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ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi jantung pisang dan ikan nila 

terhadap karakteristik sifat fisik dan sifat kimia Nuget. Disamping itu, untuk mendapatkan 

perlakuan terbaik berdasarkan penilaian organoleptik. Penelitian ini disusun dalam rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan satu faktor dan tiga kali ulangan. Perlakuan perbandingan 

konsentrasi jantung pisang dan ikan nila berbeda yaitu A(0%:100%), B(15%:85%), 

C(20%:80%), D(25%:75%), E(30%:70%). Penelitian dianalisis menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) apabila terdapat perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT 

dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jantung pisang dan ikan nila 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein dan kadar serat. Begitu pula terhadap uji 

organoleptik warna tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap uji organoleptik 

rasa, aroma dan tekstur nugget ikan nila. Perlakuan terbaik dengan penambahan jantung pisang 

terhadap nugget ikan nila dipilih berdasarkan penilaian sensoris adalah perlakuan B (jantung 

pisang 15% : ikan nila 85%) dengan rata-rata nilai tertinggi 6,45. Nugget terpilih mengandung 

kadar air (35,93%), kadar protein (14,43%) dan kadar serat (0,23%) yang telah memenuhi 

SNI.7758 : 2013.  

 

Kata Kunci : Ikan Nila, Jantung Pisang, Nugget 

 

 

PENDAHULUAN 

         

 Konsumsi pangan penting bagi 

manusia guna menjaga kesehatan tubuhnya. 

Oleh karena itu dalam hal konsumsi pangan 

penting diperhatikan keanekaragaman jenis 

pangan agar suatu zat gizi dapat dipenuhi dan 

kelebihan zat gizi yang sama dari pangan 

lainnya. Seiring dengan perkembangan 

teknologi, masyarakat dihadapkan gaya 

hidup yang kurang sehat yaitu masyarakat 

cenderung lebih memilih dan menyukai jenis 

makanan yang praktis dan siap saji   

 Salah satu produk makanan siap saji 

adalah nugget. Nugget merupakan produk 

pangan yang terbuat dari berbagai jenis 

daging, salah satunya dengan menggunakan 

daging ikan. Umumnya digemari oleh semua 

kalangan masyarakat karna produk ini dapat 

disimpan dalam jangka waktu yang lebih 

lama dan meningkatkan nilai tambah juga 

(Silaban dkk., 2017). Keunggulan utama 

produk ikan adalah nilai cerna protein ikan 

sangat tinggi (lebih dari 90%) sehingga ikan 

mudah untuk dicerna karena daging ikan 

lebih lembut dibandingkan dengan hewani 

lainnya (Adawyah, 2007).  

  Ketersediaan produk nugget di mini 

market maupun di super market selalu 

kontinyu dan menjadi favorit bagi anak-anak, 

remaja maupun dewasa. Nugget dalam 

penelitian ini adalah nugget ikan dengan 

menggunakan ikan nila. Ikan nila dipilih 

sebagai bahan baku utama karena ikan ini 

digemari oleh masyarakat, tersedia dalam 

jumlah yang cukup banyak dan mudah 
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didapat dalam keadaan segar karena 

merupakan hasil budidaya. Dagingnya warna 

putih, lembut, kenyal dan tebal. Rasanya pun 

netral sehinggga mudah diolah untuk 

berbagai rasa masakan. Ikan nila juga 

memiliki kandungan gizi yang tinggi 

terutama protein yaitu 26 g per 100 g 

(Abdillah, 2006) . 

  Nugget ikan nila memiliki rasa yang 

lezat. Akan tetapi, hasil olahan ikan pada 

umumnya memiliki kelemahan yaitu sedikit 

mengandung serat yang dibutuhkan dalam 

proses pencernaan (Pratiwi, 2019. Sebagian 

orang masih tidak memperhatikan asupan 

konsumsi serat yang mereka butuhkan, 

padahal serat juga mempunyai peranan 

penting bagi kesehatan tubuh dan kebutuhan 

serat seseorang yaitu 20-35 g per hari 

(Abdillah, 2006)  

  Melihat kondisi tersebut maka 

diperlukan suatu upaya untuk 

mensubstitusikan bahan baku nugget dari 

daging ikan dengan penambahan bahan yang 

kaya akan zat gizi, rendah lemak, tidak 

mengandung kolestrol dan kaya akan serat. 

