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ABSTRAK

Muhammad Rian Fadli. 2020. Karakteristik Abon Jantung Pisang dengan
Penambahan lkan Lele. Tugas Akhir Program Studi Manajemen Kuliner
Politeknik Pariwisata Batam. Pembimbing: Tirta Mulyadi, S.E.,MM.Par.

Abon merupakan jenis makanan yang khas dari daging ikan yang disuwir-
suwir, disayat sayat, dan diberi bumbu. Abon merupakan makanan yang tahan lama
disebabkan oleh proses pengelolaan yan mengurangi kadar air. Abon yang beredar
dipasaran pada umumnya Abon daging dan Abon Ikan. Beberapa penelitian telah
mengkaji dengan bahan tambahan lain salah satunya jantung pisang. Terkait dengan
kandungan serat yang tinggi yang bermanfaat dapat membantu para lansia lansia.
Dengan penambahan ikan yang memiliki nilai protein yang tinggi dapat menambah
nilai fungsional produk.

Penelitian Ini merupakan penelitian ekperimen menggunakan perbandingan
100%, 20% dan 40% dengan menggunakan 15 panelis terlatih Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui karateris tik abon jantung Pisang dengan penambahan ikan lele
dilihat dari segi rasa, aroma, tekstur, dan warna melalui uji hedonik dan uji mutu
hedonik. Data yang diproleh dan di analisis memalui uji Duncan’s Multiple Range
Test atau disebut juga dengan (DMRT).

Hasil uji mutu hedonik menunjukan bahwa panelis terlatih menyatakan
Abon jantung Pisang dengan penambahan Ikan Lele memiliki pebedaan nyata pada
aspek warna dan aspek aroma tetapi tidak memiliki perbedaan yang singnifikan
terhadap aspek rasa dan aspek tekstur. Hasil uji hedonik panelis terlatih menyatakan
lebih menyukai warna, aroma dan tekstur dengan formulasi 100% abon jantung
pisang tanpa penambahan ikan lele. Sedangkan untuk rasa lebih menyukai

formulasi 40% abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele.

Kata kunci: Abon, Jantung Pisang, Ikan Lele



ABSTRACT

Muhammad Rian Fadli. 2020.. Characteristics of Banana Heart Shredded with the
Addition of Catfish. Final Project of Batam Tourism Polytechnic Culinary
Management Study Program. Supreme Advisor: Tirta Mulyadi, S.E.,
MM.Par.

Abon is a type of fish meat that is shredded, sliced, and seasoned. Shredded
is a food that lasts a long time because of the management process that reduces the
water content. Shredded on the market are generally in the form of shredded fish
and shredded. Several studies have examined it with other additives, one of which
is banana heart. Due to its high fiber content, it can help the elderly. With the
addition of fish that has a high protein value, it can add to the functional value of
the product.

This study was an experimental study using a ratio of 100%, 20% and 40%
using 15 trained panelists. The purpose of this study was to determine the
characteristics of shredded banana hearts with the addition of catfish in terms of
taste, aroma, texture, and color through hedonic tests and tests. hedonic quality.
Data obtained and analyzed through Duncan's Multiple Range Test or also known
as (DMRT).

The results of the hedonic quality test showed that trained panelists stated
that shredded banana heart with the addition of catfish had a significant difference
in the color and aroma aspects but did not have a significant difference in the taste
and texture aspects. The results of the hedonic test of trained panelists stated that
they preferred the color, aroma and texture of the 100% banana blossom shredded
formulation without the addition of catfish. As for the taste, | prefer the formulation
of 40% shredded banana flower with the addition of catfish.

Keywords: Abon, Banana Heart, Cat fish
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Kemajuan dan ilmu pengetaualﬂan teknologi memberikan pengaruh
terhadap perubahan perilaku dan pola hidup masyarakat saat ini.
Kecendrungan untuk hidup lebih mudah dan serba instan seringkali
berdampak pada kesehatan. Aktivitas fisik berjalan kaki menjadi enggan
dilakukan karna ketersediaan alat transportasi yang memudahkan mobilitas
dan tuntutan kesibukan rutinitas menjadi alasan untuk tidak berolahraga.
Mengkonsumsi makanan pendamping yang tinggi lemak dan rendah serat
menjadi makanan sehari hari?/lulai dari anak-anak, remaja, dewasa, hingga
ibu-ibu rumah tangga maupun yang berkarir, karena makanan ini cenderung
lebih mudah didapat dan praktis (Widyastuti & Sodik, 2018).

Salah satu makanan pendamping ialah abongbon merupakan jenis
makanan kering berbentuk khas yang di buat dari daging ikan yang di rebus,
digoreng, disayat-sayat, diberi bumbu, digoreng kemudian di kemas dengan
rapat agar abon tahan lama, Abon merupakan makananyang tahan lama
karenena pemasakannyd*yaitu kombinasi antara perebusan dan penggorengan
dengan menambahkan bumbu-bumbu. Selain itu, proses pembuatan abon
merupakan proses pengurangan kadar air dalam bahan pangan yang bertujuan
untuk memperpanjang proses penyimpanan. abon memiliki harga yang
beragaerrgantung biaya produksi dan bahan baku yang di gunakan. Pada

jaman yang sudah modern ini telah banyak aneka abon diantaranya abon sapi,



abon jantung pisang dan abon ikan. Menurut (Jusniati et al., 2018),Qahwa bagi
masyarakat Indonesia, tanaman pisang sudah dikenal dikarenakan pisang
dapat tumbuh subur di Indonesia. Walaupun tidak diusahakan, sebagian
besar warga masyarakat memiliki pohon pisang baik di halaman rumah atau
di kebun. Pada umumnya hampir semua bagian dari pisang dapat
dimanfaatkan, mulai dari buah pelepah, daun, akar, dan jantung pisang.
Menurut (Aisyah, 2017), bahwa jantung pisang merupakan salah satu bagiandari
tanaman pisang yang tampak masih kurang pemanfaatannya di lingkungan
masyarakat, saat ini hanya diolah sebagai sayur saja. disamping harga jantung
pisang yang murah, jantung pisang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan.

Qerkait hal kandungan serat yang tinggi pada jantung pisang akan
bermanfaat bagi para lansia dengan mengolahnya menjadi abon, sebagai
pengganti serat kasar yang sulit untuk dicerna karena serat dari bahan pangan
yang harus dikunyah, Untuk memenuhi gizi dari abon jantung pisang dengan
tambahan protein dapat ditambahkan daging sapi atau ikan (Aisyah, 2017).
Menurut (Jusniati et al., 2018), ikan merupakan sumber protein hewani utama
dalam menu di seluruh Indonesia dengan harga yang relatif murah. Protein
ikan merupakan sumber protein hewani yang lebih lengkap dibandingkan
dengan protein nabati. Ikan mempunyai kandungan protein tinggi, tetapi
rendah kandungan lemaknya sehingga memberikan banyak manfaat
kesehatan bagi tubuh manusia. Akan tetapi, ikan tidak dapat bertahan lama
dan akhirnya mempengaruhi kualitas ikan- ikan tersebut. Namun, dengan
perkembangan zaman saat ini hasil olahan ikan yang dilakukan guna

memperoleh daya simpan ikan yang lama dengan kualitas yang baik.



Pengawetan hasil olahan laut khususnya ikan ini dilakukan dengan cara fisika
maupun secara kimiawi. Di pasar sendiri hasil olahan ikan telah banyak
dijumpai dari hasil olahan ikan tawar maupun ikan laut yang enak dan tahan
lama, di antaranya adalah abon ikan (Ismail & Putra, 2017).

Menurut (Ismail & Putra, 2017), abon ikan adalah daging ikan yang
di suwir-suwir dan dikeringkan dengan penambahan bumbu-bumbu tertentu.
Jenis olahan abon ikan merupakan salah satu usaha diversifikasi pengolahan
hasil perikanan. Inovasi produk dibutuhkan untuk meningkatkan kualitas
suatu produk sehingga produk tersebut memiliki daya saing yang baik,
peningkatan mutu dan efisiensi produk. Salah satunya adalah inovasi dengan
jantung pisang. Jantung pisang adalah salah satu inovasi produk abon yang
memiliki keunggulan nilai gizi dan rasa yang baik, serta harganya yang murah
dapat menjadi salah satu inovasi penambahannyaterhadap beberapa abon.
Salah satu jenis ikan yang telah masyarakat olah menjadiabon yakni adalah
jenis ikan tongkol, dan peneliti dalam penelitian ini membuat inovasi lainnya
dengan penambahan ikan lele

Peneliti terdahulu meneliti abon jantung pisang dengan penambahan
ikan cakalang memiliki keunggulan gizi dan rasa yang baik. Tetapi produksi
ikan cakalang di kepulauan riau relatif lebih rendah dibandingkan Ikan Lele.
Berdasarkan produksi prikanan budidaya dinas pemerintahan kepulauan riau
(2018) ikan lele sebagai hasil produksi budidaya ikan dengan jumlah terbany
ak dengan jumlah 3.005 ton, dengan banyaknya hasil jumlah produksi ikan le
-le peneliti ingin memperkenalkan terobosan dan inovasi dalam cita rasa abon.

Dari hasil permasalahan diatas tersebut memberikan pemikiran untuk



melakukan penelitian terkait karateristik abon dari jantung pisang dengan

penambahan ikan lele

1.2@umusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan di atas,
makapenulis merumuskan dalam penelitian ini adalah

1. Apakah ada perbedaan kualitas aroma, rasa, warna, tekstur abon
jantung pisang dengan penambahan ikan lele?

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas rasa
aroma, warna, rasa, dan tekstur abon jantung pisang dengan
penambahan ikan lele?

1.3 Hipotesis
Berdasarkan rumusan masalah diatas didapati hipotesis yang
merupakanjawaban sementara dari penelitian ini, yaitu:

1. Ada perbedaan abon jantung pisang dengan penambahan ikan
lele ditinjau dari rasa, tekstur, aroma, warna.

2. Adatingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas rasa, aroma,

tekstur, warna, rasa.

1.4 Ruang Lingku;”enelitian
Ruang lingkup dan batasan penelitian ini hanya untuk mengetauhi
perbedaan reaksi yang terjadi dengan di lakukan pembuatan produk abon
jantung pisang dengan penambahan ikan lele.
1.SQ/Ianfaat Penelitian

Adapun manfaat peneliti membuat tugas akhir dengan judul



karateristik abon dari jantung pisang dengan penambahan ikan lele mempunyai
manfaat sebagaiberikut:
Q. Bagi Mahasiswa

a. Menambah pengetahuan tentang makanan yang telah di inovasi
seperti abon jantung pisang dalam penelitian ini.

b. Mengetahui perbedaan rasa, aroma dan tekstur pada abon jantung
pisang yang di beri penambahan ikan lele.

