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POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES PADANG 

JURUSAN GIZI 

 

Skripsi, Juni 2023 

Ryana Putri Solihah 

Mutu Organoleptik, Kadar Protein, Serta Daya Terima Abon Jantung 

Pisang (Musa Paradisiaca) dengan Suplementasi Ikan Nila 

x + 51 Halaman + 18 Tabel + 1 Diagram + 12 Lampiran 

ABSTRAK 

Abon merupakan salah satu jenis makanan yang terbuat dari daging yang 

direbus, disayat, dibumbui, digoreng dan dipres. Salah satu inovasi dalam 

pembuatan abon adalah menggunakan jantung pisang. Nilai gizi protein dalam 

100 gram jantung pisang sebesar 1,2 gram. Dalam 1 porsi abon jantung pisang 

memiliki 1,72 gram protein, kebutuhan gizi anak usia (3-5 tahun) membutuhkan 

protein sebesar 6 gr pada makanan utama, sehingga perlu peningkatan nilai gizi 

protein pada abon jantung pisang. Agar kebutuhan protein abon jantung pisang 

terpenuhi, dapat dilakukan dengan suplementasi ikan nila. Tujuan penelitian untuk 

mengetahui mutu organoleptik, kadar protein, serta daya terima abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila. 

Jenis penelitian adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali pengulangan. Uji organoleptik 

dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Padang, uji kadar protein di laboratorium Baristand Padang, dan uji 

daya terima di PAUD Kurnia Melati. Penelitian dilakukan bulan April 2022 

sampai Mei 2023. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann 

Whitney apabila terdapat perbedaan nyata. 

Hasil penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur berada 

pada skala 3.3, 3.6, 3.8, dan 3.8 dengan nilai minimum 2 dan maksimum 4. Hasil 

uji Kruskal Wallis terdapat perbedaan nyata terhadap rasa, dan tidak terdapat 

perbedaan nyata terhadap aroma, tekstur dan warna sehingga dilanjutkan dengan 

Uji Mann Whitney. Hasil uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik dengan 

perlakuan F2, kadar protein 32,5 gram dan sebanyak 83% sasaran menghabiskan 

produk. 

Disarankan menggunakan suplementasi 125,5 gram ikan nila dalam 

pembuatan abon jantung pisang. 

 

Kata Kunci  : Abon Jantung Pisang, Ikan Nila, Protein 

Daftar Pustaka : 35 (2001-2021) 
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Ryana Putri Solihah 

 

Organoleptic Quality, Protein Content, and Acceptability of Shredded 

Banana Heart (Musa Paradisiaca) with Tilapia Supplementation 

x + 51 Pages + 18 Tables + 1 Diagram + 12 Attachments 

 

ABSTRACT 

Floss is a type of food made from meat that is boiled, sliced, seasoned, 

fried and pressed. One of the innovations in making shredded meat is using 

banana heart. The nutritional value of protein in 100 grams of banana heart is 1.2 

grams. In 1 serving of shredded banana heart has 1.72 grams of protein, the 

nutritional needs of children aged (3-5 years) require 6 grams of protein in the 

main meal, so it is necessary to increase the nutritional value of protein in 

shredded banana heart. In order to meet the protein needs of shredded banana 

heart, it can be done by adding tilapia fish. The purpose of this study was to 

determine the organoleptic quality, protein content, and acceptability of shredded 

banana heart supplemented with tilapia. 

The type of research is experimental with a completely randomized design 

(CRD) of one control, three treatments, two repetitions. Organoleptic tests were 

conducted at the Food Science Laboratory of the Nutrition Department of the 

Polytechnic of the Ministry of Health of Padang, protein content tests at the 

Padang Baristand laboratory, and acceptance tests at Kurnia Melati PAUD. The 

research was conducted from April 2022 to May 2023. Data analysis with Kruskal 

Wallis test followed by Mann Whitney test if there is a significant difference. 

The results of panelist acceptance of color, aroma, taste, and texture were 

on a scale of 3.3, 3.6, 3.8, and 3.8 with a minimum value of 2 and a maximum of 

4. The results of the Kruskal Wallis test showed a significant difference in taste, 

and there was no significant difference in aroma, texture and color so that it was 

continued with the Mann Whitney test. The organoleptic test results obtained the 

best treatment with treatment F2, protein content of 32.5 grams and as much as 

83% of the target spent the product. 

It is recommended to use the addition of 125.5 grams of tilapia in making 

shredded banana heart. 

 

Keywords : Shredded Banana Heart, Tilapia Fish, Protein 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Penganekaragaman konsumsi pangan merupakan upaya untuk 

membudidayakan pola konsumsi pangan yang beraneka ragam dan seimbang, 

serta aman dalam jumlah dan komposisi yang cukup untuk memenuhi kebutuhan 

gizi. Penganekaragaman konsumsi pangan dalam upaya peningkatan mutu gizi 

makanan dapat dilakukan dengan memanfaatkan bahan pangan yang kurang 

diminati oleh masyarakat. Beberapa bahan pangan yang produksinya banyak 

namun kurang dimanfaatkan. Padahal bahan pangan tersebut jika diolah dengan 

tepat akan dapat memiliki nilai gizi yang tinggi.1 

Abon merupakan salah satu jenis makanan kering yang terbuat dari daging 

yang direbus, disayat, dibumbui, digoreng dan dipres.2 Abon biasanya berbahan 

dasar ikan, ayam, ataupun daging sapi. Abon tertera sebagai salah satu produk 

industri makanan yang terdapat baku mutu yang ditetapkan oleh Kementerian 

Perindustrian, dan merupakan indikasi bahwa produk tersebut berkualitas baik 

bagi konsumen.3 Pada saat ini, pada pembuatan abon tidak hanya terbuat dari 

bahan dasar ikan, daging ayam, dan daging sapi. Salah satu  inovasi dalam 

pembuatan abon adalah menggunakan bahan dasar jantung pisang.4 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rauf (2017) mengenai 

pengaruh pemberian abon kepada balita, diperoleh hasil bahwa tingkat kesukaan 

balita terhadap abon cukup tinggi, hal ini dilihat dari banyaknya abon yang 

dikonsumsi oleh balita5. 



2 

 

 
 

Di Indonesia, tanaman pisang dapat tumbuh subur di berbagai daerah. 

Salah satunya di daerah Kota Padang, yaitu di Kabupaten Padang Pariaman 

dengan persebaran tanaman pisang seluas 54.722 Ha. Secara umum hampir semua 

bagian pisang dapat dimanfaatkan, mulai dari daun, buah, pelepah, akar dan inti 

atau yang biasa disebut sebagai jantung pisang.6 

Jantung pisang merupakan salah satu bagian dari tanaman pisang yang 

masih kurang pemanfaatannya, biasanya jantung pisang diolah dalam bentuk 

berkuah tetapi belum dikembangkan untuk pengolahan dengan cara lain, misalnya 

abon jantung pisang seperti penelitian yang telah dilakukan sebelumnya yaitu 

tentang pembuatan abon jantung pisang yang ditambahkan ikan tuna7 dan  

pembuatan abon jantung pisang dengan suplementasi ikan layang didapatkan 

kadar protein abon ikan layang sebesar 17,13 gr. Namun, ikan layang sulit untuk 

didapatkan dan memiliki harga yang mahal. 8  

Nilai gizi dalam 100 gram jantung pisang segar mengandung energi 

sebesar 32 kal, protein 1,2 gram, lemak 0,3 gram, karbohidrat 7,1 gram, serat 3,2 

gram, zat besi 0,1 gram, dan air 90,2 gram. 9 Jantung pisang memiliki tekstur serat 

yang lebih halus dibandingkan tekstur serat pada daging sapi, sehingga dapat lebih 

mudah dicerna oleh tubuh. 10 

Abon jantung pisang yang tinggi akan protein ini ditujukan untuk anak 

umur PAUD berusia 3-5 tahun.11 Anak PAUD mengalami masa pertumbuhan dan 

perkembangan sehingga membutuhkan konsumsi pangan yang cukup dan bergizi 

seimbang. Komponen gizi seimbang antara lain makan bervariasi yang 

mengandung karbohidrat, protein, lemak, air, vitamin, mineral dan serat. Agar 
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kebutuhan protein abon jantung pisang terpenuhi dengan tinggi protein, harganya 

yang murah, dan mudah didapatkan, maka dapat dilakukan suplementasi bahan 

makanan lain, selain dengan suplementasi ikan layang dan ikan tuna, dapat diganti 

dengan suplementasi ikan nila pada abon jantung pisang. Ikan nila merupakan 

salah satu jenis ikan dengan komoditas terpenting di Indonesia. 12 Nilai gizi pada 

100 gram ikan nila mengandung energi sebesar 89 kal, protein 18,7 gram, dan 

lemak sebesar 1 gram.  

Salah satu penghasil ikan terbanyak adalah pulau Sumatera, sebanyak  

2.471.732.176 ton berasal dari Sumatera Barat. Ikan nila termasuk ikan yang 

banyak diproduksi di Indonesia.13  Kebutuhan masyarakat terhadap ikan membuat 

ikan nila sebagai salah satu pilihan ikan konsumsi yang banyak diminati 

masyarakat karena selain mudah didapat dan harganya relatif terjangkau untuk 

segala kalangan.14 

Kementerian Kelautan dan Perikanan tahun 2019, produksi ikan nila pada 

tahun 2010 – 2017 secara nasional terus mengalami peningkatan, Menurut Food 

and Agriculture Organisation (FAO) tahun 2009, Pada tahun 2007 produksi ikan 

nila meningkat sekitar 769.936 ton menjadi sekitar 2,3 juta ton pada tahun 2008, 

sedangkan pada tahun 2010 diperkirakan meningkat menjadi 2,5 juta ton.15 

Produksi ikan nila di Sumatera Barat terus meningkat setiap tahun. Dapat 

dilihat pada tahun 2010 s/d 2013 produksi meningkat rata-rata peningkatan setiap 

tahun adalah 63,10%. Pada tahun 2013 produksi ikan nila diperkirakan mencapai 

25000 ton di Sumatera Barat.16 Oleh karena itu, dilakukan suplementasi suatu zat 

gizi kedalam produk pangan untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan, 
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yaitu dengan suplementasi ikan nila pada abon jantung pisang yang dapat 

meningkatkan kadar protein dan zat gizi lainnya pada abon tersebut. 17 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

yang berjudul “Mutu Organoleptik, Kadar Protein, serta Daya Terima Abon 

Jantung Pisang (Musa Paradisiaca) dengan Suplementasi Ikan Nila ” 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana mutu organoleptik, kadar protein, serta daya terima abon 

jantung pisang (Musa Paradisiaca) dengan suplementasi ikan nila? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar protein serta daya terima abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila.  

2. Tujuan Khusus 

a) Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

b) Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

c) Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

d) Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

e) Diketahuinya perlakuan terbaik dalam pembuatan abon jantung pisang 

dengan suplementasi ikan nila. 
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f) Diketahuinya secara kuantitatif kandungan serat dari abon jantung pisang 

yang disuplementasi dengan ikan nila. 

g) Diketahuinya daya terima abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Manfaat bagi peneliti dapat mengembangkan kemampuan teknologi 

pangan dalam rangka penganekaragaman pengolahan, serta menghasilkan produk 

dapat diterima, dikonsumsi, dan disukai masyarakat. 