Menurut Sulistiyati dkk (2017) salah satu 

bahan nabati yang memiliki serat yang tinggi 

dengan harga termasuk murah yaitu jantung 

pisang. Salah satu jenis jantung pisang yang 

enak diolah dan dikonsumsi adalah jantung 

pisang kepok (Rachmawati, 2006). Jantung 

pisang bisa menjadi sumber daya yang 

potensial untuk menghasilkan suatu produk 

makanan baru kaya serat pangan yang lebih 

bermanfaat.  

 Jantung pisang merupakan salah satu 

bagian dari tanaman pisang yang 

pemanfaatannya masih kurang maksimal 

dibanding buahnya. Padahal, harganya relatif 

murah, mudah ditemukan tempat jual 

sayuran, bahkan mudah ditemukan 

dimanapun pohon pisang tumbuh, dan 

tentunya mengandung zat gizi yang baik bagi 

kesehatan. Jantung pisang mengandung 

protein, lemak, karbohidrat, mineral (fosfor, 

kalsium, zat besi) dan beberapa vitamin 

(vitamin B1, vitamin C) yang bermanfaat 

bagi tubuh manusia (Triastuti dkk., 2018). 

Jantung pisang memiliki zat gizi yang 

bermanfaat bagi tubuh seperti kandungan 

serat yang cukup tinggi yaitu 23,42 g 

(Sulistiyati, 2017) 

 Beberapa penelitian terhadap tentang 

penambahan jantung pisang seperti 

penelitian yang dilakukan Aida dkk (2014) 

menunjukkan bahwa formulasi yang paling 

disukai panelis dalam pembuatan abon dari 

jantung pisang dan ikan layang adalah 50% : 

50%. formulasi ini memiliki kandungan gizi 

yang baik sesuai dengan standar SNI untuk 

abon. Novitasari (2013) menyatakan bahwa 

pembuatan nugget jantung pisang merupakan 

inovasi pemanfaatan jantung pisang menjadi 

produk makanan yang sehat dan bergizi. 

Berdasarkan hasil penelitian dari Aprilia 

(2015), jantung pisang dapat diolah menjadi 

chiffon cake. Menurut Kusumaningtyas dkk., 

(2010) pembuatan dendeng dan abon dari 

jantung pisang menghasilkan produk yang 

mirip dengan dendeng dan abon dari daging 

sapi. Sedangkan pada penelitian ini, jantung 

pisang diolah bahan subtitusi dalam 

pembuatan nugget ikan. 

  Berdasarkan penelitian diatas maka 

jantung pisang sangat potensial dijadikan 

bahan substitusi bahan baku nugget ikan nila. 

Pembuatan nugget ikan nila dengan 

penambahan jantung pisang diharapkan 

dapat meningkatkan keanekaragaman / 

diversifikasi produk pangan yang mengolah 

jantung pisang menjadi produk yang tidak 

menyerupai bahan baku, sehingga konsumsi 

masyarakat terhadap jantung pisang 

meningkat. Selain itu dengan penambahan 

jantung pisang juga dapat memberikan 

variasi rasa, menambah gizi nugget ikan nila 

dan diterima oleh konsumen serta 

menentukan karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik nugget ikan nila dengan 

penambahan jantung pisang. 

 

METODE PENELITAN 

 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Teknologi Pertanian dan 

Laboratorium Peternakan. Fakultas 

Pertanian, Universitas Bengkulu, mulai. pada 

bulan Juli sampai Agustus 2019. Bahan yang 
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digunakan pada penelitian, pembuatan 

nugget, yaitu ikan nila segar ukuran 15-21 cm 

dan jantung pisang kepok. Bahan pengikat 

dan bahan tambahan yang digunakan adalah 

tepung terigu, tepung roti, garam, telur, 

minyak goreng, bawang putih, merica, 

bawang bombay, mentega, air bersih. Untuk 

uji analisa kimia bahan yang digunakan 

adalah H3BO3, K2SO4, H2SO4, NaOH, HCl, 

H2O2, Aquades, kertas lakmus, alkohol. 