Q. Bagi Lembaga Intitusi dan Instansi

a. Menambah informasi tentang makanan yang telah di inovasi seperti
abon jantung pisang.

b. Mampu meningkatkan nilai ekonomis abon jantung pisang yang
diberi tambahan lkan Lele yang dapat dibuat menjadi bahan
makanan internasional.

1.6 Tujuan Penelitian
Tujuan yang dicapai dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Mengetahui Kkarateristik abon dari jantung pisang dengan
penambahan ikan lele.

2. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap abon jantung pisang
dengan penambahan ikan lele.

1.7 Definisi Operasional

1. Karateristik
Karateristik adalah tanda, ciri, atau fitur yang bisa digunakan
sebagai identifikasi karateristik juga bisa diartikan sebagai satu

yang membedakan dengan satu hal yang lainnya.



Q. Abon

Abon adalah makanan yang terbuat dari serat daging hewan.
Penampilannya biasanya berwarna coklat terang hingga kehitam-
hitaman dikarenakan ada campuran dari bumbu-bumbu yang
digunakan abon tampak seperti serat-serat karena didominasi oleh
serat-serat gading yang disuwir-suwir. Karena teksturnya yang
kering sehingga tidak memiliki kandungan sisa kadar air, abon
awet di simpan hingga berbulan-bulan dalam kemasan yang kedap
udara.

3. Jantung pisang
Jantung pisang merupakan bunga yanQQi hasilkan oleh pokok
pisang yang berfungsi untuk menghasilkan buah pisang. Jantung
pisang dihasilkansemasa proses pisang berbunga dan menghasilkan
tandan pisang.

4. lkan Lele
Ikan lele (clarias) adalah ikan yang hidup di air tawar memiliki
kemampuan tumbuh sangat cepat, memiliki 4 sungut di dekat
mulutnya

5. jS organoleptik
Uji organoleptik yaitu penilaian sensori yang dilakukan
dengan menggunakan panca indera. dalam penelitian ini di lakukan
dengan dua ujiorganoleptik:

a. Uji hendonik atau uji kesukaan

Merupakan salah satu uji penerimaan dalam uji panelis



diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang
tingkat kesukaan rasa,warna, aroma dan tekstur.

. Uji mutu hedonik

Uji mutu hedonik merupakan penilaian terhadap sifat
organoleptik abon meliputi rasa, aroma, warna dan

tekstur. Sifat organoleptik yangdi harapkan yaitu rasa



BAB Il

KAJIAN PUSTAKA

2.1 Abon Jantung Pisang

@\bon merupakan salah satu produk olahan yang sudah dikenal banyak
orang. Menurut SNI 01-3707-1995 ( Jusniati et al., 2018) abon adalalﬁjatu jenis
makanan kering berbentuk khas yang di buat dari daging ikan yang di rebus,
digoreng, disayat-sayat, diberi bumbu, digoreng kemudian di keringkan. Abon
merupakan bentuk pengawetan yaitu kombinasi antara perebusan dan
penggorengan dengan menambahkan bumbu-bumbu. Selain itu, proses
pembuatan abon merupakan proses pengurangan kadar air dalam bahan pangan
yang bertujuanuntuk memperpanjang proses penyimpan.

@antung pisang merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki
kandungan nutrisi paling komplit. Abon jantung pisang memiliki zat terdiri dari
karbohidrat, protein, lemak, mineral terutama fosfor, kalsium, zat besi, vitamin
B1,dan vitamin C (Mamuaja & Aida, 2014). Tanaman pisang dapat tumbuh pada
iklimbasah, lembab dan panas.

Menurut (Kaleka, 2013) Taksonomi tanaman pisang antara lain:

Tabel 2.1 Taksonom@anaman pisang

Kingdom Plantae
Subkingdom Tracheobionta
Super divisi Spermatophyta
Divisi Magnoliophya




Kelas Liliopsida

Sub kelas Commilinidae
Ordo Zingibarelas famili
Famili Musaceae

Spesies Musa paradical

Sumber: Kaleka (2013)

Komposisi yang terkandung di dalam jantung pisang

yaitu:

Tabel 2. 1 komposisi Gizi Jantung Pisang 100g

omponen Nilai
Energi 31 Kkkal
Protein 129

Lemak 0,32
Karbohidrat 8,319
Kalsium 30 mg
Besi 0.4 mg
Fosfor 50 mg
Vitamin B1 14051
Vitamin C1 10 mg

Sumber: Data Komposisi Pangan Indonesia (2022)

Komponen lainnya yang terpenting dar@mtung pisang adalah serat panganyang

bermanfaat bagi kesehatan. Serat pangan sangat bermanfaat untuk:

a. Memperlambat kecepatan pencernaan dalam usus, sehingga aliran

energykedalam tubuh menjadi tetap.

b. Memberikan perasaan kenyang yang lebih lama.

c. Memperlambat kemunculan gula darah (glukosa), sehingga insulin

yang dibutuhkan untuk merubah glukosa menjadi energy semakin

sedikit.

d. Membantu mengendalikan berat badan dengan memperlambat



munculnyarasa lapar.

e. Meningkatkan kesehatan saluran pencernaan dengan cara
meningkatanpergerakan usus.

f.  Mengurangi resiko penyakit jantung.

g. Mengikat lemak dan kolestrol kemudian di keluarkan melalui
feses (proses buang air besar).
Sumber :(kusumaningtyas, dkk 2010)

2.1.1 Jenis Abon
Abon merupakan jenis makanan yang di olah dari berbagai macam bahan

makanan ada banyak jenis abon di Indonesia yang menjadi favorit banyak orang.
yaitu:
a. Abon Sapi
Abon sapi ini terbuat dari olahan daging sapi. Abon jenis ini merupakan
makanan yang di olah dan di bumbui dengan cara modern. Makan ini
dibuat dengan mengolah daging tanpa harus kekurangan nilai proteinnya.

b. Abon Jantung Pisang

Qantung pisang mengandung serat tinggi dan hanya sedikit lemak serta
rendah proteinnya Kandungan serat yang tinggi pada jantung pisang akan
berfanfaat bagi para lansia dengan mengolahnya menjadi abon, sebagai
pengganti serat kasar yang sulit untuk di cerna karena serat dari bahan
pangan yang harus di kunyah, untuk memenuhi gizi dari abon jantung
pisang dengan tanbahan protein dapat di tambahkan daging sapi atau
ikan (Aisyah, 2017).
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cﬂbon Ikan

Abon ikan merupakan produk olahan hasil perikanan yang dibuat
dari daging ikan, atau olahan ikan yang diberi bumbu. Abon diolah
dengan cara perebusan, penggorengan, pengepresan atau pemisahan mi
nyak. Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk lembut, rasa enak, dan
memiliki daya awet yang relatif lama. Jenis ikan yang baik untuk
pembuatan abon adalah jenis ikan yang mempunyai serat yang kasar dan
tidak mengandung banyak duri. Pada proses pemasakan abon ikan, selain
penggorengan juga dapat dilakukan dengan metode penyangraian.

(Huthaimah et al., 2017)

2.2 Ikan Lele

Clariidae atau yang disebut ikan lele merupakan jenis ikan yang
familiar di indonesia Ikan yang hidup di perairan air tawar. Biasanya ikan lele

hidup di perairan yang tidak terlalu deras seperti sungai, atau yang airnya tidak

terlalu derasseperti waduk, telaga, rawa atau genangan kecil seperti kolam.

)

Gambar 2. 1 Ikan Lele (clariidae)

Sumber: www. Infoikan.com
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Di indonesia ikan lele memiliki nama berbeda beda di daerah jawa ikan lele, di
daerah sumatra pentit, di makasar disebut ikan keling(keli), namun lebih populer
dikenal dengan ikan lelesedangkan dalam bahasa inggris cat fish.(Elfayetti et al.,

2014).

Tabel 2. 2 komponen Gizi Ikan lele 100g

omponen Nilai
Energi 372 kkal
Protein 789
Lemak 36,3 ¢
Karbohidrat 3590
Kalsium 289 mg
Besi 5.3mg
Fosfor 295 mg
Vitamin A 64 mcg
Vitamin B1 0.12 mg
Vitamin C1 0mg

Sumber: Data Komposisi Pangan Indonesia (2022)

Kelebihan ikan lele memiliki sumber protein yang tinggi yang dapat
bermanfaat dalam pembentukan masa otot tanpa lemak serta meningkatkan
efektifitas kekebalan tubuh. Vit B yang larut pada air berfungsi berperan penting
untuk funsi otak, sistem saraf serta pembentukan darah

Ikan lele terdapat dua macar@aitu ikan lele lokal dan ikan lele dumbo. Ikan
lele lokal termasuk ikan lele asli indonesia yang hampir tersebar diseluruh wilayah
indonesia, sedangkan@an lele dumbo merupakan varietas baru diperkenalkan
pada tahun 1984 dan diperkenalkan di indonesia pada tahun1986, hal ini
menyebabkan ikan lele dumbo menggeser kehadiran ikan lele (Elfayetti et al.,
2014). berdasarkan produksi perikanan budidaya kota Batam nilai produksi ikan
lele sebesar 3.005 Tonpada tahun (2018), dengan hasil produksi tebanyak.
Berdasrkan data tersebutmembuat ikan lele dapat mudah ditemukan di kota
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Batam. Pada umumnya ikan lele biasanya diolah menjadi lele goreng, pecel lele
sambel, dan lele gulai.Qasa daging yang khas serta cara memasak yang
tradisional, ikan lele menjadi kegemaran masyarakat luas, banyak warung makan
bahkan restoran yang menghidangkan ikanlele sebagai menu salah satunya pecel
lele. Dalam proses pengelolahan abon ikan, pemilihan bahan baku sebagai
penentu hasil dari kualitas produl@ebagai berikut:

a. Daging kenyal

b. Mata ikan jernih dan menonjol

c. Sisik ikan kuat dan mengkilat

d. Sirip tidak mudah lepas

e. Kulit bewarna cemerlang

f. Insang bewarna merah
Sumber: Elfayet@t al. (2014)
2.3 Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang didasarkan pada proses pengindraan. Pengindraan
diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis yaitu kesadaranatau pengenalan
alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima alat
indra yang berasal dari benda tersebut (Gusman@OlB).
Uji hedonik (uji kesukaan) merupakan pernyataan kesan tentang baik atau

buruknya mutu suatu produk. Uji ini dilakukan apabila uji didesain untuk memilih
suatu produk di antara produk lain secara langsung. Uji ini dapat diaplikasikan

pada pengembangan produk atau pembandingan produk dengan produk pesaing.
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Uji kesukaan meminta panelis untuk harus memilih suatu pilihandi antara yang
lain. Maka itu produk yang tidak dipilih dapat menunjukkan bahwa produk
tersebut disukai atau tidak disukai (Setyaningsih et al., 2010). dalam pembuatan
abon jantung pisang dengan penambahan ikan Lele sifat organoleptik yang
digunakan adalah rasa, warna, tekstur dan aroma.
1.%arna
Warna adalah merupakan unsur penilaian awal seseorang terhadap suatu
produk makanan. Sebelum faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor
warna memegang peranan cukup penting. Penerimaan konsumen terhadap
suatu produk makanan seringkali dimulai dengan melihat penampakn warnanya
(Rasman et al., 2018), Warna yang diharapkan pada penelitian ini adalah coklat.
2. Aroma
Qroma menentukan kelezatan bahan makanan, Aroma mempunyai peranan
yang sangat penting dalam menentukan derajat penilaian dan kualitas suatu
bahan pangan. Selain penampilan produk yang disukai tetapi akan mengurangi
daya penerimaannya bila terjadi penyimpangan aroma (Rasman et al., 2018).
Aroma yang diharapkan pada penelitian ini adalah memiliki aroma khas abon
yang diberi tambahan ikan lele.
3.@ekstur
Tekstur merupakan kenampakan luar suatu produk yang dapat dilihat secara

langsung (Dara & Fanyalita, 2018), tekstur produk makanan dan minuman

14



mempengaruhi peniilaian diterimanya suatu produk. Tekstur yang diharapkan

pada penelitian ini adalah lembut.