2. Bagi Institusi 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi Jurusan 

Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Padang sebagai referensi atau pustaka 

dalam bidang teknologi pangan. 

3. Bagi Masyarakat 

a) Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang kandungan gizi pada 

abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila. 

b) Meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap abon jantung pisang dengan 

suplementasi ikan nila 

c) Sebagai variasi produk baru yang dapat digunakan sebagai pilihan/alternatif 

bagi masyarakat dalam pemenuhan zat gizi.  

d) Sebagai inovasi bagi masyarakat untuk meningkatkan peluang usaha. 
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E. Ruang Lingkup Penelitian 

Berdasarkan latar belakang maka ruang lingkup penelitian ini yaitu 

menilai mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur), kadar protein, dan daya 

terima abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila pada masyarakat. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Abon 

Menurut standarisasi nasional Indonesia (2015), abon merupakan jenis 

makanan kering dengan bentuk dan pembuatan khusus. Terbuat dari daging yang 

direbus, dipotong, dibumbui, digoreng dan dipres (SNI, 1995:1). Abon biasanya 

terbuat dari daging yang telah diproses kering, ringan, renyah dan gurih. Pada 

umumnya daging yang digunakan pada pembuatan abon yaitu daging sapi atau 

kerbau. Nilai gizi abon sapi dalam 100 gr didapatkan energi 212 kkal, protein 18 

gr, lemak 10,6 gr, karbohidrat 59,3 gr, vitamin A 3 mg, zat besi 12,3 mg, dan 

kalsium 150 mg. 

Abon sebagai salah satu produk industri makanan dengan standar kualitas 

yang ditetapkan oleh lembaga Industri, yang merupakan indikasi bahwa produk 

tersebut berkualitas baik bagi konsumen. 

Adapun syarat mutu pada abon berdasarkan SNI 01-37-7-1995 adalah 

sebagai berikut :  

Tabel 1. Syarat Mutu Abon18 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan 

1.1 Bentuk - Normal 

1.2 Bau - Normal 

1.3 Rasa - Normal 

1.4 Warna - Normal 

2. Air % b/b Maks.7 

3. Abu % b/b Maks.7 

4. Abu tidak larut dalam asam % b/b Maks 0,1 

5. Lemak % b/b Maks.30 

6. Protein % b/b Min.15 

7. Serat kasar % b/b Maks.1.0 
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

8. Gula jumlah sebagai sakarosa % b/b Maks.30 

9. Pengawet -- Sesuai SNI 01-0222-95 

10. Cemaran logam 

 10.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 

 10.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 20 

 10.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 

 10.4 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 

 10.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

11. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 

12. Cemaran mikroba : 

 12.1 Angka lempeng total koloni/gr Maks. 5 x 104 

 12.2 MPN coliform koloni/gr Maks. 10 

 12.3 Salmonella koloni/25gr Negatif 

 12.4Staphylococcus aureus koloni/gr 0 

 

B. Jantung Pisang  

Jantung pisang adalah bunga yang dihasilkan oleh pokok pisang (Musa 

spp.) untuk kemudian menghasilkan buah pisang. Jantung pisang dihasilkan 

selama pembungaan pisang hingga menciptakan pisang yang sempurna. Jantung 

pisang berukuran sekitar 25-40 cm. Struktur jantung pisang terdiri dari beberapa 

lapisan kulit, mulai dari coklat keunguan yang paling gelap hingga bagian luar 

yang kemerahan dan putih di bagian dalam. Jenis jantung pisang yang digunakan 

adalah jantung pisang kepok19. 

 

Gambar 1. Jantung Pisang (Musa Paradisiaca)  
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Nilai Gizi Jantung Pisang 

Kandungan gizi jantung pisang dalam 100 gr (Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia, 2017) : 

Tabel 2. Nilai Gizi Jantung Pisang dalam 100 gr. 

 

 

Energi 

(kal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Serat (gr) 

Jantung Pisang 32 kal 1,2 gr 0,3 gr 7,1 gr 3,2 gr 

 

1. Jenis-Jenis Jantung Pisang 

1) Jantung pisang yang rasanya asam terdapat pada jantung pisang berlin, 

jantung pisang kole, dan jantung pisang muli.20  

2) Jantung pisang yang memiliki rasa gurih dan juga hambar terdapat pada 

jantung pisang kepok, jantung pisang batu, dan jantung pisang hutan. 

Oleh karena itu, jantung pisang ini yang cocok digunakan dalam 

pembuatan abon jantung pisang 20 

3) Jantung pisang yang memiliki rasa sepat terdapat pada jantung pisang 

susu, jantung pisang tanduk, dan jantung pisang raja20 

4) Untuk jantung pisang yang memiliki rasa pahit terdapat pada jantung 

pisang ambon hijau, jantung pisang ambon putih, dan jantung pisang 

nangka. 20 

C. Abon Jantung Pisang  

Salah satu pemanfaatan jantung pisang adalah diolah menjadi abon. Abon 

jantung pisang ini diolah menjadi produk yang memiliki banyak manfaat dan 

menjadi variasi dalam penggunaan bahan pembuatan abon. 
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1. Bahan Pembuatan Abon Jantung Pisang  

Menurut resep Jusniati (2017), bahan yang digunakan dalam pembuatan 

abon untuk satu kali perlakuan adalah jantung pisang kepok 500 gr, santan kelapa 

100 gr, bawang putih 15 gr, bawang merah 35 gr, gula merah 20 gr, ketumbar 15 

gr, kemiri 5 gr, garam 2 gr, minyak goreng 20 ml, sereh 1 batang, lengkuas 10 gr, 

daun jeruk 3 lembar, dan daun salam 2 lembar.  

a. Jantung pisang 

Jantung pisang merupakan ujung bunga pisang yang menyerupai jantung. 

Dalam satu buah jantung pisang dengan berat kurang lebih 750 gram. Pada 

jantung pisang ini memiliki daun pelindung dengan panjang 10-25 cm.  

b. Santan kelapa 

Santan adalah emulsi lemak dalam air putih yang berasal dari daging 

kelapa segar. Kandungan santan tergantung dari kekentalan kelapa dan jumlah air 

yang ditambahkan. Santan memberikan rasa gurih karena kandungan lemaknya 

yang cukup tinggi. Santan yang digunakan pada pembuatan abon jantung pisang 

ini yaitu santan encer. Santan encer sama dengan santan kental, dibuat langsung 

dari jenis santan segar. Namun, teksturnya lebih cair dibandingkan dengan santan 

kental karena akan ditambahkan air dan diperas berulang. Tambahkan air minimal 

125 mililiter untuk mengencerkan santan dengan jumlah kelapa yang sama dengan 

santan kental. 
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c. Gula Merah 

Jenis Gula Merah yaitu :  

1) Gula Aren 

Gula aren diekstraksi dari getah pohon aren palm atau kolang Kaling. Gula 

aren secara tradisional dibuat dari daun atau batok kelapa yang dikeringkan 

dengan proses pencetakan.  

Cirinya gula aren memiliki warnacerah dan kekuningan serta bersih, tekstur 

dari gula aren juga lebih empuk, legit. Rasanya juga tergolong manis. Aroma 

yang dihasilkan gula ini juga sangat wangi karena terbuat dari rumpun bunga 

jantan pohon enau dengan Indeks glikemik yang terkandung dalam gula aren 

masih tergolong rendah. 

2) Gula Merah (Gula Tebu) 

Gula merah tebu adalah gula yang dibuat dengan mengolah air atau ada sari 

tebu (Saccharum officinarum). Memasak dengan atau tanpa bahan tambahan 

yang diizinkan dan berwarna cokelat. 

Gula merah tebu diproduksi secara tradisional di beberapa daerah yang ada 

di IndonesiaPada penelitian ini menggunakan gula merah (gula tebu). 

Dibandingkan gula aren, gula merah dikenal memiliki manfaat yang menonjol 

dibandingkan pemanis lainnya. Manfaat gula merah adalah tidak memberikan 

reaksi berlebih terhadap gula darah dalam tubuh. 

d. Bumbu-Bumbu 

Pada pembuatan abon jantung pisang, bumbu yang digunakan yaitu bawang 

merah, lengkuas, bawang putih, garam, daun jeruk, daun salam, dan serai.  
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e. Minyak goreng 

Minyak yang digunakan harus berkualitas baik, tidak tengik dan telah 

mengalami proses pemurnian.  

2. Alat Pembuatan Abon Jantung Pisang 

Alat yang digunakan dalam pembuatan abon jantung pisang yaitu pisau, 

wajan, kompor, panci, blender, penggiling bumbu, dan timbangan. 

3. Cara Pembuatan Abon Jantung Pisang  

Cara pembuatan abon jantung pisang menurut Jusniati (2017) yaitu : 

a. Bersihkan jantung pisang dengan mengeluarkan bagian yang tidak bisa 

digunakan. 

b. Jantung pisang diiris kecil, kemudian direndam dengan air garam selama 30 

menit lalu cuci bersih. 

c. Jantung pisang direbus selama 30 menit, kemudian didinginkan. 

d. Setelah dingin, cincang jantung pisang hingga menjadi serat. 

e. Kemudian tumis dengan bahan yang sudah dihaluskan (bawang merah, 

bawang putih, lengkuas, serai) dan tambahkan santan. 

f. Masak selama 60 menit dengan api kecil sambal diaduk rata hingga kering. 

Kemudian press abon untuk mengeringkan minyak. 
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4. Nilai Gizi Abon Jantung Pisang 

Tabel 3. Kandungan Zat Gizi Abon Jantung Pisang dalam 1 Resep 

Nama Bahan E (kal) P (gr) L (gr) KH (gr) 

Jantung Pisang 

Santan 

Gula Merah 

Minyak Goreng 

160 

106,1 

75,2 

86,2 

6 

1 

0 

- 

1,5 

10,1 

0 

10 

35,5 

4,6 

19,5 

- 

Jumlah 427,5 7 21,6 59,6 

Sumber: Tabel Komposisi pangan Indonesia 

D. Ikan Nila  

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan air tawar dengan bentuk tubuh 

memanjang dan pipih serta berwarna hitam putih. Ikan ini termasuk kelompok 

ikan subtropics hingga tropis yang berasal dari Afrika dan Timur Tengah bagian 

Barat Daya.  

 

Gambar 2. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) dapat ditambahkan sebagai sumber 

protein dalam pengolahan makanan bertujuan untuk diversifikasi makanan untuk 

meningkatkan nilai gizi dan ekonomi ikan nila. Peternak ikan nila sangat banyak 

dan berlimpah, tetapi kurang termanfaatkan dengan baik. Saat ini, masyarakat 

hanya mengolah ikan nila sebagai lauk pendamping pada rumah makan dan 

penjual makanan yang kecil lainnya. Oleh karena itu perlu suatu upaya untuk 

pengolahan ikan nila agar memperpanjang daya simpan dan dapat menambah nilai 
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ekonomi ikan nila. Salah satu upaya memperpanjang daya simpan dan nilai 

ekonomi ikan nila adalah dengan menambahkan ikan nila kedalam abon jantung 

pisang.16 

Tabel 4. Nilai Gizi Ikan Nila dalam 100 gram 

 

 

Energi 

(kal) 

Protein 

(gr) 

Lemak (gr) Karbohidrat 

(gr) 

Ikan Nila 89 kal 18,7 gr 1 gr 0 gr 

 Sumber : TKPI 2019 

E. Angka Kecukupan Gizi  

Tabel 5. Angka Kecukupan Gizi anak usia 3-5 tahun 

Kelompok 

Umur 

Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat (gr) 

3-6 Tahun 1400 kkal 25 gr 50 gr 220 gr 

Berdasarkan tabel Angka Kecukupan Gizi (AKG) diatas, dapat dilihat bahwa 

anak usia 3-5 tahun memiliki kebutuhan energi 1400 kkal, protein sebesar 25 gr, 

lemak 50 gr, dan karbohidrat sebesar 220 gr dalam sehari. Salah satu faktor yang 

mempengaruhi tumbuh kembang anak adalah faktor kecukupan gizi anak tersebut. 

