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MOTTO 

 

“Success is not final, failure is not fatal: it is the courage to continue that counts” 

Winston Churchill 

 

“Never, never, never, never give up” 

Winston Churchill 

 

“If you’re going through hell, keep going” 

Winston Churchill 

 

“もう大丈夫！何故って！？私が来た！！” 

(mou daijobu ! naze tte ! ? watashi ga ki ta !!) 

All Might 
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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Inovasi Daging Sintetis Rendang Jantung 

Pisang Untuk Vegetarian”. Di latar belakangi oleh peneliti terhadap 

Rendang yang pada umumnya menggunakan protein daging sapi sebagai 

bahan utamanya namun beberapa kolega peneliti tidak dapat 

mengkonsumsi daging sapi tersebut dikarenakan memiliki alergi/larangan 

agama, dengan demikian peneliti memiliki ide bagaimana jika Rendang 

yang umumnya terbuat dari daging sapi diganti dengan daging sintetis 

berbahan jantung pisang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas olahan rendang jantung pisang ditinjau dari variable rasa, tekstur, 

warna dan aroma. 

 

Jenis penelitian yang peneliti terapkan merupakan penelitian 

kuantitatif dengan metode pengumpulan data menggunakan Uji 

Organoleptik dan Skala Likert yang diambil dari penilaian responden yang 

meliputi aspek variable rasa, tekstur, warna dan aroma. Peneliti melakukan 

dua kali ekperimen dalam kurun waktu berbeda dengan responden 10 

orang Anggota UKM Culinary STP AMPTA dan 10 orang kolega 

vegetarian. Teknik sampling yang digunakan yaitu Purposive Sampling. 
Metode analisis data yang digunakan adalah uji organoleptik dengan skala 

likert dengan 5 aspek (Sangat Setuju, Setuju, Netral , Tidak Setuju, Sangat 

Tidak Setuju) melalui lembar questioner dan uji organoleptik melalui 

wawancara singkat kepada 3 responden pada masing-masing aspek. 

 

Berdasarkan hasil penelitian dengan dua kali eksperimen Rendang 

Jantung Pisang dihasilkan beberapa tingkat kesukaan responden terhadap 

olahan rendang jantung pisang yang dinilai dari aspek 

rasa,tekstur,warna,dan aroma. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan responden terhadap Rendang Jantung Pisang berdasarkan 

aspek rasa sebesar 95% Sangat Setuju dengan nilai rata-rata 4,35, aspek 

tekstur sebesar 70% Setuju dengan nilai rata-rata 4,05, Aspek Warna 

sebesar 100% Sangat Setuju dengan nilai rata-rata 4,25, dan Aspek Aroma 

sebesar 65% Setuju dengan nilai rata-rata 3,55. Maka dapat disimpulkan 

hasil dari uji organoleptik dan Skala Likert 1-5 pada dasarnya rendang 

jantung pisang tersebut sangat disukai dan diterima oleh para responden. 

 

Kata Kunci : Rendang, Jantung Pisang, Uji Organoleptik, Skala 

Likert 
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ABSTRACT 

This study is titled "Synthetic Meat Innovation Rendang Banana 

Blossom For Vegetarians". In the background by researchers on Rendang 

who generally use beef protein as the main ingredient but some research 

colleagues cannot consume the beef because it has allergies / religious 

prohibitions, thus researchers have an idea what if Rendang which is 

generally made from beef is replaced with synthetic meat made from 

banana heart. This study aims to find out the quality of processed banana 

blossom rendang reviewed from variable taste, texture, color and aroma. 

 

This is kind of  a quantitative study with data collection methods 

using organoleptic tests and likert scales taken from respondents' 

assessments covering variable aspects of taste, texture, color and aroma. 

Researchers  conducted two experiments in different periods with 

respondents of 10 Members of STP AMPTA Culinary Art Club and 10 

vegetarian colleagues. The sampling technique used is Purposive 

Sampling. The data analysis method used is an organoleptic test with a 

likert scale with 5 aspects (Strongly Agree, Agree, Neutral, Disagree, 

Strongly Disagree) through questioner sheets and organoleptic tests 

through short interviews with 3 respondents on each aspect. 