4, Qasa

Rasa merupakan salah satu atribut mutu yang menentukan atribut mutu dalam
penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Rasa dapat diperoleh dengan
penambahan bahan tambahan seperti bumbu ataupun dari bahan baku produk
itu sendiri maupun proses pengelolaan yang digunakan (Jusniati et al., 2018).
Rasa yang diharapkan pada penelitian ini adalah rasa yang khas dengan

tambahan bumbu-bumbu .

2.4 Kajian Empiris

Tabel 2. 3 Kajian Empiris

No. Nama Peneliti ~ Tahun Judul Hasil Persar_ngan
Penelitian
1. Jusniati, Patang 2018 Pembuatan @asil penelitian Pemanfaatan
& kadirman Abon Jantung  menunjukan bahwa abon  jantung pisang
Pisang dengan  jantung pisang yang sebagai abon
penambahan disukai panelis adalah dengan
Ikan Tongkol  abon jantung pisang yang penambahan ikan
dihasilkan pada perlakua
nn A dengan jantung
pisang perbandingan
50% dengan ikan tongkol
50%
2. Randy 2021 Karateristik Hasil penelitian Pemanfaatan
syaifudin kimia dan enunjukkan bahwa jantung pisang
organoleptik rlakuan perbandingan  sebagai abon
abon jantung abon jantung pisang dengan
pisang kepok  kepok dan ikan belut penambahan ikan.
dengan 25% dan 75% pada abon
penambahan adalah perlakuan terbaik
ikan belut dengan Kkarateristik dan

organoleptik dapat

15



diterima secara
keseluruhan

Ismail, Andi 2017 Inovasi Hasil dari penelitian Pemanfaatan
muhammad & pembuatan menemukan bahwa abon  jantung pisang
dhanang Eka Abon Jantung  jantung pisang dengan sebagai abon
Pisang penambahan ikan dengan
Dengan cakalang 30% penambahan ikan.
Penambahan memberikan tingkat
Ikan Cakalang  kesukaan panelis
Titik Dwi 2022 Karateristik Hasil dari penelitian Pemanfaatan
Sulistyati, dkk organoleptik dilihatgmparameter jantung pisang
Abon ikan melal ntung pisang sebagai abon
tuna dengan sebanyak 25%dengan dengan
penambahan nillai kenampakan 4.067, penambahan ikan
jantung pisang  aroma 3.956, tekstur
4.589, rasa 4.344. dengan
penerimaan keseluruhan
4.389
Astija & 2020 Analisis Hasil dari penelitian Pemanfaatan
djaswintari kandungan adalah kadar lemak yang  jantung pisang
lemak pada iproleh campuran abon  sebagai abon
abon jantung ntung pisang dengan dengan
pisang dan ikan sidat sebesar Po: penambahan ikan
ikan sidat (15,59%) P1:(17,57%)

P2 (23,12%), P3
(26,42%) dan P4
(27,23%)

Sumber: Hasil Pengolahan Data Pribadi 2022
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2.5 Kerangka Berpikir

Abon Jantung Pisang Dengan Penambahan
Ikan Lele

LatarBelakang

Jantung pisang merupakan bagian tanaman pisang yang masih

tampak kurang pemanfaatanya.

Alternatif Perﬁecahan Masalah

Pemanfaatan Jantung Pisang sebagai Abon dengan penambahan lkan Lele

|

Rumusan Masalah

1. Bagaimana perbedaan kualitas aroma, rasa, warna, tekstur abon
jantungpisang dengan penambahan ikan lele?
2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas rasa aroma,

warna, rasa, dan tekstur abon jantung pisang dengan penambahan ikan

Pemecahan Masalah

Pembuatan Abon Jantung Pisang

denaan Penambahan lkan Lele

|

Hasil
Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan
Lele
Uji Mutu Hedonik B ]
(Rasa, warna, tekstur, Uji Hedonik
dan aroa) (Kesukaan)
| Analisis Data |
|
Software SPSS 25
|
KESIMPULAN

Gambar 2. 2 Kerangka Berpikir
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BAB 111

METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Penelitian

Metode?enelitian yang digunakan adalah menggunakan metode penelitian
eksperimental. Penelitian eksperimen dapat dikatakan sebagai metode penelitian yang
digunakan untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam
kondisi yang terkendalikan (Sugiyono, 2013). Dalam studi ekperimentaﬁ]engontrol
paling sedikit, mengontrol variabel lain yang relevan, dan mengobservasi efek atau
pengaruhnya terhadap satu atau lebih variabel terikat (Ratminingsih, 2010).

Pengujian%i dilakukan terhadap sifat organoleptik yang meliputi uji
perbandingan, uji mutu hedonik dan uji hedonik terhadap aroma, warna, tekstur dan
rasa dengan abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele dengan perlakuan 20%,

40% .

Tablg 1 Rancangan penelitian

Pengulangan Perlakuan
A B C
P1 P1A P1B P1C
P2 P2A P2B P1C
Sumber: Penelitian Andi Muhammad Ismail (2017) yang disesuaikan.
Keterangan:
P1 : Pengulangan 1
P2 : Pengulangan 2
A : Tanpa Menggunakan Ikan Lele
B : Penambahan lkan Lele 20%
C : Penambahan lkan Lele 40%

18



3.2 Metode Penentuan Objek Penelitian

3.2.1 Objek Penelitian
Objek penelitian merupakan permasalahan yang diteliti dan dikaji.%bjek

penelitian adalah Suatu atribut atau sifat atau nilai dari orang, objek atau kegiatan yang
mempunyai variasi tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan
kemudian ditarik kesimpulannya(Sugiyono, 2013), Objek dalam penelitian ini adalah
Abon jantung pisang dengan penambahan Ikan lele.

3.2.2 Variabeﬂenelitian
Variabel penelitian adalah suatu atribut atau sifat atau nilai dari orang,

obyek atau kegiatan yang mempunyai variasi tertentu yang ditetapkan oleh peneliti
untuk dipelajari dan ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 2013). Dalam penelitian ini
menggunakan dua variabel, yaitu variabel bebas (independent variable) dan variabel
terikat (dependent variable).
1. Variabel Bebas
Variabel bebas merupakan variabel yang mempengaruhi atau yang menjadi
sebab perubahannya atau timbulnya variabel dependen (variabel terikat)
(Sugiyono, 2013). Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penggunaan
penambahan ikan lele dengan persentase yang berbeda.
Q. Variabel Terikat
Variabel dependen (variabel terikat) adalah variabel yang dipengaruhi atau

yang menjadi akibat karena adanya variabel bebas (Sugiyono, 2013).
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Variabel terikat (dependent variable) dalam penelitian ini adalah daya
terima produk abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele terhadap
masyarakat dan panelis yang meliputi aspek aroma, warna, rasa dan tekstur.
Q. Variabel Kontrol
Variabel kontrol adalah variabel yang dikendalikan atau dibuat konstan
sehingga pengaruh variabel independen terhadap variabel dependen tidak
dipengaruhi oleh faktor luar yang tidak diteliti. Variabel kontrol pada
penelitian ini adalah peralatan yang digunakan, bahan baku yang diguna-
kan, jumlah bahan baku, proses pembuatan/standar recipe.
3.3 Desain Eksperimen
Qletode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Pre-experimental design model one-Shot
Case Stud@re-experimental design sering disebut sebagai suatu percobaan yang tidak
sebenarnya, terkadang disebut sebagai quasi experimental design atau eksperimen
semu atau pura-pura (Nasution, 2020). Sedangkan pengertian@ne shot case study
merupakan desain penelitian yang hanya melibatkan satu kelas eksperimen yang
dilaksanakan tanpa kelas pembanding dan tanpa tes awal. Dalam arti pada desain
penelitian ini setelah diberikan perlakuan tertentu (treatment), kemudian diadakan
pengamatan (observation).
@aradigma dalam penelitian eksperimen model ini memiliki arti yaitu terdapat

satu kelompok diberi perlakuan/treatment, dan selanjutnya diobservasi hasilnya dalam
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bentuk tes akhir. Perlakuan adalah sebagai variabel independen, dan hasil adalah

sebagai variabel dependen.

3.4 Pelaksanaan Eksperimen

Eksperimen produk akan dilakukan pada bulan Oktober - Desember 2022 di

rumah peneliti yang terletak di Perumahan Tiban Lama rt 05 rw 01 no 89, Tiban.

3.5 Alat dan Bahan Eksperimen

Proses persiapan bahan yang dilakukan dalam proses pembuatan abon jantung pisang

dengan penambahan ikan lele melalui standar resep dari peneliti terdahulu sebagai

acuan dalam proses pembuatan.

Tabel 3. 1 Resep abon jantung pisang dengan penambahan ikan Lele

Bahan Jumlah
Jantung pisang 150 gr
Ikan cakalang 150 gr
Bawang putih oqr
Bawang merah oqr
ketumbar 50 mi
Sereh Sor
Daun salam 5 mg
Gula merah 20 gr
Garam 6gr
Kunyit ogr
Lengkuas 10 gr
Minyak 100 ml

Sumber: Ismail & Putra (2017)

Table 3. 2 Alat Pembuatan Abon jantung pisang penambahan ikan lele

Nama Alat

Jumlah

Pisau

1




Kompor

Wajan

Panci

Kukusan

Blender
Sendok

Saringan

Timbangan digital
Cutting board

Spatula
Wadah

Sumber: Hasil Pengolahan Data Pribadi.