Peralatan yang digunakan yaitu timbangan 

analitik, baskom, blender, loyang, telenan, 

kompor, dandang, sendok, piring, nampan, 

pisau, penggaris, formulir uji sensoris, kertas 

label, oven, desikator, lemari pendingin, 

sarung tangan, cawan porselin, erlemeyer, 

labu Kjeldahl, gelas ukur, pipet tetes, kertas 

saring, gegep (tang penjepit), kamera, alat 

tulis. 

Rancangan percobaan yang 

digunakan untuk penelitian ini ialah 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu 

faktor perlakuan yaitu proporsi (persentase) 

jantung pisang dan ikan nila, yang terdiri dari 

5 aras. Perlakuan A (0%:100%); B 

(15%:85%); C (20%:80%); D (25%:75%) 

dan E (30 %: 70%). Data hasil penelitian 

dianalisis menggunakan Analysis of variance 

(ANOVA), apabila terdapat perbedaan yang 

nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

multiple range test (DMRT). ANOVA dan 

DMRT dilakukan pada selang kepercayaan 5 

%. Karakteristik fisik yang diamati dan 

diukur yaitu Kadar air. Kadar protein dan 

serat kasar diamati dan diukur sebagai 

karakteristik kimia. Uji organoleptik meliputi 

warna, aroma, tekstur dan rasa 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air 

Hasil uji analisis varian (ANOVA) 

menunjukkan bahwa ada pengaruh yang 

nyata terhadap kadar air nugget yang 

dihasilkan pada taraf 0,05. Rata-rata kadar air 

berada pada rentang 35,91% - 40,10%. Kadar 

air paling tinggi terdapat Pada perlakuan E 

(30% Jantung pisang:70% Ikan nila) yaitu 

40,1% dan kadar air terendah terdapat pada 

perlakuan A (0% Jantung pisang:100% Ikan 

nila) yaitu 35,91%. Hasil uji DMRT 

menunjukkan bahwa kadar air pada nugget 

ikan nila dengan penambahan jantung pisang 

pada perlakuan A dan B menunjukkan bahwa 

berpengaruh tidak nyata. Namun, 

berpengaruh nyata pada perlakuan C, D dan 

E pada taraf signifikansi 0,05. Rata-rata nilai 

kadar air nugget yang dihasilkan disajikan 

pada Gambar 3.   

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang beda pada grafik menunjukkan  adanya beda nyata pada taraf 5 % 

 

Gambar 3. Rata-rata kadar air nugget pada berbagai perlakuan  

 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar air 

nugget pada penelitian ini berkisar antara 

35,91% - 40,10% dan sudah memenuhi 

standar mutu nugget ikan (SNI.7758-2013) 

yaitu maksimal 60%. Berdasarkan rata-rata 

kadar air nugget tampak bahwa semakin 

tinggi jumlah jantung pisang yang 

ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar 
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air nugget yang dihasilkan. Perlakuan tanpa 

penambahan jantung pisang merupakan 

perlakuan dengan kadar air terendah yaitu 

35,91%. Dan berbeda tidak nyata dengan 

kadar air 15%. Berdasarkan kombinasi 

perlakuan terbaik yaitu pada penambahan 

jantung pisang dan ikan nila dengan rata-rata 

tingkat kadar air terendah yaitu pada 

perlakuan B dengan penambahan jantung 

pisang paling sedikit 15% dengan kadar air 

35,93% berbeda nyata  pada penambahan 

jantung pisang lainnya, hal ini dapat dilihat 

pada gambar 3. Kadar air ikan nila hanya 5,2 

% dan kandungan air pada jantung pisang 

cukup tinggi. Pradana (2012) menyatakan 

bahwa kandungan air jantung pisang kepok 

berkisar 82,65% sehingga semakin banyak 

jantung pisang yang digunakan maka kadar 

air nugget juga akan semakin tinggi. Tala 

(2009) menyatakan bahwa serat pangan 

memiliki daya serap air yang tinggi karena 

ukuran polimernya besar, strukturnya 

kompleks dan banyak mengandung gugus 

hidroksil sehingga mampu mengikat air 

dalam jumlah besar. Putri (2015) menyatakan 

bahwa semakin tinggi kadar air yang 

terkandung dalam dendeng jantung pisang 

maka kualitas dendeng semakin buruk. 

