memerlukan pembatasan asupan kalium. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

metode pengolahan terhadap kadar kalium pada pisang kepok. Penelitian menggunakan metode 

eksperimental kuantitatif dengan desain posttest-only control group. Sampel berupa pisang kepok 

mentah dan matang yang dibagi menjadi empat kelompok perlakuan, yaitu tanpa pengolahan, 

perebusan (100°C selama 15 menit), pengukusan (100°C selama 15 menit), dan penggorengan (160°C 

selama 5 menit). Penetapan kadar kalium dilakukan menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom 

(SSA), sedangkan analisis data menggunakan uji One Way ANOVA yang dilanjutkan dengan uji Tukey 

HSD. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar kalium pisang kepok mentah tanpa pengolahan, 

rebus, kukus, dan goreng berturut-turut sebesar 307,2; 182,3; 193,8; dan 342,8 mg/100 g. Pada pisang 

kepok matang, kadar kalium berturut-turut sebesar 314,1; 146,4; 183,8; dan 313,0 mg/100 g. Hasil uji 

https://pharmasipha.journal.unida.gontor.ac.id/index.php/pharmasipha
http://dx.doi.org/10.21111/pharmasipha.v5i1.5073
mailto:nursalinda17@gmail.com


PHARMASIPHA : Pharmaceutical Journal of Islamic Pharmacy 

E-ISSN : 2580-9202 

P-ISSN : 2581-0820 
https://pharmasipha.journal.unida.gontor.ac.id/index.php/pharmasipha 

 

36 | Vol. 10 No. 2 Bulan September Tahun 2026  DOI : 10.21111/pharmasipha.v10i2.284 

Tukey HSD menunjukkan bahwa metode pengolahan memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar 

kalium pada pisang kepok mentah, sedangkan pada pisang kepok matang perbedaan yang signifikan 

hanya ditemukan pada perlakuan perebusan dan pengukusan. 

 

Kata Kunci: Kalium, Metode Pengolahan, Pisang Kepok, Spektrofotometer Serapan Atom. 

 

 

1. PENDAHULUAN 

Penyakit ginjal kronis (Chronic Kidney Disease/CKD) merupakan salah satu 

masalah kesehatan yang terus meningkat di berbagai negara. Menurut World Health 

Organization (WHO) tahun 2022, lebih dari 850 juta orang di seluruh dunia 

terdampak penyakit ginjal yang diperkirakan menjadi penyebab kematian kelima 

akibat penyakit tidak menular pada tahun 2040 (1). Data Survei Kesehatan Indonesia 

(SKI) 2023 menunjukkan bahwa prevalensi penyakit ginjal kronis di Indonesia 

mencapai 0,18% (2). Penyakit ginjal kronis ditandai dengan penurunan fungsi ginjal 

secara progresif sehingga ginjal tidak mampu mempertahankan keseimbangan 

cairan, elektrolit, dan sisa metabolisme tubuh secara optimal (3). Salah satu 

komplikasi yang sering dijumpai pada pasien penyakit ginjal kronis adalah 

hiperkalemia, yaitu peningkatan kadar kalium dalam darah akibat menurunnya 

kemampuan ginjal mengekskresikan kalium (4). Kondisi ini dapat menimbulkan 

gangguan aritmia bahkan meningkatkan risiko kematian jika tidak ditangani secara 

tepat (5). 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mencegah hiperkalemia adalah 

membatasi asupan kalium dari makanan. Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

Indonesia tahun 2019 kebutuhan kalium orang dewasa sebesar 3.700 mg per hari. 

Oleh karena itu, pengaturan pola makan menjadi penting bagi pasien penyakit ginjal 

kronis untuk membantu mengendalikan kadar kalium dalam darah. Salah satu upaya 

yang dapat dilakukan adalah mengurangi kandungan kalium dalam bahan pangan 

melalui proses pengolahan sebelum dikonsumsi (6). Metode pengolahan diketahui 

mempengaruhi kandungan mineral dalam bahan pangan karena dipengaruhi oleh 

suhu, lama pemasakan, serta media yang digunakan selama proses pengolahan (7). 