Apabila terjadi kekurangan gizi, makan pertumbuhan anak akan terlambat, 

sehingga anak rentan terinfeksi, dan pada akhirnya menghambat pertumbuhan 

anak. Oleh karena itu, anak perlu memperoleh gizi yang seimbang dari makanan 

yang ia konsumsi. 21 

Anak usia 1-6 tahun merupakan masa yang paling berharga atau yang sering 

dikenal dengan golden age, yang merupakan masa keemasan. Sehingga selain 

nutrisi atau gizi seimbang harus terpenuhi karena akan berakibat pada tumbuh 

kembang anak. Sedangkan asupan nutrisi atau gizi pada makanan yang dimakan 
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oleh anak harus diperhatikan terutama ibu yang harus mengetahui bagaimana 

memberikan pola makan makanan yang sesuai untuk anak. Tidak hanya asal 

kenyang memberi makan anak, tetapi juga harus melihat manfaat dan kandungan 

makanan yang dikonsumsi anak. Adapun peranan gizi atau nutrisi yang ada dalam 

makanan sebagai berikut: karbohidrat sebagi sumber energi (tenaga), protein 

sebagai zat pembangun dan vitamin atau mineral sebagai zat pengatur, akan 

membantu mencegah timbulnya penyakit yang dapat menghambat dalam 

pertumbuhan dan perkembangan anak. 

Gizi seimbang dapat dikelompokkan berdasarkan tiga fungsi utama sebagai 

berikut: 

a. Sumber energi terdapat pada tanaman padi-padian atau sereal seperti 

beras, jagung, gandum, dan umbi-umbian. 

b. Sumber protein terbagi menjadi dua bagian yaitu protein hewani dan 

protein nabati. Protein hewani terdapat pada ayam, telur, dan susu. 

Sumber protein nabati terdapat di dalam kacang-kacangan seperti kacang 

kedelai, kacang tanah, kacang hijau, kacang merah. 

c. Sumber zat pengatur terdapat pada sayuran dan buah-buahan, terutama 

pada sayuran berwarna hijau dan jingga, misalnya bayam, daun singkong, 

kangkung, wortel, dan kacang-kacangan seperti kacang panjang dan 

buncis. sementara buah-buahan yang diutamakan ialah yang berwarna 

jingga dan kaya akan serat dan barasa asam, seperti pepaya, mangga, 

nanas, jambu biji, apel, sirsat dan jeruk.  
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Selain makanan sehari-hari, kenali sumber lemak murni seperti minyak 

goreng, margarin, mentega, dll. Sumber karbohidrat murni yaitu gula pasir, gula 

merah, sirup dan madu. Itu sebabnya ahli gizi menggunakan gizi seimbang ini 

sebagai referensi yang disebut pedoman umum untuk gizi seimbang (PUGS). 

F. Protein 

Istilah protein berasal dari kata Yunani “proteos” yang berarti “paling 

penting” atau “prioritas”. Protein merupakan komponen dari semua sel hidup dan 

komponen tubuh terbesar kedua setelah air. Semua enzim, hormone, matriks 

intraseluler dan sebagainya adalah protein. Protein memiliki fungsi khusus yang 

tidak dapat digantikan oleh zat lainnya yaitu sebagai zat pembangun dan 

memelihara sel jaringan dalam tubuh. Kualitas protein suatu bahan makanan 

ditentukan oleh asam-asam amino essensial yang menyusun protein tersebut. 

Langkah awal yang perlu dilakukan adalah menganalisa kandungan protein pada 

bahan makanan tersebut (Sediaotama, Achmad Djaeni. 2012 : 69). 

Menurut Angka Kecukupan Gizi tahun 2019, kadar kebutuhan protein 

anak umur 3-5 tahun dalam satu hari sebesar 25 gram. Untuk sekali makan jika 

anak makan abon jantung pisang sebagai lauk pada makan utama, maka asupan 

proteinnya sekitar 3 gr, jika anak mengonsumsi abon jantung pisang sebagai lauk 

maka banyak abon jantung pisang ikan nila yang dimakan oleh anak tersebut 

sebanyak 10 gr abon jantung pisang ikan nila dan hal itu menunjukkan bahwa 

protein bagi anak sudah terpenuhi dengan mempertimbangkan nilai gizi lain 

berdasarkan isi piringku.  
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G. Nutrifikasi 

Nutrifikasi merupakan proses penambahan zat gizi yang bertujuan untuk 

meningkatkan keunggulan suatu produk dalam segi nilai gizi, sehingga dapat 

meningkatkan harga jual produk tersebut dan diharapkan dapat bermanfaat dalam 

perbaikan status gizi masyarakat.22 

Dalam nutrifikasi terdapat beberapa istilah yaitu :  

a. Restorasi (pemulihan kembali) yaitu menambahkan kembali zat gizi 

utama ke dalam produk pangan yang hilang akibat proses pengolahan.  

b. Fortifikasi yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah memadai sehingga 

produk pangan yang difortifikasi merupakan sumber zat gizi tersebut.  

c. Substitusi merupakan penambahan zat gizi ke dalam produk pengganti 

yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku yang 

digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung zat 

gizi seperti produk aslinya.  

d. Suplementasi adalah penambahan satu atau lebih nutrisi ke dalam 

makanan untuk mempertahankan atau meningkatkan nilai gizi makanan. 

Terdapat 10 prinsip n, yaitu : 

1. Zat gizi yang ditambahkan harus dalam jumlah cukup yaitu tidak 

berlebihan dan tidak terlalu rendah sehingga tidak berdampak. 

2. Suplementasi zat gizi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap 

metabolisme zat gizi lainnya. 

3. Zat gizi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk-produk 

pangan, penyimpanan, dan distribsi sampai dikonsumsi. 
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4. Zat gizi yang disuplementasi harus tersedia secara hayati dan memiliki 

ketersediaan hayati yang tinggi. 

5. Zat gizi yang disuplementasi tidak boleh meyebabkan perubahan 

karakteristik produk seperti warna, rasa, dan tekstur. 

6. Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi.  

7. Fasilitas nutrifikasi harus tersedia yang memungkinkan suplementasi zat 

gizi tersebut pada proses pengolahan pangan. Proses nutrifikasi sebisa 

mungkin tidak mengubah standar atau proses yang biasa dilakukan. 

8. Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan harus 

bersedia untuk mengecek zat gizi tersebut dalam produk aktif sesuai 

dengan tabel dan tingkat suplementasi yang direncanakan.  

9. Suplementasi zat gizi kedalam produk pangan tidak boleh menyebabkan 

kesalahpahaman konsumen. 

10. Suplementasi zat gizi harus memperhatikan zat gizi yang dibutuhkan atau 

diinginkan dan tingkat suplementasinya harus sesuai dengan tujuan 

nutrifikasi. 

H. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan sebuah uji menggunakan indera manusia 

untuk mengukur tekstur, aroma, penampakan dan rasa produk pangan. 

Penerimaan konsumen dimulai dengan mengevaluasi penampilan, rasa dan tekstur 

produk. Oleh karena itu, uji organoleptik menggunakan panelis. Faktor yang 

mempengaruhi bahan makanan adalah warna, aroma, rasa dan nilai gizi. 23 
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Jenis – Jenis Uji Organoleptik 

a. Uji skor (scoring test)  

Metode pengujian untuk menentukan tingkat kualitas didasarkan pada skala 1 

(satu) sebagai nilai terendah dan 9 (sembilan) sebagai skor tertinggi pada 

lembar penilaian. 

b. Uji hedonik (hedonic test)  

Metode pengujian yang mengukur tingkat kesukaan suatu produk 

menggunakan lembar penilaian. 

c. Descriptive test 

Uji ini dilakukan dengan tujuan untuk mengidentifikasi dan  mendeskripsikan 

produk dari bahan baku yang digunakan, mengidentifikasi proses produksi, 

atau menentukan atribut sensori produk yang dapat diterima oleh alat indera 

konsumen (Tarwendah, 2017). 

 Berikut Parameter dalam Uji Organoleptik : 

1. Warna  

Salah satu parameternya, selain rasa, tekstur dan nilai gizi, untuk 

menentukan persepsi konsumen terhadap sesuatu makanan adalah warna. Warna 

yang cerah memberikan daya tarik yang lebih bagi konsumen. Pada produk 

pangan, warna memiliki fungsi sebagai : indikator kematangan, indikator 

kesegaran, indikator kesempurnaan dan sebagai indikator akhir kematangan 

produk pangan. Warna pada abon memiliki karakteristik yaitu coklat terang, 

coklat, coklat tua dan coklat kehitaman.  
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2. Rasa 

Rasa dapat dideteksi oleh indra perasa karena produk mengandung zat 

terlarut. Komponen yang mempengaruhi rasa makanan adalah aroma makanan, 

rempah-rempah, bumbu, bahan, kelembutan dan kekenyalan makanan. Rasa pada 

abon biasanya cenderung manis, rasa manis pada abon ini biasanya memiliki 

kriteria yaitu manis gurih, manis cukup gurih, manis kurang gurih dan manis tidak 

gurih. 

3. Tekstur 

Tekstur pada produk pangan penting dalam proses penerimaan produk, 

sehingga tekstur merupakan salah satu kriteria utama dalam menilai mutu dan 

kesegaran suatu produk. Tekstur pada makanan dapat dinilai dengan indera 

peraba, penglihatan, dan perasa. Tekstur abon yang baik biasanya memiliki serat 

halus. Semakin banyak kandungan protein dan lemak, tekstur abon semakin halus 

dan renyah. Kualitas abon harus memiliki tekstur yang dominan serat, rasa gurih 

ada manisnya, dan bau khas abon. 

4. Aroma 

Aroma makanan juga menentukan kelezatan bahan makanan. Aroma pada 

makanan yang diterima biasanya campuran dari empat aroma, yaitu : harum, 

asam, tengik, dan hangus. Aroma didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat 

dirasakan melalui indra penciuman. Oleh karena itu, uji bau atau aroma dianggap 

penting karena dapat memberikan hasil yang cepat. Penilaian produk apakah 

produk dapat diterima atau tidak. Aroma pada abon biasanya memiliki ciri khas 
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yaitu tidak berbau tengik, sehingga aroma yang dihasilkan sesuai dengan bahan 

utama yang digunakan  

I. Panelis  

Saat melakukan uji sensori, tim harus menilai kesan atau menilai 

kualitasnya secara subyektif berdasarkan metode pengujian sensorik tertentu. 

Kelompok ini disebut dengan panel dan anggotanya disebut panelis. 