Untoro dkk, (2012) menyatakan bahwa 

peningkatan kadar air juga dapat 

menyebabkan produk menjadi lebih lunak 

dan kandungan air dalam bahan makanan 

ikut menentukan penerimaan dan daya tahan 

bahan makanan tersebut. 

 

Kadar Protein 

Hasil uji analisis varian (ANOVA) 

menunjukkan bahwa ada pengaruh yang 

nyata terhadap kadar protein nugget ikan nila 

dengan penambahan jantung pisang pada 

taraf 0,05. Rata-rata kadar protein berada 

pada rentang 6,33% - 15,89%. Kadar protein 

paling tinggi terdapat Pada perlakuan A (0% 

Jantung pisang:100% Ikan nila) yaitu 15,89%  

sedangkan kadar protein terendah pada 

perlakuan E(30% Jantung pisang:70% Ikan 

nila) yaitu 6,33%. Hasil uji DMRT 

menunjukkan bahwa kadar protein nugget 

ikan nila dengan penambahan jantung pisang 

pada perlakuan A(0% Jantung pisang:100% 

Ikan nila) dan B (15% Jantung pisang:85% 

Ikan nila) menunjukkan bahwa berpengaruh 

tidak nyata. Namun berbeda nyata terhadap 

perlakuan C, D dan E pada taraf signifikansi 

0,05. Rata-rata nilai kadar protein nugget 

yang dihasilkan disajikan pada Gambar 4.   

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada grafik menunjukkan  adanya beda nyata pada taraf 5 % 

 

Gambar 4. Rata-rata kadar protein nugget pada berbagai perlakuan 

 

 

 

 

 

Gambar 4 menunjukkan bahwa rata-

rata kadar protein nugget yang dihasilkan 

berada pada rentang 6,33% - 15,89%. Bisa 

kita lihat semakin banyak penggunaan ikan 

nila maka kadar proteinnya akan semakin 
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15.89d
14.43d

10.5c
8.75b

6.33a

0

5

10

15

20

A B C D E

ka
d

ar
 p

ro
te

in
 (

%
)

perlakuan

http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?cetakdaftar&1519003923&1&&


P-ISSN: 2302- 6715 

E- ISSN: 2654-7732  
 

 

NATURALIS – Jurnal Penelitian Pengelolaan Sumberdaya Alam dan Lingkungan        233 
 

perlakuan A (kontrol) yaitu tanpa 

penambahan jantung sebesar 15,89%. 

Berdasarkan penambahan jantung pisang 

bahwa kadar protein terbaik yaitu pada 

perlakuan B dengan penambahan jantung 

pisang 15% dan nilai kadar proteinnya 

sebesar 14,43% berbeda nyata pada 

penambahan jantung pisang lainnya, hal ini 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

Adanya perbedaan yang nyata pada 

kadar protein nugget dapat terjadi selain 

karena kadar protein pada ikan nila juga 

dipengaruhi akibat proporsi dari masing-

masing bahan baku yang digunakan. Menurut 

Putro dan Rosita (2006) kandungan protein 

jantung pisang adalah 1,26% sedangkan 

kadar protein ikan nila 20, 08% sehingga 

kadar protein nugget lebih dominan berasal 

dari ikan nilanya. Semua perlakuan telah 

memenuhi standar mutu nugget ikan 

(SNI.7758-2013) yaitu kadar protein 

minimal 5%. 

Sejalan dengan pernyataan Desmelati 

dkk, (2014) semakin banyak bahan baku yaitu 

udang rebon yang digunakan pada 

pengolahan nugget, maka akan semakin 

tinggi kadar protein nugget tersebut dan 

begitu pula sebaliknya. Nilai protein nugget 

tidak hanya diperoleh dari ikan nila saja 

melainkan juga dari bahan lain seperti telur. 