(TSI = S BN B O S B B R S

Table 3. 3 Bahan Pembuatan Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan lele

Nama bahan (1009%6) B(25%) C(40%)
Jantung pisang 150gr 150 gr 150 gr
Ikan lele - 30gr 759r
Ketumbar 10 gr 10 gr 10 gr
Bawang merah 8 siung 8 siung 8 siung
Bawang putih 5 siung 5 siung 5 siung
Sereh 1 batang 1 batang 1 batang
Daun salam 5 lembar 5 lembar 5 lembar
Garam 1 sdt 1 sdt 1 sdt
Gula mearah 20 gr 20 gr 20 gr
Kunyit 10 gr 10 gr 10 gr
Lengkuas 10 gr 10 gr 10 gr
Minyak 100 mi 100 ml 100 mi

Sumber: Hasil Pengolahan Data Pribadi.
3.6 Pelaksanaan Penelitian
Percobaan penelitian pembuatan abon jantung pisang dengan penambahan ikan

lelel dengan cara sebagai berikut:
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1. Bersihkan abon jantung pisang dari segala kotoran, pisahkan bagian yang
tidak digunakan cuci bersih mengunakan air, lalu di iris kecil-kecil lalu
direndam dengan larutan air garam selama 30 menit

2. Rebus jantung pisang selama 30 menit, lalu dicincan sampai menjadi serat.

3. Ikan yang utuh dan segar dipisahkan dari tulang, lalu dicuci bersih

4. Ikan yang sudah dibersihkan dikukus selama 15 menit

5. Daging ikan yang sudah matang disuwir suwir

6. Campurkan jantung pisang dan ikan yang sudah disuwir-suwir

7. Siapkan wajan yang telah diisi minyak sedikit, lalu tumis bumbu halus
sampai mengeluarkan aroma.

8. Lalu masukan jantung pisang dan ikan yg sudah dicampurkan masak hingga
kecoklatan

3.7 Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data, data yang dibutuhkan adalah data yang akan
digunakan untuk menguji kelayakan abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele
di kalangan masyarakat. Teknik pengumpulan data yang digunakan oleh peneliti adalah
sebagai berikut:

3.7.Qngket atau Kuesioner
Angket atau kuesioner (questionnaire) merupakan suatu teknik atau alat

pengumpulan data secara tidak langsung, dalam arti peneliti tidak langsung melakukan
tanya jawab dengan responden. Angket berisi sejumlah pertanyaan atau pernyataan

yang harus dijawab atau direspon oleh responden.Quesioner merupakan teknik
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pengumpulan data yang efisien bila peneliti tahu dengan pasti variabel yang akan
diukur dan tahu apa yang diharapkan dari responden. Angket yang digunakan adalah
angket tertutup, yaitu angket yang jawabannya menggunakan skala likert atau sudah
ada pilihan jawaban, sehingga responden tinggal memilih jawaban yang dikehendaki.
Teknik skala likert digunakan oleh para peneliti guna mengukur persepsi atau sikap
seseorang. Skala likert mempunyai tingkatan dari tertinggi sampai pada terendah, pada
penelitian ini peneliti menggunakan lima skala yang menunjukkan tingkatan jawaban.

Teknik angket digunakan untuk mengetahui bagaimana kualitas rasa, warna,
aroma, dan tekstur dari abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele serta
bagaimana tingkat penerimaan masyarakat terhadap kualitas rasa, warna, aroma, dan
tekstur abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele.
3.8 Subjek Penelitian

Menurut (Arbi, 2009), menyebutkan bahwa orang atau sekelompok orang
untuk minilai sifat-sifat sensorik suatu komoditi. Subjek penelitian ini menggunakan
panelis terlatih dan panelis agak terlatih yang dipilih secara acak (random).

3.8.1 Panelis Terlatih
Panelis terlatih terdirﬂ5-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik.

Panelis ini dapat menilai rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. keputusan
diambil setelah data dianalisis (Arbi, 2009). Penelitian ini menggunakan 15 panelis
terlatih oleh beberapa chef dan Pembuat Abon yang ada di Kota Batam.

B.Qnalisis Data
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Analisis data adalah proses-proses mencari atau menyusun secara sistematis
data yang diperoleh dari hasil pengujian@nalisis data merupakan bagian kegiatan
penelitian yang sangat penting sebab pada langkah ini kesimpulan dari penelitian yang
akan didapat, maka langkah selanjutnya adalah mengorganisasikan dan melakukan
analisis data untuk mencapai tujuan penelitian yang telah dirumuskan.

3.9.1 Wi Inderawi (Uji Mutu Hedonik)
ji mutu hedonik hanya menyatakan tingkat kesukaan pada uji mutu hedonik

panelis, yang menyatakan kesan tentang baik ataupun buruk. Kesan mutu hedonik ini
lebih spesifik dari pada sekadar kesan suka atau tidak suka yang bersifat umum.

Ketentuan Skor untuk uji mutu hedonik dapat dilihat pada abel 3.4 sebagai berikut:

Table 3. 4 Karakteristik Penilaian Uji Mutu Hedonik

Rasa Warna Tekstur Aroma Skor Interval
Ikan Sanagat  Bumbu sangat
sangat kehitaman K g g 5 >4-5
ering kuat
terasa
Ikan Kecoklatan Cuku Bumbu cuku
cukup . <up p 4 >3-4
kehitaman kering kuat
terasa
ikan Kuran Bumbu Kurang
Kurang Kecolatan kusam Keri g Kuat 3 >2-3
ering
terasa
ikan
tidak Coklat cerah kering Bumbu ada 2 >1-2
terasa
Ikan Bumbu Tidak
tidak ada Coklat lembab Ada 1 >0-1

Sumber: Hasil Pengolahan Data Pribadi.

25



Perhitungan data yang diperoleh dari penelitian ini menggunakan analisis
Duncan’s Multiple Range Test untuk mengetahui perbedaan warna, aroma, rasa dan
tekstur pada pembuatan abom jantung pisang dengan penambahan ikan lele
mendapatkan hasil dengan signifikansi 5% atau 0,05. Dalam*roses ini jawaban
responden dihitung dengan bantuan program SPSS 25.0 (Statistical Program for Social
Science) untuk windows. Program ini digunakan untuk memudahkan dalam mengelola
data dan menampilkan hasilnya.

3.9.1 Ui Kesukaan (Uji Hedonik)
ji kesukaan atau uji hedonik merupakan uji di mana panelis diminta memberi

tanggapan secara pribadi tentang kesukaan atau ketidaksukaan beserta tingkatannya.
Skala hedonik dapat§uga diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu menurut
tingkat kesukaan (Sulistiyo dalam Rahmi, 2013). Skala uji yang digunakan dapat

dilihat pada tabel 3.5 berikut.

Table 3. ﬁetentuan Skor Untuk Uji Hedonik

Kriteria Skor Interval
Sangat suka B >4-5
Suka 4 >3-4
Cukup suka 3 >2-3
Kurang suka 2 >1-2
Tidak suka il >0-1

Sumber: Diadopsi dari Paramitha (2017)
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Uji hedonik menurut (Kusuma et al., 2017) adalai@esuatu yang berhubungan
dengan kesukaan dan uji kesukaan bertujuan untuk mengukur derajat kesukaan dan
penerimaan produk oleh konsumen. Ketentuan skor untuk uji mutu hedonik dapat

dilihat pada tabel dan ketentuan Kklasifikasi persentase uji hedonik sebagai berikut:

Table 3. 6 Klasifikasi Persentase

Klasifikasi Interval
Seluruhnya 99,1%-100%
Sebagian besar 75,1%-99%
Lebih dari setengah 50,1%-75%
Setengahnya 49,1%-50%
Kurang dari setengah 25,1%-49%
Sebagian kecil 1,0%-25%
Tidak seorang pun 0%

Sumber: Paramitha (2017)

Analisis deskriptif persentase digunakan untuk mengkaji seberapa banyak
tingkat jawaban panelis terhadap abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele.
Qata dalam penelitian ini merupakan data kuantitatif yang akan dianalisis secara

deskriptif persentase (Pratama, dkk., 2018).

f
P =—x100%

n

Keterangan:
P: Persentase jawaban responden
f: Frekuensi jawaban persentase
n: Jumlah sampel yang diolah
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BAB IV
PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
4.1.1 Hasil Uji Mutu Hedonik Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Hasil Uji Mutu Hedonik dilakukan terhadap 15 panelis terlatih, penelitian ini
dilakukan dengan uji coba produk tiga sampel yaitu 100% Abon Jantung Pisang tanpa
penambahan Ikan Lele, 20% dan 40% Abon Jantung Pisang dengan penambahan Ikan
Lele. Setiap panelis diberikan masing-masing 3 sampel Abon Jantung Pisang dengan
penambahan Ikan Lele yang berbeda agar dapat diberi penilaian. Penilaian Uji Mutu
Hedonik terdiri dari penilaian berdasarkan warna, aroma, rasa dan tekstur.

1. Warna

Analisis data yang diperoleh dari pembagian 3 sampel Abon Jantung Pisang

dengan penambahan Ikan Lele terhadap panelis terlatih, data yang diperoleh selanjut-

nya diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS versi 25.0 dengan metode analisis

Duncan.
Nilai Rerata Kesukaan Warna Abon Jantung (>4-5): Kehitaman
Pisang Penambahan Ikan Lele .
Panelis Terlatih (>3-4): Kecoklatan Kehitaman
6 (>2-3): kecoklatan kusam
5 s - (>1-2): coklat gelap
4 (>0-1): coklat cerah
’ 2 A: Perlakuan A (100%)
: B: Perlakuan B (25%)
. . C: Perlakuan C (50%)
A B C

Gambar 4. 1 Grafik Skor Hasil Rerata Warna Panelis Terlatih
Sumber: Data pribadi (2022)
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Berdasarkan Gambar 4.1 diperoleh hasil berupa nilai rerata warna Abon
Jantung Pisang dengan penambahan lkan Lele panelis terlatithngan perlakuan
sampel A (100%) adalah 2 yaitu coklat gelap, perlakuan B (20%) adalah 3,9 yaitu
kecoklatan gelap dan perlakuan C (40%) adalah 4,9 yaitu kehitaman. Skor nilai rerata
tertinggi terdapat pada perlakuan sampel C (40%) senilai 4,9 dan terendah terdapat
pada sampel A (100%) dengan nilai 2, sedangkan sampel B (20%) yang menempati

urutan kedua dengan nilai rerata 3,9
Tabel 4. 1 Hasil DMRT Warna Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Qests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Warna

Type 11l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 69.3782 2 34.689 1561.000 .000
Intercept 597.689 1 597.689 26896.000 .000
Perlakuan 69.378 2 34.689 1561.000 .000
Error .933 42 .022
Total 668.000 45
Corrected Total 70.311 44

a. R Squared = .987 (Adjusted R Squared = .986)
Sumber: Data Pribadi (2022)

Hasil DMRT pada tabel 4.1 membuktikan bahwa terdapat perbedaan warna
pada Abon Jantung Pisang penambahan Ikan Lele dengan 15 panelis terlatih. Hal ini
dilihat dari nilai sig sampel sebesar 0,000 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 yang berarti
terdapat perbedaan nyata pada warna Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele
panelis terlatih. Berikut ini disajikan tabel untuk mengetahui sampel yang memiliki

perbedaan nyata.
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Tabel 4. 2 Hasil Lanjut DMRT Warna Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Warna
Duncan®b
Subset

Perlakuan N 1 2 3

100% 15 2.00

20% 15 3.93

40% 15 5.00
Qg. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .022.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
Sumber: Data Pribadi (2022)

Pada tabel 4.£apat diketahui bahwa sampel A (100%), B (20%) dan C (40%)
terdapat perbedaan yang nyata karena masing-masing sampel berada pada subset yang
berbeda.