Berikut beberapa jenis panelis, yaitu :  

1. Panelis perseorangan 

Seseorang yang telah menjadi panelis memiliki kepekaan spesifik yang 

tinggi yang bersifat bawaan dan membaik dengan latihan yang berkepanjangan. 

Oleh sebab itu, peran panelis perseorangan ini sangat penting bagi dunia industri 

sehingga tarifnya menjadi mahal. 24 

2. Panelis perseorangan terbatas 

Panel individu terbatas terdiri dari beberapa panelis (2-3 orang) yang 

memiliki keistimewaan dari orang biasa pada umumnya. Pada panel ini sudah 

digunakan alat-alat objektif sebagai kontrol. 24 

3. Panelis terlatih 

Panel ini adalah hasil dari pelatihan dan seleksi beberapa panel (5-10 

orang atau 15-20 orang). Panel ini biasanya mencakup kemampuan untuk 

membedakan rasa dan aroma dasar, ambang perbedaan, kemampuan membedakan 

tingkat konsentrasi, daya ingat terhadap cita rasa dan aroma. 24 
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4. Panelis agak terlatih 

Terdiri dari 15-25 orang yang telah dilatih sebelumnya dan mengetahui ciri-

ciri tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari kumpulan terbatas dengan 

terlebih dahulu menguji datanya. Sebaliknya, informasi yang sangat dipalsukan 

tidak boleh dimasukkan dalam keputusan.  

5. Panelis tidak terlatih 

 Panel ini adalah sekelompok orang yang tanpa pelatihan formal mereka 

memiliki kemampuan untuk membedakan dan mengkomunikasikan tanggapan 

evaluasi sensorik dikendalikan. Jumlah anggota panel ini berkisar antara 25 

sampai 100 orang.24 

6. Panelis konsumen 

Panel konsumen dipilih secara acak dari semua kemungkinan konsumen 

pada bidang pemasaran yang terdiri dari panelis tidak terlatih. Panel yang 

dibutuhkan terdiri dari kurang lebih 100 orang dan memenuhi kriteria seperti usia, 

jenis kelamin, suku bangsa dan tingkat pendapatan penduduk di wilayah pasar 

sasaran yang dituju. 24 

Syarat Panelis :  

Untuk melakukan penilaian organoleptik diperlukan panelis, yang terdiri 

dari kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu berdasarkan kesan subjektif. 

Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam pemilihan panelis perlu 

diperhatikan beberapa faktor berikut : 
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a. Ada perhatian terhadap uji organoleptik yang dilakukan. 

b. Bersedia meluangkan waktu. 

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan. 

J. Uji Daya Terima 

Uji penerimaan adalah penilaian seseorang terhadap suatu sifat atau 

kualitas suatu bahan yang membuat orang menyukainya. Dalam uji penerimaan, 

peserta panel menyampaikan reaksi personal yaitu kesan simpati atau respons 

positif atau negatif terhadap sifat atau kualitas sensorik yang dinilai.  

Uji daya terima dilakukan pada anak PAUD (berusia 3-5 tahun) berjumlah 

30 orang. Panel yang sesuai adalah kelompok sasaran produk. Uji daya terima 

dilakukan pada panelis tidak terlatih atau pada kelompok khusus sesuai sasaran. 

Panelis diminta untuk menghabiskan produk sesuai kemampuan penerimaan 

panelis. Jika panelis tidak menghabiskan, panelis menyatakan alasannya 

kemudian sisa sampel ditimbang untuk mengetahui rata-rata konsumsi panelis. 

Daya terima dikatakan baik apabila rata-rata persentase asupan >80 % produk 

yang disajikan dan dikatakan kurang apabila rata-rata persentase asupan makanan 

<80 % dari hidangan yang disajikan. Perhitungan dilakukan dengan rumus : 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑟𝑖𝑚𝑎 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐷𝑖𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙
 𝑥 100% 

Cara mengukur daya terima makanan : 

a. Weighed Plate Waste 

Metode ini digunakan untuk mengukur sisa makanan pada setiap jenis 

hidangan atau mengukur total sisa makanan pada individu atau kelompok. 
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Metode ini memiliki kelebihan dapat memberikan informasi yang lebih 

akurat dan teliti. Kelemahan metode ini yaitu memerlukan banyak waktu. 

b. Observasional Methode 

Metode ini sisa makanan diukur dengan menaksir secara visual 

banyaknya sisa makanan pada setiap jenis hidangan. Hasil taksiran bisa 

dalam bentuk berat makanan yang dinyatakan dalam gram atau dalam bentuk 

skor jika menggunakan skala pengukuran.  

c. Self-Reported Consumtion 

Pengukuran sisa makanan individu dengan cara menanyakan kepada 

responden tentang banyaknya sisa makanan. Pada metode ini responden yang 

menaksir sisa makanan menggunakan skala taksiran visual. 
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BAB III 

METODELOGI PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen dibidang teknologi 

pangan untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar protein dan daya terima dari 

suplementasi ikan nila pada pembuatan abon jantung pisang dengan perbandingan 

tertentu. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan satu kontrol, tiga perlakuan dan dua kali pengulangan. 

Rancangan perlakuan pembuatan abon jantung pisang dengan suplementasi ikan 

nila adalah sebagai berikut : 

Tabel 6. Rancangan Perlakuan Pembuatan Abon Jantung Pisang 

Suplementasi Ikan Nila. 

 F0 

(Kontrol) 

F1 % F2 % F3 % 

Jantung Pisang 

(gr) 

500 500 25,5 500 26 500 26,5 

Ikan Nila (gr) 0 127,5 130  132,5  

Penetapan komposisi bahan rancangan penelitian ini didasarkan atas 

dengan suplementasi ikan nila dilakukan mulai dari 127,5 gram, hal ini dapat 

mencukupi kebutuhan protein harian anak usia 3-5 tahun untuk satu kali makan 

utama sebagai lauk dengan 10 gr abon jantung pisang yaitu sebesar 3 gram protein 

dan sebanyak 20 gr abon jantung pisang dengan protein sebesar 6 gram. 

Komposisi jantung pisang pada rancangan penelitian ini merujuk pada resep 

standar abon jantung pisang yaitu 500 gr.  
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B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan April 2022 sampai dengan bulan Mei 

2023. Tempat penelitian uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu 

Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, uji Kadar 

Protein dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri Padang, dan uji daya 

terima dilakukan di PAUD Kurnia Melati dengan sasaran 30 orang. 

C. Bahan dan Alat 

1. Bahan Penelitian 

a) Bahan Pembuatan Abon Jantung Pisang dengan Suplementasi Ikan 

Nila.  

Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali 

pengulangan dalam pembuatan abon jantung pisang dengan suplementasi 

ikan nila adalah jantung pisang 4000 gr yang sudah dibuang kelopak yang 

tua, santan kelapa 800 gr, gula merah 160 gr, minyak goreng 160 gr, dan 

daging ikan nila 780 gr. 

Bahan lainnya adalah bawang putih 120 gr, bawang merah 280 gr, 

garam 16 gr, ketumbar 120 gr, 8 batang sereh, lengkuas 80 gr, kemiri 40 gr, 

daun jeruk 64 lembar, dan daun salam 16 lembar. 

b) Bahan Uji Organoleptik  

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah satu sampel 

kontrol, tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji 

organoleptik dan air mineral. 
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c) Bahan Uji Daya Terima 

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila perlakuan terbaik, formulir uji daya 

terima dan air mineral. 

2. Alat 

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 

a. Alat Pembuatan Abon Jantung Pisang dengan Suplementasi Ikan Nila 

Alat untuk pembuatan abon jantung pisang ikan nila adalah pisau, 

sendok, wajan, saringan, piring, kompor, panci, penggiling bumbu, blender dan 

timbangan. Semua alat harus kering, bersih, dan tidak berkarat.  

b. Alat Uji Organoleptik 

Untuk uji organoleptik menggunakan piring snack putih, air mineral dan 

kertas label. 

D. Tahapan Penelitian 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan 

satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan. 

1. Tahap Persiapan 

Terdiri dari tahapan pembuatan abon jantung pisang kontrol dan abon 

jantung pisang dengan suplementasi ikan nila.  
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a. Pembuatan Abon Jantung Pisang Kontrol 

 Merupakan modifikasi dari resep Jusniati (2017) yaitu :  

1) Bersihkan jantung pisang dengan mengeluarkan bagian yang tidak bisa 

digunakan. 

2) Jantung pisang diiris-iris kecil.  

3) Jantung pisang yang sudah diiris direndam dengan air garam selama 30 

menit lalu cuci bersih. 

4) Jantung pisang direbus selama 30 menit, kemudian didinginkan. 

5) Cincang jantung pisang hingga menjadi serat yang lebih halus. 

6) Kemudian tumis dengan bahan yang sudah dihaluskan (bawang merah, 

bawang putih, lengkuas, serai) dan tambahkan santan. 

7) Masak selama 1 jam dengan api kecil sambil diaduk rata hingga 

mengering. Kemudian press abon hingga kering. 

b. Pembuatan Abon Jantung Pisang dengan Suplementasi Ikan Nila 

Adapun cara membuat abon jantung pisang dengan suplementasi ikan 

nila menurut Jusniati (2017) yang sudah dimodifikasi adalah sebagai berikut :  

1) Bersihkan jantung pisang dengan mengeluarkan bagian yang tidak bisa 

digunakan.  

2) Jantung pisang diiris-iris kecil.  

3) Jantung pisang yang sudah diiris direndam dengan air garam selama 30 

menit lalu cuci bersih. 

4) Kemudian rebus jantung pisang selama 30 menit, kemudian didinginkan. 
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5) Cincang jantung pisang hingga menjadi serat. 

6) Cuci bersih ikan nila lalu rebus selama 20 menit. Pisahkan daging ikan 

dari tulangnya. Lalu cabik-cabik daging ikan nila menjadi kecil-kecil. 

7) Campurkan jantung pisang dengan ikan nila hingga homogen lalu tumis 

dengan rempah-rempah dan santan. 

8) Goreng selama 60 menit dengan api kecil sambil diaduk sampai 

berwarna kecoklatan. 

9) Angkat lalu pres abon hingga minyak kering. 

2. Tahap Pelaksanaan 

 Penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan, yaitu sebagai berikut : 

a. Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan metode yang 

tepat dalam pembuatan abon jantung pisang yang disuplementasikan dengan 

ikan nila. Hal yang ditentukan dalam penelitian pendahuluan yaitu jumlah 

ikan nila, jumlah jantung pisang, jumlah santan yang diberikan, dan bumbu-

bumbu. Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan dan 1 kontrol, dimana 

perlakuan perbandingan antara jantung pisang segar dengan daging ikan nila 

yang sudah dibersihkan yaitu 500: 0 (kontrol), 500:130 gram, 500:135 gram, 

500:140 gram dikarenakan hal ini dapat mencukupi kebutuhan protein anak 

PAUD (usia 3-5 tahun) sebesar 6 gr dalam 10 gr abon jantung pisang dengan 

pertimbangan komponen lain dalam 1 porsi isi piringku.  
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Tabel 7. Komposisi Bahan untuk Tiap Perlakuan pada Penelitian 

Pendahuluan 

Bahan F1 

(Kontrol) 

F2 F3 F4 

Jantung Pisang (gr) 500 gr 500 gr 500 gr 500 gr 

Ikan Nila (gr) - 130 gr 135 gr 140 gr 

Santan (gr) 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Gula Merah (gr) 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Minyak goreng (gr) 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Bawang merah (gr) 35 gr 35 gr 35 gr 35 gr 

Bawang putih (gr) 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

Lengkuas (gr) 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Garam (gr) 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Ketumbar (gr) 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

Kemiri (gr) 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 

Sereh (batang) 1 batang 1 batang 1 batang 1 batang 

Daun Jeruk (lembar) 3 lembar 3 lembar 3 lembar 3 lembar 

Daun Salam (lembar) 2 lembar 2 lembar 2 lembar 2 lembar 

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan abon 

jantung pisang pada 1 resep maka dapat dilihat abon jantung pisang yang 

dihasilkan pada tabel 8.  