 

Based on the results of research with two experiments Rendang 

Banana Blossom produced several levels of respondents' fondness for 

processed banana blossom rendang which is assessed from the aspects of 

taste, texture, color, and aroma. From these results, it can be concluded 

that the level of respondents' fondness for Banana Blossom Rendang based 

on taste aspects of 95% Strongly Agree with  an average value of 4.35, 

texture aspects of 70% Agree with an average  value of  4.05, Color 

Aspects of 100% Strongly Agree with an average  value of  4.25 , and 

Aroma Aspect by 65% Agreed with an average  score of 3.55. Then it can 

be concluded that the results of organoleptic tests and the Likert Scale 1-5 

are basically the banana blossom rendang is very liked and accepted by 

the respondents. 

 

Keywords : Rendang, Banana Blossom, Organoleptic Test, Likert Scale 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pohon pisang termasuk pohon yang mudah tumbuh dan banyak dijumpai di 

Indonesia karena pohon pisang berkembang biak menggunakan tunas, sehingga 

budi daya pohon pisang ini tidaklah sulit. Pohon pisang merupakan tanaman 

yang dapat dimanfaatkan secara maksimal mulai dari buah, daun, batang, akar 

dan bunga pisang atau yang lebih sering dikenal dengan sebutan jantung 

pisang. Jantung pisang dapat dimanfaatkan menjadi sebuah hidangan yang 

layak dikonsumsi. 

Jantung pisang merupakan bagian dari pohon pisang yang berwarna 

keunguan yang kaya akan vitamin A, B, C , kalsium , protein, karbohidrat dan 

serat yang cukup tinggi yang dapat membantu melancarkan pencernaan dan 

membuat rasa kenyang lebih lama dan menghambat nyeri bagi perempuan yang 

sedang haid. Jantung pisang tersebut bersifat anti-kaogulan yang dapat 

memperlancar sirkulasi darah, itu artinya dapat mencegah terjadinya serangan 

stroke secara dadakan (Wardhany,2014:69-70). 

Jantung pisang merupakan salah satu bahan makanan yang sudah dikenal 

dan digunakan oleh masyarakat, karena kurangnya pengetahuan masyarakat 

mengenai pengolahan jantung pisang, jantung pisang biasanya hanya diolah 

sebagai sayur tumis dan isian dalam pembuatan lumpia. Namun belum banyak 
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yang mengetahui bahwa jantung pisang bisa diolah lebih daripada itu seperti 

pada halnya rendang  jantung pisang. 

Jantung pisang kini semakin banyak seiring dengan konsumsi pisang di 

masyarakat yang banyak. Namun masyarakat masih belum sadar dengan 

potensi olahan dari jantung pisang ini selain karena pengolahannya yang masih 

terbatas dan sederhana sehingga nilai ekonomis dari jantung pisang ini sendiri 

masih sangat rendah. Jantung pisang ini bisa diolah menjadi sebuah makanan 

yang lebih bervariasi salah satunya yaitu rendang jantung pisang. 

Menurut Wardhany (2014:7) “rangkaian bunga pisang dari beberapa baris 

bunga yang masing masing ditutupi dengan seludang (bract) yang ketika belum 

membuka disebut dengan jantung pisang”. Dari percobaan yang dilakukan oleh 

peneliti, Jantung pisang bagian dalam yang diolah dengan teknik di rebus 

mempunyai tekstur yang lunak dan berserat yang dapat berpeluang diolah 

menjadi rendang. Jantung pisang bagian dalam digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan rendang. 

(Lawrie,2003:1) Daging merupakan makanan yang mengandung banyak 

protein, tetapi ada dampak negatif dari mengkonsumsi daging yang berlebihan, 

misalnya peradangan. Peradangan disebabkan karena daging sapi merupakan 

salah satu jenis makan yang berserat sehingga sulit untuk dicerna oleh tubuh. 