Kalium adalah mineral penting yang diperlukan tubuh untuk mengatur 

keseimbangan cairan intraseluler serta berperan sebagai elektrolit yang menjaga 

aktivitas saraf dan otot (8). Mineral ini banyak ditemukan pada bahan pangan segar 

seperti sayuran, buah-buahan, dan kacang-kacangan (9). Salah satu bahan pangan 

yang memiliki kandungan kalium cukup tinggi adalah pisang kepok (Musa 

paradisiaca L.) (10). Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 

kandungan kalium pisang kepok mencapai sekitar 300 mg/100 g. Pisang kepok 

merupakan salah satu varietas pisang yang banyak dibudidayakan dan dikonsumsi 

masyarakat Indonesia, baik dalam bentuk segar maupun setelah diolah menjadi 

pisang rebus, pisang kukus, atau pisang goreng (11). Tingginya konsumsi pisang 

kepok di masyarakat menjadikan buah ini penting untuk dikaji, khususnya mengenai 

perubahan kadar kalium akibat proses pengolahan.  
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Beberapa penelitian telah melaporkan bahwa metode pengolahan dapat 

mempengaruhi kadar kalium pada bahan pangan. Perebusan mampu menurunkan 

kadar kalium pada berbagai bahan pangan nabati, termasuk pisang, karena sebagian 

kalium dipindahkan ke dalam air rebusan (12). Penelitian lain menunjukkan bahwa 

kadar kalium brokoli menurun dari 1.385 mg/100 g menjadi 832 mg/100 g setelah 

perebusan dengan persentase penurunan sebesar 42,65% (13). Selain itu, suhu dan 

lama pemasakan merupakan faktor yang mempengaruhi kehilangan kalium selama 

proses pengolahan (7). Penelitian mengenai pengolahan buah pisang raja sereh juga 

menunjukkan bahwa proses pengolahan dapat memengaruhi kadar kalium. Hasilnya 

menunjukkan bahwa kadar kalium pada pisang segar adalah 812,99 mg/100 g, 

sedangkan kadar kalium terendah yaitu pada pisang goreng adalah 708,34 mg/100 g 

(14). 

Penelitian mengenai pengaruh berbagai metode pengolahan terhadap kadar 

kalium pada pisang kepok masih terbatas. Sebagian besar penelitian terdahulu hanya 

mengunakan satu metode pengolahan atau penggunaan bahan pangan selain pisang 

kepok. Selain itu, masih sedikit penelitian yang membandingkan perubahan kadar 

kalium pada pisang kepok mentah dan matang secara bersamaan menggunakan 

metode analisis Spektrofotometer Serapan Atom. Berdasarkan uraian tersebut, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengolahan terhadap 

kadar kalium pada pisang kepok (Musa paradisiaca L.) serta menganalisis metode 

pengolahan yang paling efektif dalam menurunkan kadar kalium. 

 

2. METODOLOGI 
Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental kuantitatif dengan desain 

posttest-only control group yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode 

pengolahan terhadap kadar kalium pada pisang kepok. Sampel penelitian diperoleh 

dari Pasar Kemuning, Kota Samarinda, sedangkan analisis kadar kalium dilakukan di 

Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Samarinda. Sampel penelitian 

berupa pisang kepok mentah dan matang yang dipilih berdasarkan tingkat 

kematangan, kondisi fisik, serta tidak mengalami kerusakan. Pisang mentah ditandai 

dengan kulit berwarna hijau, sedangkan pisang matang memiliki kulit berwarna 

kuning. Sampel dibagi menjadi delapan kelompok perlakuan, yaitu pisang mentah 

tanpa pengolahan, pisang mentah rebus, pisang mentah kukus, pisang mentah 

goreng, pisang matang tanpa pengolahan, pisang matang rebus, pisang matang 

kukus, dan pisang matang goreng. Setiap kelompok perlakuan dilakukan sebanyak 

tiga kali pengulangan. 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi Spektrofotometer Serapan 

