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MOTTO 

 

“Dan Dia menundukkan apa yang ada di langit dan apa yang ada di bumi untukmu 

semuanya (sebagai rahmat) dari-Nya. Sungguh, dalam hal yang demikian itu benar-

benar terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi orang-orang yang berpikir.”  

Al-Jaatsiyah [QS. 45:13] 

 

 

“I am as big as I think” 

(Mhd Try Imran Yasin) 

 

“If your action inspire others to dream more, learn more, do more and become 

more, you are a leader.”  

(John Quincy Adams) 

 

 

“The goal is not to write a book, The goal is to become a Writer 

The goal is not to learn an instrument, The goal is to become a Musician 

The goal is not to get a high salary, The goal is to be a Leader” 

(James Clear) 

 

 

“Jika kau tak suka sesuatu, ubahlah! Jika tak bisa, maka ubahlah cara pandangmu 

tentangnya.” 

(Maya Angelou) 
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ABSTRAK 

Nugget adalah suatu bentuk olahan dari daging yang menggunakan teknologi 

restructured meat, dalam proses ini dilakukan penggilingan serta pencampuran 

bumbu, bahan pengisi, dan bahan pengikat, setelah adonan selesai dibuat maka 

dilanjutkan ke tahap pengukusan, setelah melalui proses pengukusan maka adonan 

dilumuri dengan telur dan tepung roti kemudian dimasukkan ke dalam freezer 

selama 1 hari, lalu dimasak dengan cara digoreng Bahan utama nugget merupakan 

daging ayam, namun berdasarkan beberapa literatur yang penulis dapat, dikatakan bahwa 

bahan pembuatan nugget dapat dicampur dengan bahan pangan hewani dan nabati atau 

hanya dengan menggunakan bahan pangan nabati sebagai bahan dasar pembuatan nugget. 

Pada penelitian ini penulis memilih jantung pisang untuk diolah menjadi nugget. Pemilihan 

jantung pisang didasari oleh rendahnya tingkat konsumsi masyarakat dan jenis olahan 

terhadap jantung pisang. Selain itu harga jantung pisang juga tergolong rendah, sehingga 

diperlukan inovasi pengolahan jantung pisang dalam produk yang berbeda agar dapat 

meningkatkan daya terima  dan tingkat konsumsi jantung pisang di kalangan masyarakat 

serta meningkatkan nilai ekononomi dari jantung pisang  
Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental yang bertujuan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk olahan nugget berbahan 

dasar jantung pisang ditinjau dari segi warna luar (permukaan), warna dalam, 

tekstur luar, tekstur dalam, rasa dan aroma. Pengumpulan instrumen pada penelitian 

ini adalah dengan menggunakan kuisioner yang dibagikan kepada responden untuk 

menilai sifat inderawi produk penelitian. Metode analisis data yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu uji hedonik yang digunakan untuk menganalisis tingkat 

kesukaan responden terhadap sifat inderawi produk dan uji t satu arah untuk 

menguji kelayakan dan keabsahan hipotesis penelitian 

Hasil dari uji hedonik terhadap produk eksperimen yaitu warna luar nugget 

mendapatkan nilai rata-rata 4,6 dengan kriteria Sangat Suka (SS). Sedangkan hasil 

Uji One Sample T-Test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 12,568 > 1,729. 

Warna dalam nugget mendapatkan nilai rata-rata 4,3 dengan kriteria Sangat Suka 

(SS). Sedangkan hasil Uji One Sample T-Test didapatkan nilai t hitung > t tabel, 

yaitu 10,177 > 1,729. Tekstur luar (permukaan) nugget mendapatkan nilai rata-rata 

4,2 dengan kriteria Sangat Suka (SS). Sedangkan hasil Uji One Sample T-Test 

didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 7,109 > 1,729. Tekstur dalam nugget 

mendapatkan nilai rata-rata 4,5 dengan kriteria Sangat Suka (SS). Sedangkan hasil 

Uji One Sample T-Test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 9,747 > 1,729. Rasa 

nugget mendapatkan nilai rata-rata 4,7 dengan kriteria Sangat Suka (SS). 

Sedangkan hasil  Uji One Sample T-Test didapatkan nilai t hitung > t tabel, yaitu 

16,170 > 1,729. Aroma nugget mendapatkan nilai rata-rata 4,3 dengan kriteria 

Sangat Suka (SS). Sedangkan hasil Uji One Sample T-Test didapatkan nilai t hitung 

> t tabel, yaitu 8,102 > 1,729. Sehingga dapat disimpulkan H0 ditolak dan Ha 

diterima dan nugget berbahan dasar jantung pisang disukai masyarakat. 

