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Penelitian ini berjudul ”Analisis Tingkat Kesukaan Nugget Berbahan Dasar 

Kulit Pisang Ambon“. Nugget yang selama ini ditemukan pada umumnya terbuat 

dari bahan dasar daging dan buah pisang, dan untuk memberikan inovasi baru yang 

di olah dari limbah kulit buah pisang ambon. Karena dilihat dari segi zat gizi kulit 

pisang juga memiiki keunggulan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas kulit pisang ambon dalam pembuatan nugget dengan respon konsumen 

sebagai pendekatan penelitian dan dinilai dari aspek rasa, aroma, warna, dan 

tesktur. 

 

Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimen dengan operasional variabel eksperimen yaitu variabel independent dan 

variabel dependen, variabel independent (bebas) pada penelitian ini adalah nugget 

pisang yang menjadikan pedoman standar dan variabel dependen (terikat) yaitu 

nugget kulit pisang ambon dilakukan tiga kali percobaan eksperimen pembuatan. 

 

Kualitas hasil diukur dengan uji hedonik untuk mengukur rasa, warna, aroma 

dan tekstur. Penelitian ini menganalisis data dengan cara melakukan eksperimen 

kemudian membandingkan kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban 

konsumen dan menghasilkan bahwa nugget berbahan dasar kulit pisang dapat 

diterima oleh responden berdasarkan variabel rasa, aroma, warna dan tekstur. 

 

 

 
Kata kunci: eksperimen, kulit pisang ambon, respon konsumen 



xiv 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 
The title of this research is "Analysis of the Preference Level of Nuggets 

Made from Ambon Banana Peel". Nuggets that have been found so far are 

generally made from the basic ingredients of banana flesh and fruit, and to 

provide new innovations which are processed from the waste of Ambon banana 

peel. Because from a nutritional point of view, banana peels also have 

advantages. This study aims to determine the quality of Ambon banana peel in 

making nuggets with consumer responses as a research approach and assessed 

from aspects of taste, aroma, color, and texture. 

The analytical method used in this study is an experimental method with 

operational experimental variables, namely the independent variable and the 

dependent variable, the independent variable (free) in this study is the banana 

nugget which is the standard guideline and the dependent variable (bound) is 

the Ambon banana peel nugget carried out three times. manufacturing 

experiment. 

The quality of the results was measured by hedonic test to measure the 

taste, color, aroma and texture. This study analyzed the data by conducting 

experiments and then comparing the conclusions drawn based on consumer 

answers and resulted that nuggets made from banana peels were acceptable to 

respondents based on the variables of taste, aroma, color and texture. 

 

 

 

Keywords: experiment, Ambon banana peel, consumer response 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Saat ini banyak berkembang produk makanan baru yang menawarkan 

berbagai manfaat kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. Banyaknya variasi 

produk makanan baru kian menambah variasi pilihan konsumen dalam 

memilih makanan yang akan dikonsumsinya, sehingga konsumen akan 

memilih makanan yang lebih berguna bagi tubuhnya. Berbagai kandungan gizi 

dapat diperoleh hanya dengan mengkonsumsi satu jenis makanan. Semakin 

praktis dan bergizi suatu produk makanan, maka akan memberikan nilai jual 

lebih bagi produk tersebut. Usaha produk olahan makanan semakin 

berkembang dengan pesat di Indonesia. Olahan yang disukai masyarakat 

sekarang adalah olahan instan yang praktis dan mudah dijumpai, seperti olahan 

nugget adalah salah satu makanan cepat saji yang sudah sangat dikenal oleh 

masyarakat. 

Nugget banyak digemari anak-anak dan orang dewasa, baik sebagai lauk 

pauk maupun sebagai makanan ringan. Nugget merupakan salah satu makanan 

baru, dibuat dari daging giling dengan menambahkan bumbu-bumbu, dicetak, 

kemudian dilumuri dengan pelapis (coating dan breading) dan dilanjutkan 

dengan penggorengan. Pada umumya, produk nugget dibuat dari daging sapi, 

ayam, ikan dan lain-lain, tetapi yang populer di masyarakat adalah nugget 

ayam. Bahan baku daging untuk nugget, dapat menggunakan 
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dari karkas. Jenis daging ini bernilai ekonomis rendah (misalnya karena cacat, 

bukan karena telah rusak atau tidak segar) jika dijual dalam bentuk utuh. 

Dengan dibuat ke dalam bentuk nugget maka nilai ekonomisnya menjadi jauh 

lebih tinggi. 

Pisang adalah buah yang dikenal luas di Indonesia. Buah pisang bisa 

dinikmati dengan berbagai cara yaitu bisa dimakan langsung, digoreng, 

dikukus, atau diolah bersama bahan lainnya. Pisang tidak hanya enak 

dikonsumsi tetapi memiliki banyak manfaat. Umumnya buah pisang dapat 

dinikmati dalam keadaan segar atau dalam bentuk olahan. Hampir semua 

bagian dari tanaman pisang dapat dimanfaatkan, seperti daun, batang, bonggol 

pisang, bunga pisang, dan kulit pisang sekalipun. 

Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup 

banyak jumlahnya. Pada umumnya, kulit pisang belum dimanfaatkan secara 

nyata, hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai 

makanan ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. Jumlah kulit pisang yang 

cukup banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa 

dimanfaatkan sebagai bahan subtitusi dalam pembuatan makanan. 

Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa komposisi kulit pisang banyak 

mengandung zat gizi yang cukup tinggi yaitu lemak 2,11 g, protein 0,32 g, 

kalsium 715 mg, vitamin C 17,5 mg, karbohidrat sebesar 18,50%, serat kasar 

12,06 g (Ketty Husnia Wardani, 2014:10). Dari data tersebut dapat di lihat 

bahwa kulit pisang masih banyak mengandung zat gizi yang bermanfaat salah 

satunya yaitu kalsium dan serat. Dimana serat berfungsi untuk melancarkan 
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proses pencernaan dan serat juga mempunyai tugas tambahan yaitu mengikat 

asam empedu yang memiliki daya serap terhadap lemak. Sedangkan kalsium 

dibutuhkan oleh tubuh, namun banyak masyarakat yang tidak tau tentang hal 

ini, sehingga sering kali anak-anak tidak mendapatkan asupan kalsium yang 

cukup padahal kalsium ini memiliki peranan penting untuk pertumbuhan 

tulang, gigi dan otak. Selain itu, kalsium juga berfungsi membantu proses 

penggumpalan darah. 

Kulit pisang masih mempunyai manfaat yang banyak. Penggunaan kulit 

pisang dalam pembuatan nugget adalah untuk memanfaatkan limbah dari 

pisang yang di dalamnya masih terdapat kandungan serat dan kalsium yang 

cukup tinggi. 

Dalam penelitian ini peneliti ingin mengganti bahan dasar pembuatan 

nugget yaitu menggunakan bahan dasar kulit pisang ambon, di karenakan 

tingkat konsumsi pisang ambon yang tinggi dan rata-rata masyarakat Indonesia 

gemar mengkonsumsi pisang ambon, tujuan peneliti yaitu untuk 

memperkenalkan pisang ambon sebagai bahan alternatif untuk pembutan 

nugget. 

Karena masih banyaknya kandungan gizi yang berguna untuk 

dimanfaatkan pada kulit pisang ambon. Maka peneliti akan melakukan 

eksperimen tentang pemanfaatan kulit pisang ambon menjadi olahan nugget. 

Hal tersebut juga didukung dengan kandungan lemak dalam kulit pisang 

ambon yang rendah. Maka peneliti mengambil topik penelitian dengan judul 

“Analisis Tingkat Kesukaan Nugget Bebahan Dasar Kulit Pisang Ambon”. 
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B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas, maka peneliti 

merumuskan masalah sebagai berikut “Bagaimana tingkat kesukaan konsumen 

terhadap nugget kulit pisang ambon yang dinilai dari segi aspek rasa, warna, 

tekstur dan aroma?”. 

 
 

C. Batasan Masalah 

 

Nugget merupakan makanan yang kebanyakan dibuat dengan 

menggunakan bahan baku ayam dan telah dikenal luas oleh masyarakat. Ragam 

jenis nugget yang ada pun sudah sangat banyak variannya mulai dari nugget 

ikan, daging, ayam dan masih banyak lagi. Tetapi, untuk dapat memanfaatkan 

limbah kulit pisang maka peneliti mengambil topik penelitian menggunakan 

kulit pisang ambon. Untuk meminimalisir kesalahpahaman dan memfokuskan 

masalah yang akan dibahas, maka peneliti membatasi masalah yaitu 

berdasarkan segi aspek rasa, warna, tekstur dan aroma. 

 
 

D. Tujuan Penelitian 

 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah untuk mengetahui “Bagaimana tingkat kesukaan 

konsumen terhadap nugget kulit pisang ambon yang dinilai dari segi aspek 

rasa, warna, tekstur dan aroma?”. 



5 
 

 

 

 

 

 

 

E. Manfaat Penelitian 

 

1. Bagi Bidang Akademik 

 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai pedoman maupun referensi 

dengan tujuan untuk memperkaya maupun membantu kegiatan penelitian 

ilmiah mengenai pengolahan pangan dari kulit pisang ambon yang di 

anggap limbah, dimana sangat jarang ditemukannya sebuah penelitian 

terdahulu yang membahas tentang hal-hal tersebut. 

2. Bagi Bidang Perindustrian 

 

Memberikan data serta teknik pengolahan nugget kulit pisang ambon 

dimana dapat dimanfaatkan dalam bidang industri sebagai acuan dalam 

melakukan inovasi maupun pengembangan lanjutan dari produk yang 

dibahas dalam penelitian. 

3. Bagi Masyarakat Maupun Pengusaha 

 

Hasil dari penelitian tersebut akan memberikan wawasan baru 

mengenai peluang bisnis dalam konteks pengolahan pangan dari bahan 

dasar kulit pisang ambon, yang di jadikan nugget dan memiliki nilai 

ekonomis, dimana sangat jarang dilakukan bahkan diketahui oleh 

masyarakat. 
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