Sejalan dengan penelitian Paliling dkk, 

(2018) menunjukkan bahwa penambahan 

proporsi daging ikan berakibat pada 

peningkatan kadar protein bakso ikan nila 

sekitar 7,43% sampai 7,83% dan sudah 

sesuai syarat mutu SNI.  

Kebutuhan protein bagi orang dewasa 

yaitu sebanyak 1 g/kg berat badan setiap 

harinya dan untuk anak-anak yang sedang 

dalam pertumbuhan memerlukan protein 

sebanyak 3 g/kg berat badan setiap harinya 

(Yuliani, 2018). Misalkan berat seorang anak 

15 kg maka 15 dikali 3 g yaitu 45 g setara 

dengan mengkonsumsi 3 nugget perlakuan A 

(0% Jantung pisang : 100% Ikan nila), 3-4 

nugget perlakuan B (15% Jantung pisang : 

85% Ikan nila), 4-5 nugget perlakuan C (20% 

Jantung pisang : 80% Ikan nila), 5-6 nugget 

perlakuan D (25% Jantung pisang : 75% Ikan 

nila), 7-8 nugget perlakuan E (30% Jantung 

pisang : 80% Ikan nila).   

 

Kadar Serat Kasar 

Hasil uji analisis varian (ANOVA) 

menunjukkan bahwa penambahan jantung 

pisang berpengaruh nyata terhadap kadar 

protein nugget yang dihasilkan. Rata-rata 

kadar serat berada pada rentang 0,18% - 

0,42%. Kadar serat paling tinggi terdapat 

Pada perlakuan E (30% Jantung pisang : 70% 

Ikan nila) yaitu 0,42%  sedangkan kadar serat 

terendah pada perlakuan A (0% Jantung 

pisang : 100% Ikan nila) yaitu 0,18%. Rata-

rata nilai kadar serat nugget yang dihasilkan 

disajikan pada Gambar 5. 

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada grafik menunjukkan  adanya beda nyata pada taraf 5 % 

Gambar 5. Rata-rata kadar serat kasar nugget pada berbagai perlakuan 
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 Gambar 5 menunjukkan bahwa 

semakin banyak jantung pisang yang 

digunakan maka kadar serat yang dihasilkan 

akan semakin besar. Hal ini erat kaitannya 

dengan kadar serat jantung pisang yang 

digunakan dalam pembuatan nugget. Kadar 

serat yang terdapat pada perlakuan A (0% 

Jantung pisang:100% Ikan nila) sebesar 

0,18%. kadar serat ini paling rendah diantara 

semua perlakuan yang ada. Berdasarkan 

penambahan jantung pisang bahwa kadar 

serat terbaik yaitu pada perlakuan E dengan 

penambahan jantung pisang terbanyak yaitu 

30 % dengan nilai kadar serat kasar yaitu 0,42 

% berbeda nyata pada penambahan jantung 

pisang lainnya, hal ini dapat di lihat pada 

pada Gambar 5. 

 Sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan Pradana (2012) bahwa semakin 

banyak jantung pisang yang digunakan maka 

kadar serat bakso yang dihasilkan semakin 

besar dengan rata-rata kadar serat bakso yang 

dihasilkan berkisar antara 0,96% sampai 

1,54%. Menurut Sulistiyati, dkk (2017) 

menyatakan bahwa semakin rendah 

konsentrasi ikan gabus dan semakin tinggi 

konsentrasi jantung pisang maka tinggi pula 

kadar serat kasar dendeng ikan giling yang 

dihasilkan yaitu 8,2%. Ariantya (2016) 

menyatakan bahwa semakin tinggi 

penambahan jantung pisang maka kadar serat 

kasar cookis yang dihasilkan juga semakin 

tinggi yaitu 7,5% sampai 8,7%. 

 

Warna  

 

Warna merupakan mutu pertama 

yang menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk.  Hasil 

analisis varian (ANOVA) menunjukkan 

bahwa penambahan jantung pisang 

berpengaruh nyata terhadap warna nugget 

dihasilkan. Hasil uji hedonik nugget ikan 

terhadap warna diperoleh nilai rata-rata 6,2 

sampai 7,6 yaitu berada pada kriteria agak 

suka sampai suka. Berikut Rata-rata nilai 

tingkat kesukaan warna nugget yang 

dihasilkan disajikan pada gambar 6.  