 

Kata Kunci: Analisis Kualitas, Nugget, Jantung Pisang dan Tingkat Kesukaann 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Fast food adalah salah satu jenis makanan populer yang dikonsumsi 

oleh banyak kalangan masyarakat. (Almatsier, 2011:301) menjelaskan fast food 

merupakan jenis makanan yang membutuhkan waktu persiapan singkat, mudah 

disajikan, praktis dan umumnya diproduksi oleh industri pengolahan pangan 

dengan teknologi tinggi dan memberikan berbagai zat aditif untuk 

mengawetkan dan memberikan cita rasa bagi produk tersebut. Jenis fast food 

misalnya adalah hamburger, fried chicken, nugget, french fries potatoes, soft 

drink, dan pizza  Makanan cepat saji sangat mudah diperoleh di pasaran kuliner 

dalam berbagai bentuk sajian dengan harga yang bervariatif dan cita rasa yang 

memikat. Selain itu, pengolahan dan penyajiannya lebih mudah dan cepat, 

sehingga cocok dikonsumsi bagi mereka yang mempunyai kesibukan cukup 

tinggi dan tidak punya banyak waktu untuk makan 

Fenomena makanan cepat saji dapat dilihat dari munculnya berbagai 

kedai-kedai makanan cepat saji yang bermunculan di pinggir jalan, seperti 

ayam goreng tepung (fried chicken), sosis bakar, kebab, burger, (Widya Astuti 

2017:1). Menjamurnya restoran makanan cepat saji juga mempengaruhi tingkat 

konsumsi masyarakat terhadap makanan cepat saji. Berdasarkan data 

Kementerian Pertanian tahun 2019, makanan cepat saji menyumbang 28% dari 

semua kalori yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia terutama penduduk 
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perkotaan. Selain itu tingkat konsumsi masyarakat terhadap makanan cepat saji 

akan semakin meningkat setiap tahun. Makanan cepat saji selain memiliki 

bentuk dan rasa yang memikat juga memiliki dampak buruk bagi tubuh 

apalabila dikonsumsi secara berlebihan. (Khasanah, 2012:50) mengatakan 

bahwa makanan cepat saji (fast food) menjadi salah satu pemicu munculnya 

berbagai penyakit, seperti penyakit jantung, diabetes mellitus, hipertensi dan 

obesitas. Lemak jenuh dan kolesterol yang terdapat dalam makanan cepat saji 

diketahui memperbesar risiko seseorang untuk terkena penyakit tersebut. 

Produk makanan cepat saji yang sangat populer dikonsumsi masyarakat 

salah satunya adalah nugget. Badan Standarisasi Nsional (BSN) (2014) pada 

SNI 01-6683-2014 mendefinisikan nugget sebagai produk olahan daging yang 

dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging giling yang diberi bahan pelapis 

dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 

makanan yang diperbolehkan. Nugget terbuat dari bahan dasar hewani seperti 

ayam, daging sapi, ikan dan udang. Namun seiring perkembangan jaman, 

nugget tidak hanya dapat dibuat dengan bahan dasar hewani. (Lia Yuliana, 

2013:3) mengatakan bahwa saat ini nugget banyak divariasikan dengan 

berbagai campuran bahan pangan nabati atau hanya menggunakan bahan 

pangan nabati sebagai bahan utama nugget, seperti nugget tahu, nugget tempe, 

nugget jamur, dan sebagainya.  

Nugget yang terbuat dari bahan dasar hewani mengandung serat yang 

sedikit. (Nurmalia, 2011:2) mengatakan nugget ayam banyak disukai 

konsumen karena rasanya yang lezat akan tetapi mengandung lemak yang 



3 
 

tinggi yaitu (18,82g/100g) dan mengandung serat yang rendah yaitu 

(0,9g/100g). Mengkonsumsi makanan yang mengandung lemak tinggi namun 

kandungan serat yang rendah dapat meningkatkan risiko kelebihan berat badan, 

sulit buang air besar, kolesterol yang tinggi, gangguan pada usus besar dan 

berbagai penyakit degeneratif lainnya.  

Nugget berbahan dasar hewani tidak dapat dikonsumsi oleh banyak 

kalangan. Hal ini dikarenakan tidak semua orang dapat mengkonsumsi nugget 

yang terbuat dari bahan hewani. Baik dikarenakan faktor kesehatan, gaya hidup 

atau kepercayaan tertentu. Bagi mereka yang memiliki gaya hidup vegetarian, 

mereka tidak dapat mengkonsumsi nugget yang umumnya berbahan dasar 

ayam. Menurut (Pridia, 2015:5) vegetarian adalah sebutan bagi orang yang 

hanya makan sayuran dan buah-buahan serta tidak mengonsumsi makanan 

yang berasal dari makhluk hidup seperti daging dan unggas. Namun ternyata 

orang vegetarian masih memungkinkan mengonsumsi makanan laut seperti 

ikan atau produk olahan hewan seperti telur, keju, yoghurt atau susu.  Untuk itu 

penulis ingin membuat nugget yang dapat dikonsumsi untuk semua kalangan 

dan tentunya baik untuk kesehatan.  