Selain itu juga menimbulkan kanker, daging sapi mengandung sejumlah bahan 

kimia organik yang sangat beracun yang disebut Dioxin. Dimana bahan kimia 

tersebut berasal dari partikel mikroskopis dari abu yang menempel atau 

menetap pada rumput dan tanaman yang dimakan hewan-hewan ternak seperti 
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sapi. Selain itu tidak sedikit orang yang beralih menjadi vegetarian sehingga 

peneliti terpacu untuk membuat rendang yang aman untuk para vegetarian. 

Salah satu makanan yang terbuat dari daging adalah rendang. Rendang 

(bahasa Minang: Randang) adalah salah satu masakan tradisional Minangkabau 

yang menggunakan daging dan santan kelapa sebagai bahan utama dengan 

kandungan bumbu rempah-rempah yang kaya. Pada tahun 2011 rendang 

dinobatkan hidangan peringkat pertama dalam daftar World’s 50 Most 

Delicious Foods (50 Hidangan Terlezat Dunia) yang digelar oleh CNN 

International. 

Pengolahan rendang ini identik dengan daging sapi, kelapa , cabai, dan juga 

bumbu-bumbu yang dimana dalam filosofi mereka melambangkan keutuhan 

masyarakat minang. Walau memiliki cita rasa yang lezat namun rendang 

dengan daging sapi memiliki kelemahan yaitu harga yang relatif mahal serta 

tidak bisa dinikmati oleh para vegetarian, untuk itu peneliti ingin menekan cost 

dengan menggunakan jantung pisang sehingga menghasilkan produk rendang 

jantung pisang yang tetap memiliki tekstur mirip seperti daging sapi namun 

dengan harga yang jauh lebih murah dibandingkan harga daging sapi serta 

ramah bagi para vegetarian. 

Dalam penelitian ini peneliti melakukan inovasi Rendang menggunakan 

bahan dasar jantung pisang bagian dalam karena memiliki kemiripan tekstur 

yang memiliki banyak serat serta aroma yang sama seperti daging setelah di 

masak dan dibumbui. Dalam penelitian ini peneliti mengambil judul “Inovasi 

Daging Sintetis Rendang Jantung Pisang untuk Vegetarian” 



4 
 

 
 

B. Rumusan Masalah  

Rendang dengan daging sapi memiliki kelemahan yaitu harga yang relatif 

mahal serta tidak bisa dinikmati oleh para vegetarian. Berdasarkan latar 

belakang yang telah diuraikan diatas, maka peneliti merumuskan masalah 

sebagai berikut:  

1. Bagaimana kualitas olahan rendang jatung pisang ditinjau dari variable 

rasa,tekstur,warna, dan aroma ? 

2. Apakah olahan daging sintetis dari jantung pisang dapat diterima terlebih 

untuk para vegetarian ? 

C. Batasan Masalah  

Dengan penelitian ini peneliti ingin mengetahui diterima atau tidaknya 

kualitas rendang jantung pisang di masyarakat berdasarkan tinjauan 

rasa,tekstur,warna, dan aroma. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah untuk : 

1. Bagaimana kualitas olahan rendang jatung pisang ditinjau dari variable 

rasa, tekstur, warna, dan aroma ? 

2. Apakah olahan daging sintetis dari jantung pisang dapat diterima terlebih 

untuk para vegetarian ? 
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E. Manfaat Penelitian 

Adapula manfaat atau keuntungan dari penelitian ini yaitu : 

1. Bagi lembaga STP ampta 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi penulis selanjutnya 

dan diharapkan dapat dikembangkan lebih jauh lagi. 

2. Bagi masyarakat 

Dapat memberikan informasi bahwa jantung pisang bisa digunakan 

sebagai bahan pembuatan rendang dan dapat meningkatkan nilai ekonomis 

dari jantung pisang bagi petani dan pedagang jantung pisang. 

3. Bagi penulis 

Memberikan pemikiran dan ide-ide bahwa jantung pisang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan untuk pembuatan rendang sehingga produk 

ini dapat dikembangkan di masa yang akan datang dan digemari oleh 

seluruh masyarakat. 
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