Atom (SSA), timbangan analitik, blender, hot plate, beaker glass, Erlenmeyer, labu 

ukur, gelas ukur, pipet volume, pipet ukur, pipet tetes, ball pipet, spatula, batang 

https://pharmasipha.journal.unida.gontor.ac.id/index.php/pharmasipha
http://dx.doi.org/10.21111/pharmasipha.v5i1.5073


PHARMASIPHA : Pharmaceutical Journal of Islamic Pharmacy 

E-ISSN : 2580-9202 

P-ISSN : 2581-0820 
https://pharmasipha.journal.unida.gontor.ac.id/index.php/pharmasipha 

 

38 | Vol. 10 No. 2 Bulan September Tahun 2026  DOI : 10.21111/pharmasipha.v10i2.284 

pengaduk, corong, talenan, pisau, termometer, krus porselen, wajan, serta kertas 

saring Whatman No. 42. Bahan yang digunakan meliputi sampel pisang kepok, 

larutan standar kalium, asam nitrat (HNO₃) 65%, dan akuades.  

 

Prosedur Kerja 

Prosedur penelitian dilakukan berdasarkan penelitian sebelumnya dengan 

beberapa modifikasi (15) (16). Penelitian diawali dengan persiapan sampel sesuai 

perlakuan. Pisang kepok dibagi menjadi kelompok tanpa pengolahan, perebusan, 

pengukusan, dan penggorengan. Perebusan dilakukan pada suhu 100°C selama 15 

menit, pengukusan pada suhu 100°C selama 15 menit, sedangkan penggorengan 

dilakukan pada suhu 160°C selama 5 menit. Setelah proses pengolahan, masing-

masing sampel ditimbang sebanyak 400 g kemudian dihomogenkan menggunakan 

blender. Persiapan sampel dilakukan dengan metode destruksi basah. Sampel 

homogen ditimbang sebanyak 25 g kemudian ditambahkan 25 mL HNO₃ 65% dan 

diamkan selama 24 jam. Selanjutnya larutan dipanaskan menggunakan hot plate 

hingga warna kuning muda dan jernih. Larutan hasil destruksi dipindahkan ke dalam 

labu ukur 100 mL, dicukupkan volumenya dengan akuades hingga tanda batas, 

kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 42. Filtrat yang 

diperoleh dipipet sebanyak 0,5 mL (pengenceran 200 kali) dan 0,2 mL (pengenceran 

500 kali) dalam labu ukur 100 mL digunakan untuk pengukuran kadar kalium. Faktor 

pengenceran yang digunakan dalam perhitungan disesuaikan dengan pengenceran 

masing-masing sampel. Larutan standar kalium dibuat dari larutan induk 1000 ppm 

hingga diperoleh larutan kerja 10 ppm, kemudian disiapkan larutan standar dengan 

konsentrasi 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 2,5; dan 3,0 ppm sebagai kurva kalibrasi. Pengukuran 

serapan dilakukan menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) pada 

panjang gelombang 766,5 nm dengan nyala udara-asetilen. Larutan sampel hasil 

destruksi diubah sebelum dianalisis, kemudian konsentrasi kalium ditentukan 

berdasarkan persamaan regresi dari kurva kalibrasi dan dinyatakan dalam satuan 

mg/100 g. 

  

Analisis Data  

Kadar sampel kalium pada pisang kepok dihitung berdasarkan konsentrasi yang 

diperoleh dari hasil pembacaan Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) menggunakan 

persamaan berikut (17). 

Kadar kalium (mg/kg) =
𝐶 × 𝑉 × 𝐹𝑃

𝑊
  

Keterangan: 

C = konsentrasi hasil pembacaan SSA (mg/L) 

V = volume akhir larutan hasil destruksi (mL) 

FP = faktor pengenceran 

W = berat sampel (g)  

Hasil perhitungan kadar kalium dalam satuan mg/kg selanjutnya dikonversi 

menjadi mg/100 g dengan membagi nilai kadar kalium sebesar 10. 
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 Data hasil pengukuran kadar kalium dianalisis menggunakan perangkat lunak 