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada grafik menunjukkan  adanya beda nyata 

pada taraf 5 % 

 

Gambar 6. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap warna nugget pada berbagai perlakuan. 

 

Gambar 6 menunjukkan warna 

nugget pada perlakuan A (0% Jantung pisang 

: 100% Ikan nila) yaitu (7,6) sangat disukai 

panelis karena sesuai dengan warna nugget 

pada umumnya yaitu berwarna terang. 

Perlakuan A merupakan kontrol atau tanpa 

penambahan jantung pisang. Sedangkan 

perlakuan yang paling disukai panelis setelah 

penambahan jantung pisang yaitu pada 

perlakuan B (6,4) dimana pada perlakuan ini 

konsentrasi penambahan jantung pisang 

paling sedikit yaitu 15% dan ikan nila 85% 

sehingga warnanya tidak terlalu gelap 

membuat panelis lebih menyukainya.  

Perlakuan memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap warna nugget yang 

dihasilkan. Hal ini terjadi karena Jantung 

pisang mengandung senyawa fenolik akibat 
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reaksi enzimatis yang memberi dampak 

warna coklat bercampur dengan daging ikan 

nila. Hal ini juga terjadi karena adanya 

Reaksi Maillard yang terjadi reaksi 

pencoklatan secara enzimatis dan non 

enzimatis yang menyebabkan warna coklat 

pada makanan (Salman, dkk, 2015).  

Sejalan dengan penelitian Ismail dan Putra 

(2017) bahwa penambahan jantung pisang 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

abon ikan cakalang. Hal tersebut dapat terjadi 

karena abon ikan pada umumnya atau tanpa 

penambahan jantung pisang memiliki warna 

coklat keemasan dibandingkan dengan yang 

diberikan penambahan jantung pisang 

memiliki warna yang lebih gelap. Menurut 

Wattimena, dkk (2013) semakin banyak 

pencampuran jantung pisang dan konsentrasi 

tepung sagu yang tinggi dapat menghasilkan 

bakso dengan warna semakin gelap.  

 

Aroma 

 

Hasil analisis varian (ANOVA) 

menunjukkan bahwa konsentrasi antara 

jantung pisang dengan ikan nila tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

aroma nugget. Nilai rata-rata uji hedonik 

nugget terhadap aroma diperoleh nilai 6,2 

sampai 7,0 yaitu berada pada kriteria agak 

suka sampai suka. Berikut Rata-rata nilai 

tingkat kesukaan aroma nugget yang 

dihasilkan dan disajikan pada Gambar 7. 

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada grafik menunjukkan  tidak beda nyata pada 

taraf 5 % 

 

Gambar 7. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap aroma nugget pada berbagai perlakuan. 

 

Gambar 7 menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap 

perubahan kesukaan panelis terhadap aroma 

nugget. Hal ini menunjukkan bahwa 

konsentrasi jantung pisang dan ikan nila tidak 

memberikan perubahan aroma nugget yang 

di hasilkan. Keadaan ini menunjukkan bahwa 

penambahan jantung pisang sampai 

konsentrasi 30% belum merubah aroma 

produk secara keseluruhan.  

Hal ini juga terjadi karena aroma 

nugget tidak dominan dipengaruhi oleh 

jantung pisang tetapi lebih dipengaruhi oleh 

bumbu yang diberikan.  Penambahan bumbu 

pada pembuatan nugget seperti bawang putih 

dan bawang Bombay dapat menimbulkan 

aroma yang berasal dari bawang yang 

mengandung senyawa sulfur termasuk zat 

kimia bernama alisin. Ketika bawang 

dihaluskan, zat alisin yang sebenarnya tidak 

berbau akan terurai. Dengan dorongan enzim 

alinase, alisin akan terpecah menjadi alisin, 

ammonia dan asam piruvat. Bau tajam alisin 

disebabkan karena kandungan zat belerang 

(Putri, 2016).  

Faktor lain yang mempengaruhi 

aroma adalah proses penggorengan. Proses 

penggorengan akan menyebabkan perubahan 

aroma sebagai akibat dari perubahan 

senyawa tertentu pada minyak dan bahan 
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pangan yang digoreng (Silaban, 2017). 