2. Aroma

Analisis data yang diperoleh dari pembagian 3 sampel Abon Jantung Pisang
dengan penambahan lkan Lele terhadap panelis terlatih, data yang diperoleh
selanjutnya diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS versi 25.0 dengan metode analisis

Duncan.
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Nilai Rerata Kesukaan Aroma Abon Jantung (>4-5): Bumbu Sangat Kuat

Pisang Penambahan Tkan Lel
e pZE?]fS Teﬁﬁﬁhan “ (>3-4): Bumbu Cukup Kuat

(>2-3): Bumbu Kurang Kuat
(>1-2): Bumbu Ada
(>0-1): Bumbu Tidak Ada

1.4 >
I I A: Perlakuan A (100%)
’ B: Perlakuan B (25%)
. C: Perlakuan C (50%)
A B C

Gambar 4. 2 Grafik Skor Hasil Rerata Aroma Panelis Terlatih
Sumber: Data Pribadi (2022)

=T R ST R S

Berdasarkan gambar 4.2 diperoleh hasil berupa nilai rerata aroma Abon Jantung
Pisang dengan penambahan lkan Lele, panelis terlatithngan perlakuan sampel A
(100%) adalah 2 yaitu bumbu ada , perlakuan B (20%) adalah 4,4 yaitu Bumbu Kurang
kuat dan perlakuan C (40%) adalah 5 yaitu BumBu Cukup kuat . Skor nilai rerata
tertinggi terdapat pada perlakuan C (40%) senilai 5 dan yang terendah terdapat pada
sampel A (100%) sedangkan sampel B (20%) menempati pada urutan kedua dengan

nilai rerata 4,4.

Tabel 4. 3 Hasil DMRT Aroma Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Qests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma

Type 111 Sum of
Source Squares Df Mean Square F Sig.
Corrected Model 75.600? 2 37.800 441.000 .000
Intercept 649.800 1 649.800  7581.000 .000
Perlakuan 75.600 2 37.800 441.000 .000
Error 3.600 42 .086
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Total 729.000 45
Corrected Total 79.200 44

a. R Squared = .955 (Adjusted R Squared = .952)
Sumber: Data Pribadi (2022)

Hasil DMRT pada tabel 4.3 membuktikan bahwa terdapat perbedaan aroma
pada Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele dengan 15 panelis terlatih. Hal ini
dilihat dari nilai sig sampel sebesar 0,000 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 yang berarti
terdapat perbedaan nyata pada aroma churros dengan penambahan brokoli panelis
terlatih. Berikut ini disajikan tabel untuk mengetahui sampel yang memiliki perbedaan

nyata.

Tabel 4. 4 Hasil Uji Lanjut DMRT Aroma Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Aroma
Duncan?®?
Subset

Perlakuan N 1 2 3
100% 15 2.00

20% 15 4.40

40% 15 5.00

ig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .086.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
Sumber: Data Pribadi (2022)

Pada tabel 4.gapat diketahui bahwa sampel A (100%), B (20%) dan C (40%)
terdapat perbedaan yang nyata karena masing-masing sampel berada pada subset yang

berbeda.
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3. Rasa

Analisis data yang diperoleh dari pembagian 3 sampel Abon Jantung Pisang
dengan penambahan lkan Lele terhadap 15 panelis terlatih, data yang diperoleh
selanjut-nya diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS versi 25.0 dengan metode

analisis Duncan.

Nilai Rerata Kesukaan Rasa Abon

Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele (>4-5): Ikan Sangat Terasa
Panelis Terlatih (>3-4): Ikan Cukup Terasa
. - 46 (>2-3): Ikan Kurang Terasa
20 ) (>1-2): Ikan Tidak Terasa
20 (>0-1): Ikan Tidak Ada
- A: Perlakuan A (100%)
o 1.0 B: Perlakuan B (20%)
oo - C: Perlakuan C (40%)
A B C

Gambar 4. 3 Grafik Skor Hasil Rerata Rasa Panelis Terlatih
Sumber: Data Pribadi (2022)

Abon Jantung Pisang dengan penambahan Ikan Lele, panelis terlatih dengan
perlakuan sampel A (100%) adalah 1 yaitu ikan tidak ada, perlakuan B (20%) adalah
4,1 yaitu ikan cukup terasa serta perlakuan C (40%) adalah 4,6 ikan sangat terasa. Skor
nilai rerata tertinggi terdapat pada perlakuan sampel C (40%) senilai 4,6 dan terendah
terdapat pada sampel A (100%) dengan nilai 1 sedangkan sampel B (20%) yang

menempati urutan kedua dengan nilai rerata 4,1.
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Tabel 4. 5 Hasil DMRT Rasa Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele

Qests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Rasa

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square 5 Sig.
Corrected Model 114.9782 2 57.489 213.047 .000
Intercept 473.689 1 473.689 1755.435 .000
Pengulangan 114.978 2 57.489 213.047 .000
Error 11.333 42 .270
Total 600.000 45
Corrected Total 126.311 44

a. R Squared = .910 (Adjusted R Squared = .906)

Sumber: Data Pribadi (2022)

Hasil DMRT pada tabel 4.5 membuktikan bahwa terdapat perbedaan rasa pada

Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele dengan 15 panelis terlatih. Hal ini dilihat

dari nilai sig sampel sebesar 0,000 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 yang berarti terdapat

perbedaan nyata pada aroma churros dengan penambahan brokoli panelis terlatih.

Berikut ini disajikan tabel untuk mengetahui sampel yang memiliki perbedaan nyata.

Sumber: Data Pribadi (2022)

Tabel 4. 6 Hasil Uji Lanjut DMRT Rasa Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele

Rasa
Duncan?b
Subset

Pengulangan N 1 2 3
100% 15 1.00
20% 15 4.13
40% 15 4.60

ig. 1.000 1.000 1.000
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square (Error) = .270.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
Sumber: Data Pribadi (2022)

Pada tabel 4.&apat diketahui bahwa sampel A (100%), B (20%) dan C (40%)
terdapat perbedaan yang nyata karena masing-masing sampel berada pada subset yang
berbeda.

4,  Tekstur

Nilai Rerata Kesukaan Tekstur Abon
Jantung Pisang Penambahan lkan Lele (>4-5): Gurih dan Manis
Panelis Terlatih (>3-4):

4.4 (>2-3): Ikan Kurang Terasa

43
42 (>1-2): Ikan Tidak Terasa
40 (>0-1): lembab

' 3.7 A: Perlakuan A
3.8 :
3.6 (100%)

36 B: Perlakuan B (20%)
3.4 C: Perlakuan C (40%)
32

A B c

Gambar 4. 4 Grafik Skor Rerata Tekstur Panelis Terlatih
Sumber: Data Pribadi (2022)

Analisis data yang diperoleh dari pembagian 3 sampel Abon Jantung Pisang
dengan penambahan lkan Lele terhadap 15 panelis terlatih, data yang diperoleh
selanjut-nya diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS versi 25.0 dengan metode

analisis Duncan.
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Berdasarkan Gambar 4.4 diperoleh hasil berupa nilai rerata rasa Abon Jantung
Pisang dengan penambahan Ikan Lele, panelis terlatih dengan perlakuan sampel A
(100%) adalah 4,3 yaitu gurih dan manis, perlakuan B (20%) adalah 3,7 yaitu gurih
dan manis serta perlakuan C (40%) adalah 3,6 yaitu gurih dan manis. Skor nilai rerata
tertinggi terdapat pada perlakuan sampel A (100%) senilai 4,3 dan terendah terdapat
pada sampel (40%) dengan nilai 3,6 sedangkan sampel B (20%) yang menempati

urutan kedua dengan nilai rerata 3,7.

Tabel 4. 7 Hasil DMRT Tekstur Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Qests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Tekstur

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 7.5112 2 3.756 12.071 .000
Intercept 862.422 1 862.422 2772.071 .000
Perlakuan 7.511 2 3.756 12.071 .000
Error 13.067 42 311
Total 883.000 45
Corrected Total 20.578 44

a. R Squared = .365 (Adjusted R Squared = .335)
Sumber: Data Pribadi (2022)

Hasil DMRT pada tabel 4.7 membuktikan bahwa terdapat perbedaan Tekstur
pada Abon jantung Pisang penambahan Ikan Lele dengan 15 panelis terlatih. Hal ini
dilihat dari nilai sig sampel sebesar 0,000 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 yang berarti

terdapat perbedaan nyata pada aroma abon jantung pisang penambahn ikan lele panelis
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terlatih. Berikut ini disajikan tabel untuk mengetahui sampel yang memiliki perbedaan

nyata.

Tabel 4. 8 Hasil Uji Lanjut DMRT Teksttur Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Tekstur
Duncan?b
Subset

Perlakuan N 1 2 3

20% 15 3.87

40% 15 4.40

100% 15 4.87

ig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square (Error) = .311.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.

Sumber: Data Pribadi (2022)

Pada tabel 4.gapat diketahui bahwa sampel A (100%), B (20%) dan C (40%)
terdapat perbedaan yang nyata karena masing-masing sampel berada pada subset yang
berbeda.

4.1.2 Hasil Uji Hedonik Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Hasil Uji Hedonik dilakukan terhadap 15 panelis terlatih, penelitian ini
dilakukan dengan uji coba produk tiga sampel yaitu 100% abon jantung pisang tanpa
penambahan ikan lele, 20% dan 40% Abon Jantung Pisang dengan penambahan Ikan
lele. Setiap panelis diberikan masing-masing 3 sampel abon jantung pisang dengan
penambahan ikan lele yang berbeda agar dapat diberi penilaian. Aspek-aspek yang

dinilai adalah tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur abon
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jantung pisang dengan penambahan ikan lele yaitu ada 5 tingkat penilaian mulai dari
sangat suka sampai tidak suka.