Tabel 8. Abon Jantung Pisang yang dihasilkan dalam 1 resep pada 

penelitian pendahuluan 

Perlakuan Berat 

Adonan 

Berat 

Jadi 

Jumlah abon 

jantung Pisang 

yang 

Dihasilkan 

Kadar Protein 

dalam 1 Porsi  

(10 gr) Abon 

Jantung Pisang 

F1 (Kontrol) 650 gram 100 10 porsi 0,7 

F2 655 gram 110 11 porsi 3,08 

F3 660 gram 115 11,5 porsi 3,13 

F4 665 gram 120 12 porsi 3,17 

Nilai gizi masing – masing perlakuan penelitian pendahuluan jika 

dihitung berdasarkan TKPI didapatkan dalam 1 resep  abon jantung pisang 

dapat dilihat pada tabel 9.  
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Tabel 9. Kandungan Zat Gizi 1 Resep Abon Jantung Pisang 

Suplementasi Ikan Nila. 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F1 (Kontrol) 427,5 7,00 21,6 59,6 

F2 540,9 30,8 22,8 59,6 

F3 543,2 31,3 22,9 59,6 

F4 545,4 31,7 22,9 59,6 

Nilai gizi masing – masing perlakuan dalam 1 porsi jika dihitung 

berdasarkan TKPI dapat dilihat pada tabel 10. 

Tabel 10. Kandungan Zat Gizi 1 Porsi Abon Jantung Pisang 

Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F1 (Kontrol) 42,75 0,70 2,16 5,96 

F2 54,09 3,08 2,28 5,96 

F3 54,32 3,13 2,29 5,96 

F4 54,54 3,17 2,29 5,96 

Hasil dari masing-masing perlakuan dan kontrol adalah perlakuan F1 

yang tidak ditambahkan ikan nila menghasilkan 100 gr abon, pada 

perlakuan F2 yang ditambahkan 130 gr ikan nila menghasilkan 110 gr abon, 

perlakuan F3 yang ditambahkan 135 gr ikan nila menghasilkan 115 gr abon, 

perlakuan F4 yang ditambahkan 140 gr ikan nila menghasilkan 120 gr abon, 

setelah itu dilakukan uji organoleptik terhadap 15 orang panelis dari 

mahasiswa gizi tingkat II dan III yang sudah belajar tentang mutu 

organoleptik. Dari hasil penelitian yang dilakukan, didapatkan hasil uji 

organoleptik sebagai berikut :  
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Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Abon Jantung Pisang Ikan Nila Pada 

Penelitian Pendahuluan. 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Rata-Rata 

F1 (Kontrol) 2,7 2,7 3,0 2,9 2,8 

F2 3,1 3,4 3,2 3,2 3,2 

F3 3,1 3,2 3,0 3,1 3,1 

F4 3,0 3,2 2,8 3,0 3,0 

Uji organoleptik abon jantung pisang ikan nila yang dilakukan 

kepada panelis sebanyak 15 orang, didapatkan hasil : 

a. Abon jantung pisang tanpa suplementasi ikan nila diperoleh warna 

coklat tua, aroma khas jantung pisang, rasanya manis dan gurih, tekstur 

halus. 

b. Abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila sebanyak 130 gr 

diperoleh warna cokelat tua, rasa yang gurih, ada sedikit aroma amis 

dari ikan nila, dan teksturnya halus dan berserat.  

c. Abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila sebanyak 135 gr 

diperoleh warna cokelat tua, rasa yang gurih dan manis, beraroma amis 

dari ikan nila, dan teksturnya halus dan berserat.  

d. Abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila sebanyak 140 gr 

diperoleh warna cokelat tua, rasa yang gurih, beraroma amis dari ikan 

nila, dan teksturnya halus dan berserat.  

 Hasil uji organoleptik menunjukkan hasil perlakuan yang paling 

disukai dan menjadi perlakuan terbaik adalah perlakuan B dengan warna 

coklat tua, rasa yang gurih, ada sedikit aroma amis, dan teksturnya halus dan 

berserat. Semakin banyak ditambahkan ikan nila kedalam abon jantung 

pisang maka peminat dari abon tersebut semakin berkurang. Oleh karena itu 
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perlakuan F2 sangat disukai oleh panelis karena aroma ikan nila yang tidak 

terlalu amis dan adanya rasa manis dari abon tersebut. Dari ketiga perlakuan 

tersebut sudah memenuhi dari syarat dari abon tersebut.  

b. Penelitian Lanjutan 

Hasil uji organoleptik yang diperoleh dari penelitian pendahuluan 

pada hasil rata-rata terbaik yaitu pada perlakuan F2 dengan pemberian ikan 

nila sebanyak 130 gr serta paling banyak disukai, maka dari hasil penelitian 

pendahuluan dari hasil terbaik dibuat formula penelitian lanjutan setiap 

perlakuan dengan dilakukan suplementasi ikan nila yaitu 127,5 gr, 130 gr,dan 

132,5 gr. Hal ini dikarenakan pada penelitian pendahuluan, panelis kurang 

menyukai jika ikan nila yang ditambahkan kedalam jantung pisang semakin 

banyak karena aroma amis nya. Sehingga nantinya diharapkan akan 

meningkatkan peminat abon jantung pisang ikan nila pada setiap perlakuan 

dibandingkan dengan penelitian sebelumnya. 

Tabel 12. Rancangan Perlakuan Pembuatan Abon Jantung Pisang  

Suplementasi Ikan Nila 

Bahan F1 

(Kontrol) 

F2 F3 F4 

Jantung Pisang (gr) 500 gr 500 gr 500 gr 500 gr 

Ikan Nila (gr) - 127,5 gr 130 gr 132,5 gr 

Santan (gr) 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Gula Merah (gr) 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Minyak goreng (gr) 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Bawang merah (gr) 35 gr 35 gr 35 gr 35 gr 

Bawang putih (gr) 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

Lengkuas (gr) 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Garam (gr) 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

Ketumbar (gr) 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

Kemiri (gr) 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 

Sereh (batang) 1 batang 1 batang 1 batang 1 batang 

Daun Jeruk (lembar) 3 lembar 3 lembar 3 lembar 3 lembar 

Daun Salam (lembar) 2 lembar 2 lembar 2 lembar 2 lembar 
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E. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara 

yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif 

dengan uji organoleptik dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif 

dilakukan dengan uji kadar protein. 

1. Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

Dilakukannya uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan 

tekstur abon jantung pisang. Panelis yang didapatkan didalam uji hedonik 

adalah panelis agak terlatih,yaitu mahasiswa tingkat II dan III Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Padang yang berjumlah 30 orang panelis. Panelis 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma 

dalam bentuk angka (skor) berdasarkan skala yang disajikan dalam formulir 

uji organoleptik. 

Syarat panelis antara lain : 

a) Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, 

membedakan, dan kemampuan hedonik.  

b) Ada perhatian nanti terhadap organoleptik.  

c) Bersedia dan mempunyai waktu. 

d) Mempunyai kepekaan yang diperlukan. 

  Sebelum melakukan pengujian terlebih dahulu diberika pengarahan, 

tata tertib prosedur pengujian, dan contoh formulir organoleptik. Panelis 
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diminta untuk memberikan tanggapannya tentang kesukaan terhadap abon 

jantung pisang ikan nila sesuai formulir yang telah disediakan :  

a. Sampel yang telah disediakan diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel 

diberi kode. 

b. Kemudian masing-masing sampel dicicipi oleh panelis dan diisi pada 

formulir uji yang telah disediakan sesuai dengan tanggapan panelis 

c. Sebelum sampel dicicipi oleh panelis, dianjurkan untuk minum air putih 

terlebih dahulu yang berguna untuk menetralkan lidah sebelum melakukan 

uji organoleptik. 

d. Setelah sampel dicicipi oleh panelis, formulir yang disediakan diisi terhadap 

cita rasa (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dalam bentuk angka. Nilai 

tingkat kesukaan antara lain:  

a) 4 = Sangat suka 

b) 2 = Kurang suka 

c) 3 = Suka 

d) 1 = Tidak suka 

b. Pengamatan Objektif 

 Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar 

protein yang terdapat pada abon jantung pisang suplementasi ikan nila terbaik 

di Balai Riset dan Standarisasi Industri (Baristand), Padang, Sumatera Barat.  

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik dianalisa 

berdasarkan tingkat kesukaan menggunakan skor mean (rata-rata) untuk rasa, 
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warna, aroma dan tekstur. Sedangkan produk yang dapat diterima diambil 

berdasarkan persentase kesukaan panelis secara menyeluruh dan kemudian 

juga diolah secara statistik. Untuk menentukan uji statistik dilakukan uji 

normalitas agar diketahui apakah data terdistribusi normal atau tidak 

terdistribusi normal. Apabila didapatkan p value > 0,05 berarti data 

terdistribusi normal, maka untuk mengetahui adanya perbedaan yang nyata 

pada tiap perlakuan, data diolah menggunakan ANOVA pada taraf 5%. Jika 

diketahui adanya perbedaan yang nyata, dilanjutkan dengan uji Duncan New 

Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%.  

Tetapi apabila hasil uji normalitas data didapatkan p value < 0,05 

berarti data tidak terdistribusi normal. Maka data diolah menggunakan uji 

Kruskall Wallis pada taraf 5%, untuk mengetahui adanya perbedaan pada 

setiap perlakuan, dilanjutkan dengan uji Mann Whitney pada taraf 5% untuk 

melihat perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan 

menggunakan program aplikasi SPSS 16.0. Hasil uji daya terima diperoleh 

dari data sisa makanan yang didapatkan kemudian dimasukkan kedalam 

program Microsoft Excell 2010 untuk kemudian melihat persentase sisa abon 

jantung pisang yang di suplementasikan dengan ikan nila yang tidak 

dihabiskan sasaran.  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian yang telah dilakukan terhadap suplementasi ikan nila bertujuan 

untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar protein abon jantung pisang dari 

hasil terbaik uji organoleptik serta daya terima terhadap kelompok sasaran.  