IBM SPSS Statistics. Uji normalitas dilakukan dengan Shapiro–Wilk, sedangkan 

homogenitas varians diuji menggunakan uji Levene. Apabila data berdistribusi normal 

dan homogen, analisis dilanjutkan menggunakan One-Way Analysis of Variance 

(ANOVA) untuk mengetahui perbedaan kadar kalium antar kelompok perlakuan. Jika 

diperoleh nilai p < 0,05, analisis dilanjutkan dengan uji lebih lanjut Tukey’s Honest 

Significant Difference (HSD) untuk mengetahui kelompok perlakuan yang memiliki 

perbedaan bermakna. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Kalium pada Pisang Kepok Setelah Pengolahan 

 Pengukuran kadar kalium pada pisang kepok (Musa paradisiaca L.) dilakukan 

menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) terhadap sampel tanpa 

pengolahan, perebusan, pengukusan, dan penggorengan pada tingkat kematangan 

mentah dan matang. Hasil pengukuran menunjukkan bahwa setiap metode 

pengolahan menghasilkan kadar kalium yang berbeda. Nilai rata-rata kadar kalium 

pada masing-masing perlakuan terdapat pada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Kadar Kalium Pada Pisang Kepok 

Jenis Sampel Perlakuan Faktor Pengenceran Kadar Kalium (mg/100 g) 

Pisang Mentah 

Tanpa Pengolahan 500 307,2 ± 1,6 

Rebus 200 182,3 ± 2,6 

Kukus 200 193,8 ± 1,1 

Goreng 500 342,8 ± 1,4 

Pisang Matang 

Tanpa Pengolahan 500 314,1 ± 1,6 

Rebus 200 146,4 ± 2,3 

Kukus 200 183,8 ± 2,3 

Goreng 200 313,0 ± 1,1 

 

 Berdasarkan Tabel 1, kadar kalium pisang kepok mengalami perubahan setelah 

proses pengolahan. Kadar kalium pisang kepok mentah tanpa pengolahan sebesar 

307,2 ± 1,6 mg/100 g, kemudian 182,3 ± 2,6 mg/100 g pada perebusan dan 193,8 ± 

1,1 mg/100 g pada pengukusan, sedangkan pada metode penggorengan sebesar 

342,8 ± 1,4 mg/100 g. Pada pisang kepok matang, kadar kalium tanpa pengolahan 

sebesar 314,1 ± 1,6 mg/100 g, kemudian 146,4 ± 2,3 mg/100 g pada perebusan dan 

183,8 ± 2,3 mg/100 g pada pengukusan, sedangkan pada metode penggorengan 

kadar kalium sebesar 313,0 ± 1,1 mg/100 g. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

metode pengolahan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kadar kalium 

pisang kepok. Perebusan menghasilkan kadar kalium paling rendah baik pada pisang 

mentah maupun matang, sedangkan penggorengan menghasilkan kadar kalium 

tertinggi pada pisang mentah. Perbedaan ini menunjukkan bahwa karakteristik setiap 

metode pengolahan mempengaruhi perubahan kadar kalium pada bahan pangan. 
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 Pada pisang kepok tanpa pengolahan, kadar kalium pisang matang sedikit 

lebih tinggi dibandingkan pisang mentah. Perbedaan hasil tersebut menunjukkan 

bahwa proses pematangan dapat menyebabkan peningkatan kadar kalium pada 

daging buah pisang yang diduga disebabkan oleh perubahan fisiologis yang terjadi 

selama pematangan. Pisang mentah memiliki struktur jaringan yang lebih padat, 

sedangkan pada pisang matang terjadi pelunakan jaringan akibat perubahan fisik dan 

kimia di dalam buah. Selama proses pematangan, pati di dalam daging buah 

diuraikan menjadi gula sehingga daging buah menjadi lebih manis dan lebih berair. 