1. Warna

(>4-5): Sangat Suka
Nilai Rerata Warna Abon Jantung (>3-4): Suka
Pisang penambahan Ikan Lele (>2_3): Cukup Suka

Panelis Terlatih )

(>1-2): Tidak Suka
(>0-1): Sangat Tidak Suka
50 A: Perlakuan A (100%)

39 43
2.3 B: Perlakuan B (20%)
. I I C: Perlakuan C (40%)
0.0
A B C

Gambar 4. 5 Hasil Rerata Warna Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele
Sumber: Data Pribadi (2022)

Berdasarkan gambar 4.5 dapat dilihat bahwa uji kesukaan pada 3 sampel abon
jantung pisang dengan penambahan ikan lele panelis terlatih, memperoleh nilai
rerata sebanyak 2,3 dengan kriteria sangat suka terhadap warna sampel A (100%),
nilai 3,9 dengan kriteria suka terhadap warna sampel B (20%) dan nilai 4,3 dengan
kriteria sangat suka terhadap warna sampel C (40%). Berikut ini akan disajikan
skor penilaian dengan detail yang meliputi aspek-aspek yaitu:

Tabel 4. 9 Hasil Skor Warna Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele

Nilai Skor A (100%) B (20%) C (40%)

Jumlah % Jumlah Panelis % Jumlah Panelis %
Panelis

Sangat 5 0 0% 0 0% 5 33%

Suka

Suka 4 0 0% 13 87% 9 60%

Cukup 3 5 33% 2 13% 1 7%

Suka

Kurang 2 10 67% 0 0% 0 0%

suka
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Tidak 1 0 0% 0 0% 0 0%
Suka
Total 15 15 15

Sumber: Data Pribadi (2022)

Berdasarkan tabel 4.9 di atas dapat dilihat bahwa penilaian panelis
terhadap sampel A (100%) adalah 10 panelis kurang suka, 5 panelis cukup suka
terhadap warna abon jantung pisang penambahan ikan lele. Sampel B (20%)
memperoleh penilaian yang terdiri dari 13 panelis suka dan 2 panelis cukup suka
terhadap warna abon jantung pisang penambahan ikan lele. Terakhir 7 panelis sangat
menyukai, 11 panelis suka, 1 panelis cukup suka dan 1 panelis tidak suka terhadap

warna abon jantung pisang penambahan ikan lele pada sampel C (40%).

2. Aroma
Nilai Rerata Aroma Abon jantung Pisang (=4-5): Bangat Suka
Penambahan Tkan Lele (=3 Buka
Panelis Terlatih (»2-3): Cukup Suka

(=»1-23: Tidak Buka
(=0-13: Bangat Tidak Suka

4.5
i;l 4.2 A Perlalan A (10004)
40 3.9 B Perlaluan B (20%0)
38 . ' Perlakuan C (400%)

A B

36

4.6

Gambar 4. 6 Hasil Rerata Aroma Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele
Sumber: Data Pribadi (2022)

Berdasarkan gambar 4.6 di atas dapat dilihat bahwa uji kesukaan pada 3
sampel abon jantung pisang penambahan ikan lele panelis terlatih, memperoleh nilai
rerata sebanyak 4,5 dengan kriteria sangat suka terhadap aroma sampel A (100%), nilai

3,9 dengan kriteria suka terhadap aroma sampel B (20%) dan nilai 4,2 dengan kriteria
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sangat suka terhadap aroma sampel C (40%). Berikut ini akan disajikan skor penilaian
dengan detail yang meliputi aspek-aspek yaitu:

Tabel 4. 10 Hasil Skor Aroma Abon Jantung Pisang Penambahan lkan Lele

Qilai Skor A (100%) B (25%) C (40%)

Jumlah % Jumlah Panelis % Jumlah Panelis %
Panelis

Sangat Suka 5 8 53% 0 0% 5 33%

Suka 4 6 40% 14 93% 8 53%

Cukup Suka 3 1 7% 1 7% 2 13%

Kurang 2 0 0% 0 0% 0 0%

suka

Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%

Total 15 15 15

Sumber: Data Pribadi (2022)

Berdasarkan tabel 4.10 di atas dapat dilihat bahwa penilaian panelis terhadap
sampel A (100%) adalah 8 panelis sangat menyukai, 6 panelis suka dan 1 panelis cukup
suka terhadap aroma abon jantung pisang penambahan ikan lele. Sampel B (20%)
memperoleh penilaian yang terdiri dari 14 panelis suka dan 1 panelis cukup suka
terhadap aroma abon jantung pisang penambahan ikan lele. Terakhir 5 panelis sangat
menyukai, 8 panelis suka dan 1 panelis cukup suka terhadap aroma abon jantung

pisang dengan penambahan ikan lele pada sampel C (40%).

3. Rasa
Nilai Rerata Rasa Abon Jantung (»4-3): Bangat Suka
Pisang Penambahn Ikan Lele Ei;‘; iﬁ e
. . -3 p a
Panelis Terlatih (>1.2). Tidak Suka
5.0 45 4.6 (=0-13: Sangat Tidak Suka
4.5 4.1 & Perlabmuan A (100R4)
4.0 B: Perlakuan B (20%%)
35 . - . ' Perlakuan C (4080
A B C

Gambar 4. 7 Hasil Rerata Rasa Abon jantung Pisang Pemnambahan lkan Lele
Sumber: Data Pribadi (2022)
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Berdasarkan gambar 4.7 di atas dapat dilihat bahwa uji kesukaan pada 3 sampel
abon jantung pisang penambahan ikan lele panelis terlatih, memperoleh nilai rerata
sebanyak 4,5 dengan kriteria sangat suka terhadap rasa sampel A (100%), nilai 4,1
dengan kriteria sangat suka terhadap aroma sampel B (20%) dan nilai 4,6 dengan
kriteria sangat suka terhadap aroma sampel C (40%). Berikut ini akan disajikan skor
penilaian dengan detail yang meliputi aspek- aspek yaitu:

Tabel 4. 11 Hasil Skor Rerata Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan lele

Qilai Skor A B C

Jumlah Panelis % Jumlah Panelis % Jumlah %
Panelis

Sangat Suka 5 8 53% 1 7% 9 60%
Suka 4 6 40% é 93% 6 40%
Cukup Suka 3 1 7% 0% 0 0%
Kurang suka 2 0 0% 0 0% 0 0%
Tidak Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%
Total 15 15 15

Sumber: Data Pribadi (2022)

Berdasarkan tabel 4.11 di atas dapat dilihat bahwa penilaian panelis terhadap
sampel A (100%) adalah 8 panelis sangat menyukai, 6 panelis suka dan 1 panelis cukup
suka terhadap rasa abon jantung pisang penambahan ikan lele. Sampel B (20%)
memperoleh penilaian yang terdiri dari 1 panelis sangat menyukai dan 14 panelis suka
terhadap rasa abon jaantung pisang penambahan ikan lele. Terakhir 9 panelis sangat
menyukai dan 6 panelis suka terhadap rasa abon jantung pisang dengan penambahan

ikan lele pada sampel C (40%).
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4. Tekstur

Nilai Rerata Tekstur Abon Jantung Pisang (>4-5): Sangat Suka
Penambahan Tkan Lele (>34): Suka

Panelis Terlatih
anels Ter (>2-3): Cukup Suka
(>1-2): Tidak Suka
44

4.5
. I - (>0-1): Sangat Tidak Suka
20 o I A Perlakuan A (10094)
18 B: Perlakuan B (25%)
15 . C: Perlakuan C (50%)
34

A B C

Gambar 4. 8 Hasil Rerata Tekstur Abon Jantung Pisana Penambahan lkan Lele
Sumber: Data Pribadi (2022)

4.6

Berdasarkan gambar 4.8 di atas dapat dilihat bahwa uji kesukaan pada 3
sampel abon jantung pisang penambahan ikan lele panelis terlatih, memperoleh nilai
rerata sebanyak 4,5 dengan kriteria sangat suka terhadap tekstur sampel A (100%), nilai
3,9 dengan kriteria suka terhadap tekstur sampel B (20%) dan nilai 4,3 dengan kriteria
sangat suka terhadap aroma sampel C (50%). Berikut ini akan disajikan skor penilaian
dengan detail yang meliputi aspek-aspek yaitu:

Tabel 4. 12 Hasil Skor Rerata Tekstur Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan Lele

Nilai Skor A B C
Jumlah % Jumlah Panelis % Jumlah Panelis %
Panelis
Sangat 5 8 53% 0 0% 6 40%
Suka
Suka 4 6 40% 13 87% 8 53%
Cukup 3 1 7% 2 13% 1 7%
Suka
Kurang 2 0 0% 0 0% 0 0%
suka
Tidak 1 0 0% 0 0% 0 0%
Suka
Total 15 15 15

sumber: Data Pribadi (2022)
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Berdasarkan tabel 4.12 di atas dapat dilihat bahwa penilaian panelis terhadap
sampel A (100%) adalah 8 panelis sangat menyukai, 6 panelis suka dan 1 panelis cukup
suka terhadap abon jantung pisang penambahan ikan lele. Sampel B (20%) 13 panelis
suka dan 2 panelis cukup suka terhadap tekstur abon jantung pisang penambahan ikan
lele. Terakhir 6 panelis sangat menyukai, 8 panelis suka dan 1 panelis cukup suka

terhadap tekstur abon jantung pisang penambahan ikan lele pada sampel C (40%).