Mutu organoleptik yang dilakukan terhadap aroma, rasa, tekstur dan warna 

pada 1 kontrol dan 3 perlakuan pada uji normalitas diperoleh p value < 0,05 yang 

artinya bahwa data tidak terdistribusi normal, dan kemudian dilanjutkan dengan 

uji kruskall wallis pada taraf 5% dan apabila p value <0,05 pada uji kruskall 

wallis, dilanjutkan dengan uji mann whitney yang kemudian diperoleh hasil 

sebagai berikut: 

1. Uji Organoleptik 

a. Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata 

tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada tabel berikut 

ini : 

Tabel 13. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Aroma Abon Jantung Pisang 

Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan  

(gr) 

Mean Min Max n P value Ket 

F1 (500:0) 3.4 2.0 4.0 25  

0.494 

Suka 

F2 (500:127,5) 3.3 2.5 4.0 25 Suka 

F3 (500:130) 3.4 3.0 4.0 25  Suka 

F4 (500:132,5) 3.4 3.0 4.0 25  Suka 
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Berdasarkan tabel diatas, menunjukkan bahwa rata-rata penerimaan 

panelis terhadap aroma abon berkisar antara 3.3 – 3.4. Penerimaan tertinggi 

terhadap aroma abon jantung pisang suplementasi ikan nila terdapat pada 

perlakuan F3 dan F4 dengan perbandingan suplementasi abon jantung pisang 

dengan ikan nila adalah 500 : 130 gram dan 500 : 132,5 gram. Hasil uji 

Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan p value > 0,05 yaitu 0.494 artinya 

tidak terdapat perbedaan yang nyata pada aroma abon. 

b. Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-

rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada 

tabel berikut ini: 

Tabel 14. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Abon Jantung Pisang 

Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan  

(gr) 

Median Min Max n  P value Ket 

F1 (500:0) 3.0 ab 3.0 4.0 25  

0.001 

Suka 

F2 (500:127,5) 4.0 ac 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

F3 (500:130) 3.0 bc 3.0 4.0 25 Suka 

F4 (500:132,5) 3.0 d 2.0 3.5 25 Suka 

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata 

menurut uji Mann Whitney 

Pada tabel diatas menunjukkan bahwa mean tingkat penerimaan 

panelis terhadap rasa abon jantung pisang berkisar antara skala 3.0 hingga 

4.0. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% didapatkan bahwa p value < 

0.05 yaitu 0.001 artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa abon jantung 

pisang. Sehingga dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, 
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didapatkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 4, 

perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4. Sedangkan yang tidak 

berbeda nyata yaitu perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, dan 

perlakuan 2 dengan 3. 

c. Tekstur 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-

rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada 

tabel berikut ini: 

Tabel 15. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur Abon Jantung 

Pisang Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan  

(gr) 

Mean Min Max n  P value Ket 

F1 (500:0) 3.6 3.0 4.0 25  

0.103 

Sangat Suka 

F2 (500:127,5) 3.8 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

F3 (500:130) 3.6 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

F4 (500:132,5) 3.5 3.0 4.0 25 Suka 

Berdasarkan tabel diatas, menunjukkan bahwa rata-rata penerimaan 

panelis terhadap tekstur abon berkisar antara 3.5 – 3.8. Penerimaan tertinggi 

terhadap tekstur abon jantung pisang suplementasi ikan nila terdapat pada 

perlakuan F2 dengan perbandingan suplementasi abon jantung pisang dengan 

ikan nila adalah 500 : 127,5 gram. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% 

didapatkan p value > 0,05 yaitu 0.103 artinya tidak terdapat perbedaan yang 

nyata pada tekstur abon. 
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d. Warna 

Hasil uji organoleptik terhadap warna pada abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-

rata tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada 

tabel berikut ini: 

Tabel 16. Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Warna Abon Jantung 

Pisang Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan  

(gr) 

Mean Min Max n  P value Ket 

F1 (500:0) 3.5 3.0 4.0 25  

0.103 

Suka 

F2 (500:127,5) 3.8 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

F3 (500:130) 3.6 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

F4 (500:132,5) 3.6 3.0 4.0 25 Sangat Suka 

Berdasarkan tabel diatas, menunjukkan bahwa rata-rata penerimaan 

panelis terhadap warna abon berkisar antara 3.5 – 3.8. Penerimaan tertinggi 

terhadap warna abon jantung pisang suplementasi ikan nila terdapat pada 

perlakuan F2 dengan perbandingan suplementasi abon jantung pisang dengan 

ikan nila adalah 500 : 127,5 gram. Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5% 

didapatkan p value > 0,05 yaitu 0.103 artinya tidak terdapat perbedaan yang 

nyata pada warna abon. 

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik terhadap 4 perlakuan abon jantung pisang diperoleh 

dari hasil uji organoleptik. Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 4 

perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut : 
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Tabel 17. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik 

Abon Jantung Pisang Suplementasi Ikan Nila 

Perlakuan 

(gram) 

Aroma Rasa Tekstur Warna Jumlah Rata- 

rata 

F1 (500:0) 3.40    3.00 3.60 3.52 13,52 3,38 

F2 (500 : 127,5) 3.38 4.00 3.84 3.84 15,06 3,76 

F3 (500 : 130) 3.48 3.00 3.60 3.60 13,68 3,42 

F4 (500 : 132,5) 3.49 3.00 3.52 3.60 13,61 3,40 

Tabel diatas menunjukkan rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

aroma, rasa, tekstur dan warna abon jantung pisang berada pada kategori sangat 

suka. Rata-rata penerimaan panelis terhadap perlakuan abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila yang lebih disukai dan diterima oleh panelis adalah 

perlakuan F2 dengan perbandingan suplementasi adalah 500 gram : 127,5 gram. 

3. Kadar Protein 

Pengujian kadar protein ini bertujuan untuk mengetahui suplementasi ikan 

nila terhadap kadar protein pada abon jantung pisang. Uji protein ini dilakukan 

pada perlakuan F1 (kontrol) yaitu abon jantung pisang tanpa suplementasi ikan 

nila dan perlakuan F2 (perlakuan terbaik) yaitu abon jantung pisang dengan 

perbandingan 500 gr : 127,5 gr di laboratorium Balai Riset dan Standarnisasi 

Industri Padang. Hasil uji protein dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 18. Kadar Protein Abon Jantung Pisang Suplementasi Ikan Nila dalam 

100 gram. 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

F1 (Kontrol) 18,79 

F2 (Perlakuan Terbaik) 32,5 
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Berdasarkan tabel diatas menunjukkan adanya peningkatan kadar protein 

sebanyak 13,7 gram dalam 100 gram abon jantung pisang dengan suplementasi 

ikan nila sebanyak 127,5 gram dibandingkan dengan abon jantung pisang tanpa 

suplementasi ikan nila. Sehingga dalam 1 porsi abon jantung pisang mengandung 

3,25 gram protein.  

4. Daya Terima Sasaran 

Uji daya terima abon jantung pisang suplementasi ikan nila dilakukan pada 

anak PAUD Kurnia Melati, Kamang Baru. Pengamatan dilakukan terhadap 30 

orang murid rata-rata umur 3-5 tahun. Pemberian abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila adalah perlakuan terbaik yaitu F2 dengan suplementasi 

ikan nila sebanyak 500 gram : 127,5 gram.  

Untuk uji daya terima abon jantung pisang diberikan sebanyak 1 porsi 

dengan berat 10 gr untuk memenuhi 25% kebutuhan protein lauk pada makan 

utama  anak umur 3-5 tahun. Perhitungan berdasarkan TKPI dari abon jantung 

pisang suplementasi ikan nila perlakuan terbaik dalam 1 porsi didapatkan 

kandungan energi 54,09 kkal, protein 3,08 gram, lemak 2,28 gram dan karbohidrat 

5,96 gram. Hasil uji daya terima abon jantung pisang suplementasi ikan nila dari 

30 murid PAUD adalah sebagai berikut : 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑟𝑖𝑚𝑎 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐷𝑖𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙
 𝑥 100% 

                            =
500

600
 𝑥 100% 

                            = 83% 
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Berdasarkan perhitungan daya terima, dapat dilihat persentase diagram sebagai 

berikut : 

 
Diagram 1 Hasil Uji Daya Terima Abon Jantung Pisang Suplementasi Ikan 

Nila. 

Berdasarkan diagram diatas, dapat dilihat bahwa daya terima sasaran 

terhadap abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila, sebesar 83% habis 

dikonsumsi oleh sasaran, dan sebesar 17% tidak habis dikonsumsi. 

B. Pembahasan 

1. Mutu Organoleptik 

Organoleptik merupakan sebuah uji bahan makanan berdasarkan kesukaan 

dan keinginan pada suatu produk. Uji organoleptik biasa disebut uji indera atau uji 

sensori, yaitu cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran penerimaan terhadap produk. Indera yang digunakan 

dalam uji organoleptik yaitu indera penglihatan(mata), indera pengecap (lidah), 

indera penciuman(hidung), dan indera peraba (tangan).25 

Pada penelitian ini menggunakan uji organoleptik jenis uji hedonik yaitu 

dengan melibatkan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang yang kemudian 

diseleksi nilai ekstrimnya menjadi 25 panelis, panelis yang terlibat adalah 

83%

17%

Daya Terima Sasaran

Habis

Tidak Habis
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mahasiswa Jurusan Gizi tingkat II dan tingkat III di Laboratorium Ilmu Bahan 

Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang terhadap aroma, rasa, tekstur, 

dan warna abon jantung pisang suplementasi ikan nila.  

a. Aroma 

Aroma adalah bau yang dihasilkan dari suatu produk makanan atau suatu 

respon ketika senyawa volatile suatu makanan masuk ke rongga hidung yang 

kemudian direspon oleh sistem olfaktori.26 Aroma pada makanan berasal dari ri 

bahan- bahan makanan atau kombinasinya yang telah dimasak, aroma makanan 

dapat menentukan apakah makanan itu enak atau tidak.27 

Hasil penelitian yang diperoleh dari aroma abon jantung pisang yang 

dihasilkan berkisar antara skala 3.3 hingga 3.4 dengan kategori suka. Aroma khas 

ikan nila semakin kuat seiring dengan peningkatan jumlah ikan nila yang di 

suplementasi.   

Aroma abon jantung pisang yang telah disuplementasi ikan nila beraroma 

khas abon. Dari empat perlakuan abon jantung pisang yang di suplementasi ikan 

nila, perlakuan F3 dan F4 yang paling disukai oleh panelis dengan suplementasi 

ikan nila sebanyak 130 gram dan 132,5 gram. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Merry Arindy 

(2017) tentang Suplementasi Ikan Nila terhadap Nugget Ampas Tahu bahwa 

semakin banyak jumlah ikan nila yang ditambahkan, makan nugget akan 

beraroma ikan nila yang sangat kuat.28 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari segi aroma abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila dapat disimpulkan bahwa semakin banyak suplementasi 
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ikan nila, maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap abon jantung 

pisang tersebut. 

b. Rasa 

Rasa merupakan penilaian terhadap suatu produk dengan melibatkan lidah 

yang terbagi menjadi 5 rasa yaitu manis, asam, pahit, asin, dan umami. 29 Rasa 

merupakan salah satu faktor dalam menentukan hasil akhir bahwa konsumen 

menerima atau tidak suatu produk pangan tersebut. Dalam penentuan rasa 

makanan, terdapat beberapa komponen yang berperan yaitu aroma makanan, 

bumbu masakan dan bahan makanan, keempukan makanan, kerenyahan makanan, 

tingkat kematangan dan temperature makanan.30 

Rasa abon jantung pisang suplementasi ikan nila adalah gurih. Rasa gurih 

pada abon jantung pisang suplementasi ikan nila dipengaruhi oleh bahan 

penyedap alami seperti bawang merah, bawang putih dan garam.  