Kondisi ini menyebabkan daging buah menarik air dari kulit pisang ke bagian dalam 

buah (18). Karena kalium merupakan mineral yang larut dalam air dan terdapat di 

dalam cairan sel, perpindahan air tersebut dapat menyebabkan sebagian kalium ikut 

berpindah ke daging buah. Akibatnya, kadar kalium pada pisang matang dapat 

terukur sedikit lebih tinggi dibandingkan pisang mentah. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan penelitian sebelumnya yang menjelaskan bahwa kandungan kalium pada 

pisang meningkat seiring dengan bertambahnya tingkat kematangan buah. Pada 

pisang mentah (deep green), kandungan kalium tercatat sebesar 434,28 mg/100 g, 

kemudian meningkat pada tahap semi-matang (yellow green) menjadi 458,52 

mg/100 g, dan mencapai nilai tertinggi pada pisang matang (deep yellow) sebesar 

482,22 mg/100 g pada kondisi tanpa pengolahan. Peningkatan kadar kalium tersebut 

menunjukkan bahwa tingkat kematangan berpengaruh terhadap perubahan 

kandungan kalium pada pisang, yang diduga berkaitan dengan perubahan komposisi 

dan ketersediaan mineral selama proses pematangan (19). 

 Metode perebusan memberikan penurunan kadar kalium paling besar 

dibandingkan metode pengolahan lainnya. Pada penelitian ini kadar kalium pisang 

mentah lebih tinggi daripada pisang matang. Penurunan tersebut diduga terjadi 

karena terjadinya pelarutan mineral ke dalam air. Selain itu, kehilangan kalium juga 

dipengaruhi oleh tingkat kematangan pisang. Kalium merupakan mineral yang 

mudah larut dalam air, sehingga sebagian kalium dapat terlepas dari jaringan sel 

pisang dan terlarut ke dalam air rebusan (20). Pisang kepok matang menunjukkan 

kadar kalium yang lebih rendah dibandingkan pisang mentah setelah perebusan. Hal 

ini diduga berkaitan dengan perubahan struktur jaringan selama proses pematangan 

yang menyebabkan tekstur pisang menjadi lebih lunak, sehingga memungkinkan 

pelepasan mineral selama pemanasan berlangsung. Hal ini sejalan dengan penelitian 

yang melaporkan bahwa perebusan mampu menurunkan kadar kalium pada berbagai 

bahan pangan nabati melalui proses pelarutan mineral ke dalam air rebusan (12). 

Penelitian lain pada varietas pisang Agbagba, yang melaporkan kadar kalium pada 

buah mentah rebus sebesar 119,27 mg/kg dan pada buah matang rebus sebesar 

108,81 mg/kg (21). Hasil tersebut menunjukkan bahwa perebusan dapat menurunkan 

kadar kalium baik pada pisang mentah maupun pisang matang. 

 Berbeda dengan perebusan, metode pengukusan juga menurunkan kadar 

kalium, namun penurunannya lebih kecil. Hal tersebut diduga dipengaruhi oleh 

metode pengolahan dan tingkat kematangan pisang, yang memengaruhi ketahanan 
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struktur jaringan selama pemanasan. Metode pengukusan berkaitan dengan proses 

pemanasan oleh uap air tanpa kontak langsung dengan media cair. Meskipun tidak 

terjadi pelarutan mineral langsung ke air, paparan uap panas tetap dapat 

menyebabkan kerusakan jaringan sel sehingga sebagian mineral termasuk kalium 

dapat keluar dari jaringan bahan. Temuan ini mendukung penelitian sebelumnya 

yang menyatakan bahwa suhu dan lama pemanasan berpengaruh terhadap hilangnya 

mineral selama proses pengolahan (7). Pisang kepok matang menunjukkan kadar 

kalium yang lebih rendah dibandingkan pisang mentah setelah pengukusan, yang 

disebabkan oleh struktur jaringan pisang matang yang lebih lunak sehingga lebih 

mudah mengalami perubahan selama proses pemanasan (22). Namun demikian, hasil 

penelitian ini berbeda dengan penelitian sebelumnya pada metode pengukusan 

kadar kalium pisang mentah berada pada kisaran 7.464–7.736 mg/kg, sedangkan 

pada pisang matang berada pada kisaran 7.687–7.896 mg/kg. Perbedaan hasil ini 

disebabkan oleh perbedaan preparasi sampel (23). Pada penelitian tersebut, sampel 

dikeringkan terlebih dahulu menggunakan oven hingga mencapai berat konstan 

sebelum dianalisis, sehingga kadar air dalam sampel telah dihilangkan. Perbedaan ini 

dapat memengaruhi konsentrasi kalium yang terukur, karena penghilangan air dapat 

menyebabkan komponen mineral menjadi lebih terkonsentrasi. 