Sejalan dengan penelitian Sulistiyati (2017) 

konsentrasi ikan gabus dengan jantung 

pisang tidak berpengaruh nyata terhadap 

aroma dendeng karena dendeng memiliki 

aroma yang khas dan aroma tersebut berasal 

dari bumbu yang digunakan.  

Pemasakan nugget ikan nila dengan 

penambahan jantung pisang dilakukan pada 

suhu dan waktu yang sama, sehingga aroma 

yang dihasilkan juga sama dan aroma yang 

dihasilkan bumbu lebih kuat dibandingkan 

dengan aroma ikan maupun jantung pisang. 

Sejalan dengan penelitian penelitian Pradana 

(2012) rasio jantung pisang dan ikan patin 

dalam pembuatan bakso menunjukkan hasil 

tidak berpengaruh nyata terhadap aroma yang 

dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh aroma 

dari jantung pisang dan ikan patin tidak 

berubah meskipun ada penambahan jumlah. 

pernyataan ini sesuai dengan penelitian ini 

dimana semakin banyak proporsi ikan nila 

dibanding dengan jantung pisang maka 

panelis semakin suka dengan aroma nugget 

tersebut. 

 

Tekstur 

 

Tekstur merupakan sensasi tekanan 

yang dapat dialami dengan mulut pada waktu 

digigit, dikunyah dan ditelan. Hasil analisis 

varian (ANOVA) menunjukkan bahwa 

formulasi antara jantung pisang dan ikan nila 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap tekstur nugget ikan. Nilai rata-rata 

uji hedonik nugget terhadap tekstur diperoleh 

nilai 6,2 sampai 6,9  yaitu berada pada 

kriteria agak suka sampai suka. Berikut Rata-

rata nilai tingkat kesukaan tekstur nugget 

yang dihasilkan dan disajikan pada gambar 8 

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada grafik menunjukkan  tidak beda nyata pada 

taraf 5 % 

 

Gambar 8. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap tekstur nugget pada berbagai perlakuan. 

 

Gambar 8 menunjukkan bahwa 

konsentrasi jantung pisang dan ikan nila tidak 

memberikan perubahan tekstur nugget yang 

dihasilkan. Hal ini karena jantung pisang 

memiliki tekstur yang hampir mirip dengan 

tekstur daging maka tidak memberikan 

pengaruh terhadap nugget yang dihasilkan. 

Hal ini juga berkaitan dengan kandungan 

protein nugget. Kadar serat sejalan dengan 

kadar air dan tekstur nugget yang dihasilkan. 

Semakin tinggi kadar serat nugget maka 

kandungan air nugget juga akan semakin 

tinggi sehingga menyebabkan kekenyalan 

nugget semakin berkurang (Silaban, 2017). 

Nugget mempunyai tekstur yang 

lembek, dimana semakin banyak konsentrasi 

jantung pisang yang digunakan maka 

semakin lembek nuggetnya, hal ini erat 

kaitannya dengan kadar serat karena serat 

pangan memiliki daya serap air yang tinggi 

sehingga dengan semakin banyaknya 

penambahan jantung pisang maka semakin 

lembek nugget yang dihasilkan. Penggunaan 

tepung tapioka pada setiap perlakuan 

berjumlah sama banyak sehingga 
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menghasilkan tekstur yang hampir sama pada 

setiap perlakuan. Secara keseluruhan tekstur 

nugget ikan nila dengan penambahan jantung 

pisang dapat diterima oleh panelis, hal ini 

dapat kita lihat dari penambahan jantung 

pisang sampai 30% menunjukkan 

berpengaruh tidak nyata. Kondisi ini 

menunjukkan bahwa penambahan jantung 

pisang sampai 30% tidak mempengaruhi 

kesukaan panelis terhadap aroma, tekstur dan 

rasa nugget yang dihasilkan. 

Santoso (2011) menyatakan bahwa serat larut 

air (saluble fiber) seperti seperti pectin serta 

beberapa hemiselulosa mempunyai 

kemampuan menahan air, sehingga tekstur 

dendeng yang disubstitusikan jantung pisang 

lebih empuk daripada dendeng yang tidak 

disubstitusikan jantung pisang. Semakin 

tinggi kadar serat dan air maka semakin 

empuk tekstur dendeng yang dihasilkan.  