Hasil penelitian didapatkan rasa abon jantung pisang yang dihasilkan 

berkisar antara skala 3.0 hingga 4.0 dengan kategori suka dan sangat suka dan 

untuk rasa yang paling disukai adalah pada perlakuan F2 (127,5 gram) Dari hasil 

pengamatan didapatkan semakin banyak suplementasi ikan nila, tingkat kesukaan 

panelis semakin rendah. Hal ini tidak sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Merry Arindy (2017) tentang suplementasi ikan nila terhadap nugget ampas 

tahu diperoleh hasil bahwa semakin banyak suplementasi ikan nila pada nugget 

ampas tahu, tingkat kesukaan panelis semakin tinggi.28  
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c. Tekstur 

Tekstur adalah ciri suatu bahan dari perpaduan beberapa sifat fisik yang 

meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat 

dirasakan oleh indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan 

(Midayanto dan Yuwono,2017).26 Tekstur juga merupakan salah satu faktor yang 

mempengaruhi penampilan makanan, rasa, serta aroma makanan.30 

Hasil penelitian didapatkan  tekstur abon jantung pisang yang dihasilkan 

pada rentang skala 3.5 hingga 3.8 yang berada pada kategori suka dan sangat 

suka. Dari empat perlakuan abon jantung pisang suplementasi ikan nila, tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur abon jantung pisang pada perlakuan F2 yaitu 

dengan suplementasi ikan nila sebanyak 127,5 gram. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Fathurahmi 

(2017) tentang nugget ampas tahu suplementasi ikan tuna bahwa semakin banyak 

ikan yang ditambahkan, nugget kurang disukai. 31 

d. Warna 

Warna artinya sensori pertama yang bisa dipandang oleh panelis. Saat 

menentukan kualitas makanan, biasanya yang penting adalah warna yang tidak 

menyimpang dengan warna yang seharusnya memberikan kesan penilaian tertentu 

oleh panelis.32 

Warna abon jantung pisang yaitu kecoklatan. Berdasarkan pengamatan, 

warna kecoklatan dihasilkan karena adanya reaksi pencoklatan non enzimatis 

yaitu reaksi Maillard yang ditimbulkan pada bahan pangan yang mengandung 

gula pereduksi asal karbohidrat dan asam amino asal protein. 
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Nilai rata-rata warna abon jantung pisang berkisar 3.5 hingga 3.8 dengan 

kategori suka dan sangat suka. Dari empat perlakuan yang dilakukan terhadap 

abon jantung pisang suplementasi ikan nila, perlakuan terbaik yaitu pada 

perlakuan F2 dengan suplementasi ikan nila sebanyak 127,5 gram. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Syahrul, dkk 

(2015) tentang pengaruh suplementasi ikan nila terhadap senyawa protein kerupuk 

singkong bahwa semakin banyak suplementasi ikan nila, semakin kurang disukai 

oleh panelis.33 

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan dari beberapa perlakuan 

yang memiliki rata-rata tertinggi terhadap aroma, rasa, tekstur dan warna. Rata-

rata penerimaan terhadap abon jantung pisang suplementasi ikan nila berdasarkan 

uji organoleptik diketahui bahwa perlakuan terbaik adalah perlakuan F2 dengan 

rata-rata tertinggi 3,76 yaitu dengan suplementasi ikan nila sebanyak 127,5 gr.  

Dapat disimpulkan bahwa daging ikan nila yang digunakan mempengaruhi 

aroma,rasa, tekstur dan warna yang dihasilkan. Jika daging ikan nila semakin 

banyak ditambahkan maka mempengaruhi aroma, rasa, tekstur dan warna pada 

abon jantung pisang. Hal ini disebabkan karena perpaduan antara jantung pisang 

dan ikan nila 127,5 gr menghasilkan abon dengan ciri-ciri yang baik yaitu rasa 

gurih, warna kecoklatan, aroma khas abon dan tekstur padat berserat.  

Hal yang membuat panelis kurang menyukai perlakuan dengan 

suplementasi ikan nila yang banyak adalah karena bau amis yang ada pada ikan, 

hal ini disebabkan oleh adanya kandungan lemak tak jenuh yang cukup besar.  
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Lemak tak jenuh memiliki banyak ikatan rangkap. Lemak yang memiliki ikatan 

rangkap bersifat tidak stabil dan mudah mengalami oksidasi. yang kemudian 

menghasilkan senyawa senyawa yang berperan pada pembentukan aroma, cita 

rasa dan penampakan pada ikan. Di satu sisi, lemak tak jenuh ini sangatlah baik 

untuk dikonsumsi, namun di sisi lain, lemak tak jenuh yang dimiliki ikan lebih 

mudah teroksidasi yang pada akhirnya akan menimbulkan bau tengik dan bau 

amis dari ikan yang hendak di olah. Oleh karena itu, semakin banyak ditambahkan 

ikan nila dalam abon jantung pisang, maka tingkat kesukaan panelis semakin 

rendah. Pada perlakuan yang diberikan, terlihat bahwa rata-rata tingkat kesukaan 

panelis pada perlakuan F4 lebih rendah dibandingkan dengan F2 dan F3, hal ini 

dikarenakan pada perlakuan F4 suplementasi ikan nila yang semakin banyak, 

maka tingkat kesukaan panelis semakin rendah pada perlakuan tersebut.34 

3. Kadar Protein 

Hasil penilaian objektif dilakukan dengan uji kadar protein yang 

terkandung pada perlakuan terbaik. Protein adalah senyawa organik komplek 

dengan bobot molekul tinggi. Protein juga merupakan zat makanan yang sangat 

penting bagi tubuh manusia, karena berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh, 

juga berfungsi sebagai pembangun dan pengatur35 

Kadar protein 100 gr jantung pisang yaitu 1,2 gram, sedangkan kadar 

protein ikan nila dalam 100 gram ikan nila yaitu 18,7 gram. Paada penelitian ini 

terjadi perbedaan kenaikan nilai gizi pada abon jantung pisang menurut TKPI dan 

hasil uji laboratorium Baristand.  
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Berdasarkan TKPI didapatkan kadar protein abon jantung pisang 

suplementasi ikan nila perlakuan F1 (kontrol) sebesar 8,6 % dan pada perlakuan 

F2 (perlakuan terbaik) dengan suplementasi ikan nila sebanyak 127,5 gram yaitu 

sebesar 31,8%, hal ini menunjukkan adanya kenaikan sebesar 23,2 gram. 

Sedangkan berdasarkan hasil uji laboratorium di Baristand, diperoleh kadar 

protein pada perlakuan F1 (kontrol) yaitu 18,7 % dan perlakuan F2 (perlakuan 

terbaik) dengan suplementasi ikan nila 127,5 gram yaitu 32,5%, artinya pada 

perlakuan terbaik mengalami kenaikan kadar protein sebesar 13,7 gram.  

Berdasarkan hasil yang diperoleh, pada uji daya terima menggunakan nilai 

gizi dari hasil uji laboratorium baristand. Sehingga pada uji daya terima diberikan 

sebanyak 10 gram abon jantung pisang suplementasi ikan nila. 

Jika dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Insani Aulia K 

(2017) tentang suplementasi abon jantung pisang dengan udang rebon diperoleh 

nilai kadar protein sebesar 17,6 %. Hal ini menunjukkan bahwa suplementasi  

ikan nila dapat meningkatkan kadar protein pada abon jantung pisang. 

4. Daya Terima Sasaran 

Daya terima merupakan persentase makanan yang dihabiskan oleh murid 

PAUD melalui proses penimbangan berat awal makanan dan sisa makanan. 

Selisih antara berat makanan yang disajikan dengan berat makanan sisa 

merupakan berat makanan yang telah dihabiskan. Penerimaan makanan pada 

konsumen dikatakan baik dengan persentase >80% hidangan yang disajikan, dan 

dikatakan kurang baik apabila persentase asupan <80% dari hidangan yang 

disajikan. 
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Abon jantung pisang suplementasi ikan nila yang disajikan pada Murid 

PAUD adalah sebanyak 10 gram abon jantung pisang yang mengandung protein 

sebesar 3 gram sebagai kebutuhan protein lauk pada satu kali makan utama anak 

usia 3-5 tahun. Berpedoman pada Angka Kecukupan Gizi (AKG), abon jantung 

pisang sebanyak 10 gram sesuai dengan isi piringku sudah dapat memenuhi 

kebutuhan protein yang dianjurkan. 

Dari hasil uji daya terima pada murid PAUD sebanyak 30 orang di PAUD 

Kurnia Melati dapat dinyatakan bahwa abon jantung pisang dengan suplementasi 

ikan nila memiliki daya terima yang baik pada kelompok sasaran karena dari 30 

orang murid di PAUD terdapat 10 orang yang menghabiskan 50% dari abon 

jantung pisang yang diberikan, dan 20 orang lainnya dapat menghabiskan produk 

sebesar 100% dan sisa yang tidak dihabiskan yaitu sebanyak 100 gram (17%), 

sehingga sebesar 83% abon jantung pisang dihabiskan oleh sasaran.  

 Hal yang menyebabkan sasaran tidak menghabiskan produk yang 

diberikan pada saat uji daya terima yaitu pada penampilan produk yang kurang 

menarik bagi anak-anak, sehingga kurangnya rasa ingin mengonsumsi produk. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila berada pada kategori suka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila berada pada kategori sangat  

suka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila berada pada kategori sangat suka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna abon jantung 

pisang dengan suplementasi ikan nila berada pada kategori sangat  

suka. 

5. Perlakuan terbaik dari abon jantung pisang suplementasi ikan nila 

adalah perlakuan F2 dengan suplementasi ikan nila 127,5 gram.  

6. Kadar protein abon jantung pisang suplementasi ikan nila kontrol 

adalah 18,7 gram dan perlakuan terbaik adalah 32,5 gram. Terjadi 

peningkatan sebesar 13,7 gram. 

7. Daya terima abon jantung pisang dengan suplementasi ikan nila 

dihabiskan sebanyak 83%. 

B. Saran  

Disarankan dalam pembuatan abon jantung pisang dengan suplementasi ikan 

nila menggunakan ikan nila sebanyak 127,5 gr karena sudah memenuhi kebutuhan 

anak usia 3-5 tahun. 
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

Lampiran 1.  Bagan Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Abon 

Jantung 

Pisang 

kontrol  

Masak dengan santan hingga kering 

Press Abon 

Abon Jantung Pisang 4 Perlakuan 

Uji Organoleptik 

Perlakuan Terbaik  

(127,5) 

Uji Protein 

(32,5 gr) 

Uji Daya Terima 

(83 %) 

Abon Jantung 

Pisang dengan 

penambahan ikan 

nila sebanyak 

127,5 gram 

Abon Jantung 

Pisang dengan 

penambahan ikan 

nila sebanyak 130 

gram 

Abon Jantung 

Pisang dengan 

penambahan ikan 

nila sebanyak 

132,5 gram 

Jantung Pisang 500 gr di 

cincang halus 

Rebus jantung pisang selama 

30 menit 

Bumbu 



 
 

 

Lampiran 2. Bagan Alir Pembuatan Abon Jantung Pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Resep Modifikasi Jusniati. 2017 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bersihkan jantung pisang dengan mengeluarkan bagian yang tidak 

bisa digunakan. 

 

Jantung pisang sebanyak 500 gr diiris kecil, kemudian direndam 

dengan air garam selama 30 menit lalu cuci bersih. 