Pada eksperimen ini penulis mengangkat jantung pisang sebagai bahan 

pengganti ayam dalam pembuatan nugget. Selain lebih aman dikonsumsi 

karena mengandug kandungan lemak yang rendah yaitu (0,35g/100g), 

pengolahan jantung pisang juga tergolong mudah. Selama ini tingkat konsumsi 

masyarakat terhadap jantung pisang masih tergolong rendah. Jenis olahan 

jantung pisang juga terbatas sebagai campuran sayur, seperti contohnya sebagai 
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campuran sayur daun singkong atau tumis jantung pisang, padahal jantung 

pisang dapat diubah menjadi olahan baru yang bisa meningkatkan nilai 

ekonominya. Harga jantung pisang juga tergolong rendah, yaitu hanya Rp 

10.000 – Rp 20.000,00 perbuah di pasar tradisional. Berdasarkan uraian di atas, 

perlu adanya pengolahan jantung pisang dalam produk yang berbeda agar dapat 

meningkatkan daya terima  dan tingkat konsumsi jantung pisang di kalangan 

masyarakat 

Jantung pisang adalah bunga yang dihasilkan oleh pokok pisang (Musa 

spp) yaitu sejenis tumbuhan dari keluarga Musaceae yang berfungsi untuk 

menghasilkan buah pisang. Struktur jantung pisang mempunyai banyak lapisan 

kulit dari yang paling gelap coklat - ungu kemerahan di bagian luar dan warna 

putih krim susu dibagian dalam. Terdapat susunan bunga berbentuk jejari di 

antara kulit tersebut dan di tengahnya yang lembut. 

Pada umumnya, hampir semua jenis jantung pisang dapat diolah kecuali 

jantung pisang nangka dan jantung pisang ambon. Hal ini dikarenakan kedua 

jantung pisang ini memiliki rasa pahit yang sangat sulit dihilangkan. 

Berdasarkan beberapa literatur, hingga saat ini baru beberapa jantung pisang 

yang telah diteliti kandungan gizinya, yakni jantung pisang raja, kepok, susu, 

klutuk, dan jantung pisang lilin. Oleh sebab itu, sangat disarankan untuk 

menggunakan jantung-jantung pisang tersebut untuk dijadikan olahan nugget. 

Rosita (dalam Nandini, 2018:2) 

Pada kesempatan ini, penulis memilih jantung pisang kepok sebagai 

bahan eksperimen dikarenakan jantung pisang kepok lebih banyak ditemukan 
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di pasaran serta kandungan lemaknya lebih sedikit dibandingkan dengan 

kandungan lemak jantung pisang raja dan lilin yang juga banyak beredar di 

pasaran. Untuk itu, penulis akan membuat penelitian dengan judul, 

“ANALISIS KUALITAS NUGGET BERBAHAN DASAR JANTUNG 

PISANG” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah dikemukakan di atas, 

maka penulis merumuskan masalah penelitian yaitu Bagaimana tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap produk nugget berbahan dasar jantung pisang 

ditinjau dari segi warna luar, warna dalam, tekstur luar, tekstur dalam, aroma 

dan rasa?  

C. Batasan Masalah 

Pembatasan suatu masalah digunakan untuk menghindari adanya 

penyimpangan maupun pelebaran pokok masalah agar penelitian tersebut lebih 

terarah dan memudahkan dalam pembahasan sehingga tujuan penelitian akan 

tercapai. Adapun batasan masalah pada penelitian ini adalah peneliti 

mengangkat jenis jantung pisang kepok untuk diolah menjadi produk nugget, 

kemudian produk eksperimen akan di uji melalui uji hedonik untuk mengetahui 

tingkat kesukaan masyrakat terhadap indikator warna luar, warna dalam, 

tekstur luar, tekstur dalam, aroma dan rasa 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah 

dikemukakan diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
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tingkat kesukaan masyarakat terhadap nugget berbahan dasar jantung pisang 

ditinjau dari segi warna luar, warna dalam, tekstur luar, tekstur dalam, aroma 

dan rasa 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

a. Penulis memperoleh wawasan dan pengalaman langsung cara membuat 

nugget jantung pisang 

b. Penulis mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap nugget 

berbahan dasar jantung pisang 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

a. Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan kajian atau pengayaan serta 

referensi pustaka bidang kuliner Di STP AMPTA Yogyakarta 

b. Penelitian ini dapat digunakan sebagai acuan dan pertimbangan bagi 

mahasiswa STP AMPTA untuk melakukan penelitian selanjutnya 

terutama bidang kuliner 

3. Bagi Masyarakat 

a. Peneliti ini dapat meningkatkan nilai ekonomi dari jantung pisang kepok 

b. Penelitian ini dapat menambah wawasan dan sumbangan pikiran kepada 

masyarakat tentang pemanfaatan jantung pisang kepok serta sebagai 

acuan dalam pengembangan berbagai produk olahan jantung pisang 
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