 Pada metode penggorengan diperoleh hasil yang berbeda dibandingkan dua 

metode sebelumnya. Kadar kalium pisang mentah meningkat yang relatif tidak 

berbeda dengan sampel tanpa pengolahan. Peningkatan kadar kalium pada pisang 

mentah diduga disebabkan oleh metode pengolahan dan tingkat kematangan 

pisang. Penggorengan relatif lebih baik dalam mempertahankan kalium dibandingkan 

metode memasak berair seperti perebusan. Pada perebusan, sebagian kalium dapat 

keluar bersama air rebusan yang kemudian dibuang. Sebaliknya, pada penggorengan 

tidak ada media air, sehingga kehilangan kalium akibat pelarutan relatif lebih kecil 

(20). Pada pisang mentah, jaringan sel masih relatif utuh dan kaya pati sehingga 

diduga kalium lebih tertahan di dalam sel. Pada pisang matang, pelunakan jaringan 

selama proses pematangan yang diduga menyebabkan cairan sel lebih mudah keluar 

saat penggorengan sehingga kalium lebih mudah keluar dari jaringan. Selain itu, 

peningkatan kadar kalium juga diduga dipengaruhi oleh penggunaan minyak sawit 

yang mengandung kalium dalam jumlah rendah (24). Namun, pengaruh tersebut 

tidak sebesar akibat penurunan kadar air selama penggorengan. Peningkatan kadar 

kalium pada pisang mentah goreng dalam penelitian ini juga dipengaruhi oleh 

kehilangan air selama penggorengan sehingga terjadi efek pemekatan. Hal ini 

didukung oleh literatur yang menjelaskan bahwa proses penggorengan 

menyebabkan penguapan air yang menurunkan kadar air dan berat bahan (25). 

Sebaliknya, penurunan kadar kalium pada pisang matang dalam penelitian ini sejalan 

dengan penelitian sebelumnya. Pada penelitian tersebut, kadar kalium pisang matang 

setelah digoreng sebesar 405,16 mg/100 g, lebih rendah dibanding kontrol mentah 

sebesar 482,22 mg/100 g. Hal tersebut menunjukkan bahwa tingkat kematangan 

pisang memengaruhi perubahan kadar kalium selama proses penggorengan (19). 
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Efektifitas Metode Pengolahan terhadap Kadar Kalium Pisang Kepok 

 Persentase perubahan kadar kalium dihitung dengan membandingkan kadar 

kalium sampel setelah pengolahan terhadap kadar kalium sampel tanpa pengolahan. 

Hasil perhitungan persentase perubahan kadar kalium terdapat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Persentase Penurunan Kadar Kalium Pisang Kepok (%) 

Metode Pengolahan Pisang Mentah Pisang Matang Rata-Rata Perubahan 

Perebusan 40,7 53,4 47,1 

Pengukusan 36,9 41,5 39,2 

Penggorengan -11,6 0,3 -5,6 

Keterangan: nilai negatif menunjukkan terjadinya peningkatan kadar kalium setelah 
proses pengolahan. 

Hasil menunjukkan metode perebusan menghasilkan penurunan kadar kalium 

paling besar dibandingkan metode pengolahan lainnya. Persentase penurunan kadar 

kalium pada pisang kepok mentah mencapai 40,7%, sedangkan pada pisang kepok 

matang sebesar 53,4%, dengan rata-rata penurunan 47,1%. Metode pengukusan 

menghasilkan penurunan kadar kalium sebesar 36,9% pada pisang mentah dan 41,5% 

pada pisang matang, dengan rata-rata penurunan 39,2%. Sementara itu, metode 

penggorengan menunjukkan perubahan yang berbeda, yaitu terjadi peningkatan 

kadar kalium pada pisang mentah sebesar 11,6%, sedangkan pada pisang matang 

terjadi penurunan yang sangat kecil sebesar 0,3%, sehingga secara keseluruhan rata-

rata perubahan kadar kalium pada metode penggorengan sebesar −5,6%. Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa perebusan merupakan metode pengolahan yang 

paling efektif dalam menurunkan kadar kalium pada pisang kepok. 