 

Jantung pisang direbus selama 30 menit, kemudian didinginkan. 

 

cincang jantung pisang hingga menjadi serat. 

tumis dengan bahan yang sudah dihaluskan (bawang merah, bawang 

putih, lengkuas, serai) dan tambahkan santan. 

Masak selama 60 menit dengan api kecil sambil diaduk rata hingga 

kecoklatan. Kemudian press hingga minyak kering. 

 



 
 

 

Lampiran 3.   Bagan Alir Pembuatan Abon Jantung Pisang Suplementasi 

Ikan Nila 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

127,5 gr Ikan 

Nila yang sudah 

dipisahkan dari 

tulangnya 

500 gr jantung pisang yang 

sudah direbus dan disuir 

Tumis bumbu dan aduk 

hingga rata 
Santan  

Masak dengan api kecil 

hingga kering berwarna 

kecoklatan 

Tiriskan Minyak/press 

Abon Jantung Pisang Ikan Nila 

130 gr Ikan Nila 

yang sudah 

dipisahkan dari 

tulangnya 

132,5 gr Ikan 

Nila yang sudah 

dipisahkan dari 

tulangnya 



 
 

 

Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  : 

Tanggal Penggujian  : 

Nama Produk  : Abon 

Proses Pengujian  : 

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel 

diberi kode. 

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapanya. 

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk 

minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan 

indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik. 

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa, warna, 

tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka. Nilai tingkat kesukaan antara lain:  

4 = Sangat suka 

2 = Kurang suka 

3 = Suka 

1 = Tidak suka 

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan 

menuliskan angka terhadap kesukaan. 

Kode sampel 
UJI ORGANOLEPTIK 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

F1     

F2     

F3     

F4     

Komentar……………………………………………………..………………..........

......... ……………………………………..……………………………………… 

 



 
 

 

Lampiran 5. Surat Persetujuan Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6. Hasil Output SPSS Aroma 

Hasil Output SPSS Aroma 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F1 F2 F3 F4 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.400 3.380 3.480 3.490 

Median 3.000 3.500 3.000 3.000 

Minimum 2.0 2.5 3.0 3.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Aroma 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma .362 100 .000 .702 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. Uji Kruskall Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Aroma 1 25 51.16 

2 25 44.10 

3 25 52.40 

4 25 54.34 

Total 100  
 

Test Statistics 

 Aroma 

Chi-Square 2.399 

Df 3 

Asymp. Sig. .494 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
 

 



 
 

 

4. Uji Sidik Ragam 

Aroma Abon Jantung Pisang Ikan Nila 

Kode 

Sampel 
Perlakuan Total 

F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)2 

1 4 3,5 3 3 13,5 182,25 

2 4 4 4 4 16 256 

3 4 4 4 4 16 256 

4 3 3 3,5 3 12,5 156,25 

5 3 3 4 4 14 196 

6 3 3,5 3 4 13,5 182,25 

7 3,5 3 4 4 14,5 210,25 

8 3 2,5 4 4 13,5 182,25 

9 4 4 4 4 16 256 

10 3 3 3 3 12 144 

11 4 4 3 3 14 196 

12 4 3 3 3 13 169 

13 4 3 3,5 4 14,5 210,25 

14 4 2,5 3,5 3 13 169 

15 3 3,5 3 3 12,5 156,25 

16 3 3,5 3 3 12,5 156,25 

17 3 3 3 3 12 144 

18 4 4 4 4 16 256 

19 3 3 3,5 3 12,5 156,25 

20 3 4 3 3 13 169 

21 3 3,5 3 3,5 13 169 

22 3 3 4 3 13 169 

23 3 3,5 3 3 12,5 156,25 

24 4 4 4 4 16 256 

25 2,5 3,5 4 4 14 196 

Yj 85,5 84,5 87 87,5 344,5 117649 

Rata-

Rata 
3,40 3,38 3,48 3,49 13,75 

  

 

 



 
 

 

Lampiran 7. Hasil Output SPSS Rasa 

Hasil Output SPSS Rasa 

1. Uji Deskriptif 

 

Statistics 

  F1 F2 F3 F4 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.480 3.660 3.480 2.860 

Median 3.000 4.000 3.000 3.000 

Std. Deviation .5000 .4899 .5099 .3391 

Minimum 3.0 3.0 3.0 2.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 3.5 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Rata2 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rata2 .308 100 .000 .758 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

3. Uji Kruskall Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Rasa 1 25 53.90 

2 25 64.94 

3 25 57.58 

4 25 25.58 

Total 100  
 

Test Statistics
a,b

 

 Rasa 

Chi-Square 33.626 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 
 

4. Uji Mann Whitney 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 1 25 22.50 562.50 

2 25 28.50 712.50 

Total 50 
  

 

Test Statistics
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 237.500 

Wilcoxon W 562.500 

Z -1.681 

Asymp. Sig. (2-tailed) .093 

a. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 
 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 1 25 24.50 612.50 

3 25 26.50 662.50 

Total 50   

 

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 287.500 

Wilcoxon W 612.500 

Z -.564 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.573 

a. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 1 25 32.90 822.50 

4 25 18.10 452.50 

Total 50 
  

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 127.500 

Wilcoxon W 452.500 

Z -4.213 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 2 25 27.50 687.50 

3 25 23.50 587.50 

Total 50   
 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 262.500 

Wilcoxon W 587.500 

Z -1.128 

Asymp. Sig. (2-tailed) .259 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 2 25 34.94 873.50 

4 25 16.06 401.50 

Total 50 
  

 

Test Statisticsa 

 
Rasa 

Mann-Whitney U 76.500 

Wilcoxon W 401.500 

Z -5.048 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 3 25 33.58 839.50 

4 25 17.42 435.50 

Total 50 
  

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 110.500 

Wilcoxon W 435.500 

Z -4.477 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
.000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
 

 



 
 

 

5. Uji Sidik Ragam 

Rasa Abon Jantung Pisang Ikan Nila 

Kode 

Sampel 

Perlakuan Total 

F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)2 

1 4 3 3 2,5 12,5 156,25 

2 4 3,5 3 3 13,5 182,25 

3 4 4 4 2 14,5 210,25 

4 4 3 4 2,5 13,5 182,25 

5 3 3 4 3 13 169 

6 3,5 4 3 3 13,5 182,25 

7 3,5 3 4 3 13,5 182,25 

8 3 3 4 3 13 169 

9 4 4 4 3 15 225 

10 3 3 3 2 11 121 

11 4 4 3,5 3,5 15 225 

12 4 4 3 3 14 196 

13 4 4 4 3,5 15,5 240,25 

14 3 4 3 3 13 169 

15 3 4 3 3 13 169 

16 3 4 3 3 13 169 

17 3,5 4 3 2,5 13 169 

18 3 4 3 3 13 169 

19 4 3 4 2,5 13,5 182,25 

20 3 4 3 2,5 12,5 156,25 

21 4 4 4 3 15 225 

22 3 4 3 3 13 169 

23 3,5 4 4 3 14,5 210,25 

24 3 3 4 2,5 12,5 156,25 

25 3 4 4 3 14,5 210,25 

Yj 87 91,5 87 71,5 338 114244 

Rata-

Rata 3,48 3,66 3,48 2,86 13,52 

  

 



 
 

 

Lampiran 8. Hasil Output SPSS Tekstur 

Hasil Output SPSS Tekstur 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F1 F2 F3 F4 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.600 3.840 3.600 3.520 

Median 4.000 4.000 4.000 4.000 

Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Tekstur 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur .412 100 .000 .607 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. Uji Kruskall Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Tekstur 1 25 48.50 

2 25 60.50 

3 25 48.50 

4 25 44.50 

Total 100  
 

Test Statistics 

 Tekstur 

Chi-Square 6.188 

df 3 

Asymp. Sig. .103 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
 



 
 

 

4. Uji Sidik Ragam 

Tekstur Abon Jantung Pisang Ikan Nila 

Kode 

Sampel 

Perlakuan Total 

F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)2 

1 4 4 3 3 14 196 

2 4 4 4 4 16 256 

3 3 4 4 3 14 196 

4 4 4 3 3 14 196 

5 4 4 4 4 16 256 

6 3 4 3 4 14 196 

7 3 4 4 4 15 225 

8 3 4 4 4 15 225 

9 4 4 4 3 15 225 

10 4 4 4 4 16 256 

11 3 4 4 4 15 225 

12 4 4 4 4 16 256 

13 3 4 4 4 15 225 

14 4 3 3 3 13 169 

15 4 4 3 4 15 225 

16 3 4 3 4 14 196 

17 3 4 3 3 13 169 

18 3 3 3 3 12 144 

19 4 4 4 3 15 225 

20 4 4 3 4 15 225 

21 3 4 4 3 14 196 

22 4 3 4 3 14 196 

23 4 4 3 3 14 196 

24 4 4 4 4 16 256 

25 4 3 4 3 14 196 

Yj 90 96 90 88 364 132496 

Rata-

Rata 
3,60 3,84 3,60 3,52 14,56 

  

 

 



 
 

 

Lampiran 9. Hasil Output SPSS Warna 

Hasil Output SPSS Warna 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

  F1 F2 F3 F4 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.520 3.840 3.600 3.600 

Median 4.000 4.000 4.000 4.000 

Minimum 3.0 3.0 3.0 3.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Warna 100 100.0% 0 .0% 100 100.0% 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .412 100 .000 .607 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction    

3. Uji Kruskall Wallis 

Ranks 

 

Perlakuan N 

Mean 

Rank 

Warna 1 25 44.50 

2 25 60.50 

3 25 48.50 

4 25 48.50 

Total 100  
 

Test Statistics 

 Warna 

Chi-Square 6.188 

df 3 

Asymp. 

Sig. 
.103 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
 

 

 

 



 
 

 

4. Uji Sidik Ragam 

Warna Abon Jantung Pisang Ikan Nila 

Kode 

Sampel 

Perlakuan Total 

F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)2 

1 3 4 4 4 15 225 

2 4 4 3 3 14 196 

3 3 4 4 4 15 225 

4 3 4 3 3 13 169 

5 4 4 3 3 14 196 

6 4 4 4 4 16 256 

7 4 4 4 4 16 256 

8 3 4 3 3 13 169 

9 4 3 4 4 15 225 

10 4 3 3 3 13 169 

11 4 4 4 4 16 256 

12 3 3 3 3 12 144 

13 3 4 4 4 15 225 

14 3 4 4 4 15 225 

15 3 4 4 4 15 225 

16 4 4 4 4 16 256 

17 4 4 4 4 16 256 

18 4 4 4 4 16 256 

19 4 3 3 3 13 169 

20 3 4 4 4 15 225 

21 4 4 4 4 16 256 

22 3 4 4 4 15 225 

23 4 4 3 3 14 196 

24 3 4 3 3 13 169 

25 3 4 3 3 13 169 

Yj 88 96 90 90 364 132496 

Rata-

rata 
3,52 3,84 3,60 3,60 14,56 

  

 

 



 
 

 

Lampiran 10. Hasil Uji Laboratorium

 

 

 



 
 

 

Lampiran 11. Lembar Konsultasi 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 

Proses Pembuatan Abon Jantung Pisang 

  

  

  

  



 
 

 

  

  

  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Uji Organoleptik 
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Lampiran 13. Surat 
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