4.2 Pembahasan Hasil Penelitian
4.1.2 Pembahasan Hasil Uji Mutu Hedonik Abon Jantung Pisang Penambahan
Ikan Lele

1. warna

Hasil dari penilaian penelis terlatih sebanyak 15 panelis yang kemudian
datanya diolah menggunakan IBM SPSS versi 25.0 dengan metode Duncan diperolah
hasil sesuai dengan tabel 4.1 yaitu nilai sig 0,000 dimana sig < 0,05. Maka Ha (hipotesis
alternatif) dapat diterima dan Ho (hipotesis nol) dapat ditolak. Hal ini berarti terdapat
perbedaan nyata pada warna terhadap 3 perbandingan sampel abon jantung pisang
penambahan ikan lele. Berdasarkan grafik gambar 4.1 dapat dilihat nilai grafik tertinggi
senilai 4,9 yaitu dengan kriteria kehitaman pada sampel C (40%). Dapat disimpulkan
bahwa dari 3 perbandingan sampel abon jantung pisang penambahan ikan lele
dihasilkan warna kehitaman yang dipengaruhi oleh penambahan ikan lele pada proses

pembuatan abon jantung pisang dan proses sangrai abon jantung pisang yang
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menggunakan api kecil (simmer) serta waktu pada saat menyangrai abon jantung
pisang juga berpengaruh.
2. Aroma

Hasil dari penilaian penelis terlatih sebanyak 15 panelis yang kemudian
datanya diolah menggunakan IBM SPSS versi 25.0 dengan metode Duncan diperolah
hasil sesuai dengan tabel 4.3 yaitu nilai sig 0,000 dimana sig < 0,05. Maka Ha (hipotesis
alternatif) dapat diterima dan Ho (hipotesis nol) dapat ditolak. Hal ini berarti terdapat
perbedaan nyata pada aroma terhadap 3 perbandingan sampel abon jantung pisang
penambahan ikan lele. Berdasarkan grafik gambar 4.2 dapat dilihat nilai grafik tertinggi
senilai 5 yaitu dengan kriteria Bumbu sangat kuat pada sampel C (40%). Dapat
disimpulkan bahwa dari 3 perbandingan sampel Abon Jantung Pisang penambahan
ikan lele dihasilkan aroma kuat brokoli yang dipengaruhi oleh penambahan ikan lele
pada proses pembuatan abon jantung pisang.
3. Rasa

Hasil dari penilaian penelis terlatih sebanyak 15 panelis yang kemudian
datanya diolah menggunakan IBM SPSS versi 25.0 dengan metode Duncan diperolah
hasil sesuai dengan tabel 4.5 yaitu nilai sig 0,000 dimana sig > 0,05. Maka Ha (hipotesis
alternatif) dapat diterima dan Ho (hipotesis nol) dapat ditolak. Hal ini berarti terdapat
perbedaan nyata pada rasa abon jantung pisang. Berdasarkan grafik gambar 4.3 dapat
dilihat nilai grafik tertinggi senilai 4,6 yaitu dengan kriteria ikan sangat terasa pada

sampel C (40%). Dapat disimpulkan bahwa dari 3 perbandingan sampel abon jantung
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pisang dengan penambahan ikan lele dihasilkan rasa ikan sangat terasa yang
dipengaruhi oleh penambahan ikan lele pada proses pembuatan abon jantung pisang.
4. Tekstur

Hasil dari penilaian penelis terlatih sebanyak 15 panelis yang kemudian
datanya diolah menggunakan IBM SPSS versi 25.0 dengan metode Duncan diperolah
hasil sesuai dengan tabel 4.7 yaitu nilai sig 0,000 dimana sig, > 0,05. Maka Ha
(hipotesis alternatif) dapat diterima dan Ho (hipotesis nol) dapat ditolak. Hal ini berarti
terdapat perbedaan nyata pada tekstur terhadap abon jantung pisang. Berdasarkan
grafik gambar 4.4 dapat dilihat nilai grafik tertinggi senilai 4,3 yaitu dengan tekstur
sangat kering sampel C (100%). Dapat disimpulkan bahwa dari 3 perbandingan sampel

abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele dihasilkan tekstur sangat kering.

4.1.3 Hasil Pembahasan Uji Hedonik Abon Jantung Pisang Penambahan Ikan
Lele

1. Warna

Penilaian yang dilakukan oleh 15 panelis terlatin kemudian dilanjutkan
dengan perhitungan data menggunakan uji kesukaan, pada grafik gambar 4.5
menunjukan bahwa pada sampel ¢ (40%) memperoleh nilai rerata tertinggi yaitu 4,3
kriteria penilaian sangat suka. Hal ini berarti panelis lebih menyukai warna pada

sampel A 40% dengan penambahan ikan Lele.
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2.  Aroma
Penilaian yang dilakukan oleh 15 panelis terlatih kemudian dilanjutkan

dengan perhitungan data menggunakan uji kesukaan, pada grafik gambar 4.6
menunjukan bahwa pada sampel A (100%) memperoleh nilai rerata tertinggi yaitu 4,5
kriteria penilaian sangat suka. Hal ini berarti panelis lebih menyukai aroma umum abon
jantung pisang pada sampel A 100% tanpa penambahan ikan lele.
3. Rasa

Penilaian yang dilakukan oleh 15 panelis terlatih kemudian dilanjutkan dengan
perhitungan data menggunakan uji kesukaan, pada grafik gambar 4.7 menunjukan
bahwa pada sampel C (40%) memperoleh nilai rerata tertinggi yaitu 4,6 Kriteria
penilaian sangat suka. Hal ini berarti panelis lebih menyukai rasa pada sampel C (40%)
abon jantung pisang penambahan ikan lele.
4.  Tekstur

Penilaian yang dilakukan oleh 15 panelis terlatih kemudian dilanjutkan
dengan perhitungan data menggunakan uji kesukaan, pada grafik gambar 4.8
menunjukan bahwa pada sampel A (100%) memperoleh nilai rerata tertinggi yaitu 4,5
kriteria penilaian sangat suka. Hal ini berarti panelis lebih menyukai tekstur pada

sampel A 100% abon jantung pisang tanpa penambahan ikan lele.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap 15 panelis terlatih

terhadap pembutan abon jantung pisang penambahan ikan lele dengan perlakuan
100%, 20% dan 40% dengan uji coba 3 sampel abon jantung pisang penambahan ikan
lele ini masing-masing panelis memberikan penilaian kemudian di peroleh hasiﬁji
mutu hedonik dan hedonik sebagai berikut:
1. Berdasarkan dari hasil uji mutu hedonik diperoleh hasil yaitu:

Panelis terlatih dengan menggunakan analisis uji Duncan ’s new Multiple
Range Test (DMRT) menyatakan bahwa terdapat perbedaan nyata pada aspek warna,
arona, rasa, tekstur (sig. 0,000) dan aspek aroma dengan penambahan ikan lele.
2. Berdasarkan hasil uji hedonik atau uji kesukaan diperoleh hasil yaitu:

Panelis terlatih menyatakan bahwa lebih menyukai aroma dan tekstur dengan
formulasi 100% abon jantung pisang tanpa penambahan ikan lele sedangkan untuk
warna dan rasa lebih menyukai formulasi 40% abon jantung pisang dengan

penambahan ikan lele.
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52  Saran
1. Bagi Lembaga Instansi atau Institusi

Bagi lembaga instansi perlu melakukan pengembangan keilmuan dengan
menambahkan referensi tentang abon jantung pisang dengan penambahan ikan lele dan
produk olahan dari ikan lele sehingga dapat memberikan gambaran variasi produk yang
ingin dibuat ke depannya.
2. Bagi Peneliti Selanjutnya

Bagi peneliti yang ingin melakukan penelitian tentang abon jantung pisang
dengan penambahan ikan lele dapat melakukan modifikasi pada bahan baku yang
digunakan atau substitusi dengan bahan lain dan takaran yang berbeda. Serta dapat
memfokuskan penelitian pada aspek yang belum diteliti pada penelitian ini.
3. Bagi Masyarakat

Bagi masyarakat yang ingin membuat abon jantung pisang dengan
penambahan ikan lele sangat perlu memperhatikan kualitas bahan baku yang
digunakan, penyimpanan, dan takaran dalam penambahan ikan lele, karena akan

mempengaruhi hasil jadi dari produk abon jantung pisang yang akan dibuat.
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Lampiran 1.1 Lembar Penilaian Uji Mutu Hedonik Abon Jantung Pisang dengan

Penambahan Ikan Lele

Nama Panelis :
Tanggal
No Urut

Silahkan is@eberapa besar tingkat pilihan anda terhadap pernyataan dengan memberi

tanda Checklist (/) pada kotak jawaban yang dipilih. Selamat mengisi kuesioner,

terima kasih atas partisipasinya dalam mengisi kuesioner.

NO

KRITERIA

PENILAIAN

Sampel
A
100%

Sampel
B
20%

Sampel
C
40%

WARNA

Hijau Cerah Kecoklatan

Hijau Pucat Kecoklatan

Hijau Tua Agak
Kecoklatan

coklat

Kuning kecoklatan

AROMA

Bumbu sangat Kuat

Bumbu Cukup Kuat

Bumbu Kurang Kuat

Bumbu Ada

Bumbu Tidak Ada

RASA

Ikan sangat Terasa

Ikan Cukup Terasa

Ikan Ada

Ikan Kurang Terasa

Ikan tidak Ada

TEKSTUR

Sangat kering

Cukup kering

Kering

Kurang kering

Lembab
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Lampiran 1.2 Lembar Penilaian Uji Hedonik Abon Jantung Pisang dengan

penambahan Ikan lele

Nama Panelis :

Tanggal
No Urut

Silahkan is@eberapa besar tingkat pilihan anda terhadap pernyataan dengan memberi

tanda Checklist (/) pada kotak jawaban yang dipilih. Selamat mengisi kuesioner,

terima kasih atas partisipasinya dalam mengisi kuesioner.

PENILAIAN
NO KRITERIA A (100% Tanpa Penambahan lkan L(_ele)
Sangat Suka Cukup | Kurang | Tidak
Suka Suka Suka Suka
1. | WARNA
2. | AROMA
3. | RASA
4. | TEKSTUR
PENILAIAN
B (20%)
NO KRITERIA Sangat Suka Cukup | Kurang | Tidak
Suka Suka Suka Suka
1. | WARNA
2. | AROMA
3. | RASA
4. | TEKSTUR
PENILAIAN
C (40%)
NO KRITERIA Sangat Suka Cukup | Kurang | Tidak
Suka Suka Suka Suka
1. | WARNA
2. | AROMA
3. | RASA
4. | TEKSTUR
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Lampiran 1.3 Hasil kuisioner Mutu Hedonik Aspek Warna

Hasil Uji Mutu Hedonik Warna

#o Panelis A B C
Panelis 1 2 3 5
2 Panelis 2 2 4 5
3 Panelis 3 2 4 5
4 Panelis 4 2 4 5
5 Panelis 5 2 4 5
6 Panelis 6 2 4 5
i Panelis 7 2 4 5
8 Panelis 8 2 4 5
9 Panelis 9 2 3 5
10 Panelis 10 2 4 5
11 Panelis 11 2 4 5
12 Panelis 12 2 4 5
13 Panelis 13 2 4 5
14 Panelis 14 2 4 5
15 Panelis 15 2 4 4
16 TOTAL 30 58 74
17 MEAN 2 3.9 4.9

Nilai Rerata Kesukaan Warna Abon Jantung
Pisang Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih

4.9

3.9

2
1 .
0
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Lampiran 1.4 Hasil Kuisioner Mutu Hedonik Aspek Aroma