  

Rasa 

 

Rasa merupakan parameter sangat penting 

dalam menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk baru seperti pada 

nugget ikan nila dengan penambahan jantung 

pisang. Hasil analisis varian (ANOVA) 

menunjukkan bahwa formulasi jantung 

pisang dengan ikan nila tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap rasa nugget. 

Rata-rata nilai uji hedonik terhadap rasa 

nugget diperoleh nilai 6,4 sampai 7,1 yaitu 

berada pada kriteria agak suka sampai suka. 

Berikut Rata-rata nilai tingkat kesukaan rasa 

nugget yang dihasilkan dan disajikan pada 

gambar 9.  

 

 
keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada grafik menunjukkan  tidak beda nyata pada 

taraf 5 % 

 

Gambar 9. Rata-rata skor uji kesukaan terhadap rasa nugget pada berbagai perlakuan. 

 

Perlakuan yang paling disukai panelis 

terhadap rasa nugget yaitu perlakuan A (7,1) 

tanpa penambahan jantung pisang. Perlakuan 

B, C dan E memiliki kriteria tingkat kesukaan 

yang sama yaitu 6,5 dan yang paling rendah 

tingkat kesukaan pada perlakuan D (6,4). 

Penambahan jantung pisang dalam 

pembuatan nugget ini tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap rasa nugget 

yang dihasilkan. Hal tersebut terjadi karena 

rasa berasal dari berbagai bahan dan bumbu 

yang telah melalui beberapa proses 

pengolahan. Pada setiap perlakuan 

konsentrasi jantung pisang dan ikan nila tidak 

seimbang dimana ikan nila lebih dominan 

sehingga rasa ikannya juga lebih kuat. Secara 

keseluruhan rasa nugget dapat diterima 

dengan melihat skala penerimaan setiap 

perlakuan juga hampir sama.  

Sejalan dengan penelitian 

Kurnianintyas, dkk (2014) Penambahan 

tepung kacang merah tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan terhadap rasa 

bakso jantung pisang antar kelompok 
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perlakuan. Rasa yang ditimbulkan di dapat 

karena dalam ikan nila terdapat protein 

sebagai pembentuk cita rasa. Selain dari 

bahan baku dan bumbu, rasa pada nugget 

juga ditimbulkan oleh proses penggorengan. 

Proses penggorengan dapat menimbulkan 

rasa gurih pada produk yang digoreng 

(Erawaty, 2001). Menurut Wattimena (2013) 

perlakuan formulasi jantung pisang dengan 

menggunakan tepung sagu sebagai bahan 

pengikat memberikan pengaruh yang tidak 

nyata terhadap tingkat kesukaan rasa bakso. 

Hal ini disebabkan karna rasa bakso yang 

dihasilkan berasal dari bumbu-bumbu yang 

dicampurkan kedalam adonan pembuatan 

bakso sudah menyatu dengan bahan utama 

yang digunakan. 

 

KESIMPULAN  

 

 Simpulan hasil penelitian, menemukan 

bahwa jantung pisang potensial untuk 

digunakan sebagai substitusi bahan baku 

nugget ikan nila. Pemberian jantung Pisang 

pada berbagai konsentrasi berdasarkan 

karakteristik fisik dan dan kimia dapat 

diterima, karena telah memenuhi standar 

mutu nugget ikan SNI.7758-2013, yaitu 

kadar air maksimal 60% dan kadar protein 

minimal 5%.  

 Organoleptik penambahan jantung 

pisang pada setiap perlakuan (sampai dengan 

30 %) tidak mempengaruhi kesukaan 

terhadap aroma , tekstur dan rasa, walaupun 

memberikan pengaruh nyata terhadap warna. 

Nugget pada proporsi pemberian jantung 

pisang 15 % dan ikan Nila 85 %. adalah 

nugget yang disukai dan karekteristik fisik 

serta kimianya memenuhi standar mutu 

nugget ikan SNI. 7758: 2013. 
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