Perbedaan persentase penurunan kadar kalium antar metode pengolahan 

diduga disebabkan oleh perbedaan karakteristik media dan mekanisme perpindahan 

kalium selama proses pemanasan. Perebusan menggunakan air sebagai media 

pemanas sehingga memungkinkan terjadinya pelarutan kalium ke dalam air rebusan 

akibat kontak langsung antara bahan pangan dan air. Sebaliknya, pengukusan 

menggunakan uap air tanpa kontak langsung dengan media air sehingga kehilangan 

kalium relatif lebih rendah. Pada penggorengan, proses pemanasan berlangsung 

menggunakan minyak sehingga pelarutan kalium hampir tidak terjadi (20). 

Namun, hasil penelitian ini tidak sejalan dengan penelitian sebelumnya yang 

menunjukkan bahwa metode penggorengan lebih menurunkan kadar kalium, 

sedangkan pengukusan paling mampu mempertahankan kadar kalium (14). 

Perbedaan hasil tersebut diduga dipengaruhi oleh perbedaan varietas pisang yang 

digunakan. Pisang kepok dan pisang raja sereh memiliki karakteristik fisik dan kimia 

yang berbeda sehingga respons terhadap pemanasan juga berbeda. Hal ini didukung 

oleh penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa variasi kandungan senyawa 

pada bahan pangan dipengaruhi oleh jenis pisang, tingkat kematangan, dan metode 

pengolahan (26). Selain itu, perbedaan hasil penelitian juga dikarenakan adanya 

perbedaan perlakuan terhadap pisang, yaitu destruksi basah pada penelitian ini dan 

destruksi kering pada penelitian sebelumnya. 
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Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa data memenuhi asumsi normalitas 

dan homogenitas sehingga dapat dilanjutkan menggunakan uji One-Way ANOVA. 

Berdasarkan hasil uji parametrik menggunakan ANOVA, diketahui bahwa perlakuan 

memberikan pengaruh terhadap kadar kalium, yang ditunjukkan oleh nilai p value < 

0,05. Selanjutnya dilakukan analisis lanjutan menggunakan uji Post Hoc Tukey HSD 

untuk mengetahui perbedaan kadar kalium antar perlakuan. Hasil menunjukkan 

bahwa pada pisang kepok mentah, seluruh metode pengolahan menunjukkan 

perbedaan kadar kalium yang signifikan satu sama lain karena nilai berada pada 

subset yang berbeda. Pada pisang kepok matang, kadar kalium pada metode 

perebusan dan pengukusan berbeda signifikan dengan kadar kalium pada metode 

penggorengan dan tanpa pengolahan. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pengolahan 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar kalium pada pisang kepok. Perebusan 

menjadi metode yang paling efektif karena mampu menurunkan kadar kalium paling 

besar dibandingkan tanpa pengolahan, pengukusan dan penggorengan. Temuan ini 

dapat menjadi informasi bagi masyarakat, khususnya pasien hiperkalemia yang 

memerlukan pembatasan asupan kalium, dalam memilih metode pengolahan pisang 

kepok yang lebih sesuai. 

4. KESIMPULAN 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 

a. Kadar kalium pisang kepok tanpa pengolahan sebesar 307,2 ± 1,6 mg/100 g 

pada kondisi mentah dan 314,1 ± 1,6 mg/100 g pada kondisi matang. Setelah 

pengolahan, kadar kalium terendah diperoleh pada metode perebusan, yaitu 

182,3 ± 2,6 mg/100 g pada pisang mentah dan 146,4 ± 2,3 mg/100 g pada 

pisang matang. 

b. Metode pengolahan berpengaruh terhadap kadar kalium pisang kepok, 

dengan perebusan menghasilkan penurunan rata-rata terbesar (47,1%), diikuti 

pengukusan (39,2%), sedangkan penggorengan menunjukkan penurunan 

paling rendah (-5,6%). 
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