Hasil Uji Mutu Hedonik Aroma

Panelis A
Panelis 1

Panelis 2

Panelis 3

Panelis 4

Panelis 5

Panelis 6

Panelis 7

Panelis 8

© (o[~ |on | |w (N Jgk
o

Panelis 9

RN
o

Panelis 10

-
=

Panelis 11
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N
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w

Panelis 13
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[N
o

Panelis 15
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(o]

TOTAL

w
o
\‘
a1

SN

[
\l

MEAN

N
a1

Nilai Rerata Kesukaan Aroma Abon Jantung
Pisang Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih

O B N W B U1 O
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Lampiran 1.5 Hasil Kueisioner Mutu Hedonik Aspek Rasa

Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa
#o Panelis A |B C
Panelis 1 1 5 5
2 Panelis 2 1 4 5
3 Panelis 3 1 4 5
4 Panelis 4 1 4 3
5 Panelis 5 1 3 5
6 Panelis 6 1 3 5
i Panelis 7 1 4 4
8 Panelis 8 1 4 4
9 Panelis 9 1 4 4
10 | Panelis 10 1 4 4
11 | Panelis 11 1 5 5
12 | Panelis 12 1 4 5
13 | Panelis 13 1 5 5
14 | Panelis 14 1 5 5
15 | Panelis 15 1 4 5
16 | TOTAL 15 |62 69
17 | MEAN 1.0 |41 |46

Nilai Rerata Kesukaan Rasa Abon Jantung
Pisang Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih

5.0
4.0
3.0
2.0
1.0
0.0

1.0

4.1
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Lampiran 1.6 Hasil Kuisioner Uji Mutu Hedonik Aspek Tekstur

Hasil Uji Mutu Hedonik Tekstur
ao Panelis A B C
Panelis 1 5 5 5
2 Panelis 2 5 4 5
3 Panelis 3 5 4 3
4 Panelis 4 5 4 3
5 Panelis 5 5 3 4
6 Panelis 6 4 3 4
I Panelis 7 3 3 3
8 Panelis 8 3 3 3
9 Panelis 9 5 4 4
10 Panelis 10 3 3 3
11 Panelis 11 5 4 3
12 Panelis 12 3 4 3
13 Panelis 13 4 4 3
14 Panelis 14 4 4 3
15 Panelis 15 5 4 5
16 TOTAL 64 56 54
17 MEAN 4.3 3.7 3.6
Nilai Rerata Kesukaan Tekstur Abon Jantung
Pisang Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih
4.5 4.3
4.0 3.7
3.6
I H B
3.0
A B C
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Lampiran 1.7 Hasil Kuisioner Uji Hedonik Aspek Warna

Hasil Uji Hedonik Warna
60 Panelis A B C
panelis 1 2 4 3
2 panelis 2 2 4 5
3 panelis 3 2 4 5
4 panelis 4 2 3 5
5 panelis 5 2 3 4
6 panelis 6 2 4 4
i panelis 7 2 4 4
8 panelis 8 3 4 4
9 panelis 9 3 4 4
10 panelis 10 3 4 4
11 panelis 11 3 4 4
12 panelis 12 3 4 4
13 panelis 13 2 4 5
14 panelis 14 2 4 4
15 panelis 15 2 4 5
16 TOTAL 35 58 64
17 MEAN 23 |39 |43

5.0

0.0

Nilai Rerata Warna Abon Jantung
Pisang penambahan lkan Lele
Panelis Terlatih

3.9 4.3
. . .
A B C
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Lampiran 1.8 Hasil Kuisioner Uji Hedonik Aspek Aroma

Hasil Uji Hedonik Aroma
#o Panelis A B C

Panelis 1 5 4 3
2 Panelis 2 5 4 5
3 Panelis 3 5 4 5
4 Panelis 4 5 4 5
5 Panelis 5 5 3 3
6 Panelis 6 5 4 4
i Panelis 7 4 4 4
8 Panelis 8 3 4 4
9 Panelis 9 4 4 4
10 Panelis 10 4 4 4
11 Panelis 11 4 4 4
12 Panelis 12 4 4 4
13 Panelis 13 4 4 4
14 Panelis 14 5 4 5
15 Panelis 15 5 4 5

TOTAL 67 59 63

MEAN 4.5 3.9 4.2

Nilai Rerata Aroma Abon jantung Pisang
Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih
4.6 4.5
a4 4.2
4.2
40 3.9
_
3.6
A B C
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Lampiran 1.9 Hasil Kuisioner Uji Hedonik Aspek Rasa

Hasil Uji Hedonik Rasa
60 Panelis A B C

Panelis 1 5 4 5
2 Panelis 2 5 4 5
3 Panelis 3 5 4 5
4 Panelis 4 5 4 5
5 Panelis 5 5 5 5
6 Panelis 6 5 4 5
7 Panelis 7 4 4 4
8 Panelis 8 3 4 4
9 Panelis 9 4 4 4
10 Panelis 10 4 4 4
11 Panelis 11 4 4 4
12 Panelis 12 4 4 4
13 Panelis 13 4 4 5
14 Panelis 14 5 4 5
15 Panelis 15 5 4 5

TOTAL 67 61 69

MEAN 4.5 4.1 4.6

Nilai Rerata Rasa Abon Jantung Pisang
Penambahn lkan Lele
Panelis Terlatih
4.8
4.6
4.6 45
4.4
4.2 4.1
L
3.8
A B C
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Lampiran 1.10 Hasil Kuisioner Uji Hedonik Aspek Tekstur

B

60

Hasil Uji Hedonik Tekstur
#o Panelis A B C
Panelis 1 5 3 5
2 Panelis 2 5 4 5
3 Panelis 3 5 4 5
4 Panelis 4 5 3 5
5 Panelis 5 5 4 5
6 Panelis 6 5 4 4
7 Panelis 7 4 4 4
8 Panelis 8 3 4 4
9 Panelis 9 4 4 4
10 Panelis 10 4 4 3
11 Panelis 11 4 4 4
12 Panelis 12 4 4 4
13 Panelis 13 4 4 4
14 Panelis 14 5 4 4
15 Panelis 15 5 4 5
16 TOTAL 67 58 65
17 MEAN 4.5 3.9 4.3
Nilai Rerata Tekstur Abon Jantung Pisang
Penambahan Ikan Lele
Panelis Terlatih
4.6
4.4 4.3
4.2
4.0 3.9
3.8
B
3.4




Lampiran 1.11 Hasil DMRT Panelis Terlatir%ji Mutu Hedonik Aspek Warna

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Warna

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 69.3782 2 34.689 1561.000 .000
Intercept 597.689 1 597.689  26896.000 .000
perlakuan 69.378 2 34.689 1561.000 .000
Error .933 42 .022
Total 668.000 45
Corrected Total 70.311 44

a. R Squared = .987 (Adjusted R Squared = .986)

Warna
Duncan?b
Subset

perlakuan N 1 2 3
100% 15 2.00
20% 15 3.93
40% 15 5.00

ig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .022.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 1.12 Hasil DMRT Panelis Terlatih Uji Mutu Hedonik Aspek Aroma

Qests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Aroma

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 75.6002 2 37.800 441.000 .000
Intercept 649.800 1 649.800 7581.000 .000
perlakuan 75.600 2 37.800 441.000 .000
Error 3.600 42 .086
Total 729.000 45
Corrected Total 79.200 44

a. R Squared = .955 (Adjusted R Squared = .952)

Aroma
Duncan?b
Subset

perlakuan N 1 2 3
100% 15 2.00
20% 15 4.40
40% 15 5.00

ig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .086.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 1.13 Hasil DMRT Panelis Terlatih Uji Mutu Hedonik Aspek Rasa

Qests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Rasa

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 52.5782 2 26.289 87.168 .000
Intercept 554.756 1 554.756  1839.453 .000
perlakuan 52.578 2 26.289 87.168 .000
Error 12.667 42 .302
Total 620.000 45
Corrected Total 65.244 44

a. R Squared = .806 (Adjusted R Squared = .797)

Rasa
Duncan?b
Subset

perlakuan N 1 2 3
100% 15 2.00
20% 15 4.07
40% 15 4.67

g. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .244.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 1.14 Hasil DMRT Panelis Terlatih Uji Mutu Hedonik Aspek Tekstur

Qests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Tekstur

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 7.5112 2 3.756 12.071 .000
Intercept 862.422 1 862.422 2772.071 .000
perlakuan 7.511 2 3.756 12.071 .000
Error 13.067 42 311
Total 883.000 45
Corrected Total 20.578 44

. R Squared = .365 (Adjusted R Squared = .335)

Tekstur
Duncan?P
Subset

perlakuan N 1 2 3

20% 15 3.87

40% 15 4.40

100% 15 4.87

9. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .311.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 1.15 Hasil Perhitungan Persentase Panelis Terlatih Uji Hedonik

1. warna
Q A (100%) B (20%) C (40%)
ilai Skor Jumla_h % Jumlah % Jumlqh %
Panelis Panelis Panelis
Sangat 0 0 0
Suka 5 0 0% 0 0% 5 33%
Suka 4 0 0% 13 87% 9 60%
gl‘jlf:p 3 5 33% , 13% 1 7%
Kurang 0 0
suka 2 10 67% 0 0% 0 0%
Tidak 0 0
Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%
Total 15 15 15
2. Aroma
q A (100%) B (25%) C (40%)
ilai Sk
iai or Jumla_h % Jumla_h % Jumla_h %
Panelis Panelis Panelis

gﬂﬂgat 5 8 53% ; 0% 5 33%
Suka 4 6 40% 14 93% 8 53%
Cukup
Suka 3 1 7% 1 7% 2 13%

o | 2 L L 0 L 0 0%
Tidak 0 0
Suka 1 0 Lo 0 il 0 0%
Total 15 15 15
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3. Rasa

Q

B C
Nilai Skor Jumlah % Jumlah % Jumlah %
Panelis Panelis Panelis
23{12“ 5 8 53% n 7% 9 60%
Suka 4 6 40% 14 93% 6 40%
gl‘j:::p 3 1 7% 0% 0 0%
Kurang B 0
suka g 0 Hee 0 L 0 0%
Tldak 0 0
Suka 1 0 0% 0 0% 0 0%
Total 15 15 15
4. Tekstur
Q\ B C
Nilai | Skor |  Jumlah % Jumlah % Jumlah %
Panelis Panelis Panelis
gﬁﬂgat 5 8 53% 5 0% 6 40%
Suka 4 6 40% 13 87% 8 53%
gﬁll::p 3 1 7% , 13% 1 7%
urang 0 0
Ka 2 0 0% 0 0% 0 0%
Tldak 0, 0
Suka L 0 0 0 Lo 0 0%
Total 15 15 15
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Lampiran 1.16 Dokumentasi Bahan Pembuatan Abon Jantun Pisang
Penambahan lkan Lele
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Lampiran 1.17 Dokumentasi Penilaian Panelis
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