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ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul Analisis Tingkat Kesukaan Pada Olahan Dendeng 

Jantung Pisang merupakan jenis penelitian yang menggunakan pendekatan 

kuantitatif dengan metode eksperimen. Jantung pisang belum banyak 

dimanfaatkan secara optimal, bahkan sering dibuang begitu saja. Jantung pisang 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Selain itu, jantung pisang juga 

mengandung protein, mineral terutama fosfor, kalsium, dan besi, serta sejumlah 

vitamin yaitu vitamin A, B dan C yang baik untuk tubuh. Peneliti menggunakan 

jenis jantung pisang klutuk bagian dalam sebagai bahan dasar pembuatan dendeng 

jantung pisang. Tujuan penelitian ini untuk melakukan pengujian suatu fenomena, 

diterima atau tidaknya dendeng jantung pisang oleh masyarakat. 

Penelitian ini merupakan penelitian Deskriptif Kuantitatif. Metode 

pengumpulan data menggunakan observasi pada produk dan kuisioner dengan 

penilaian subjektif uji indrawi yang diambil dari hasil penilaian responden yang 

meliputi penilaian variabel rasa, tekstur dan aroma dendeng jantung pisang. 

Responden penelitian adalah sebanyak 35 orang yang diambil dengan teknik 

Cluster Random Sampling. Uji Kelayakan Instrumen menggunakan Uji Validitas, 

Reliabilitas. Analisis Data pengujian hipotesis menggunakan Uji One Sampel      

t-test atau uji t menggunakan interval. Untuk membuktikan apakah dendeng 

jantung pisang dapat diterima masyarakat dan memiliki nilai tingkat kesukaan 

tinggi, maka eksperimen pembuatan produk dan pengujian dilakukan sebanyak    

3 (tiga) kali pengulangan. 

Hasil pengelompokan menggunakan interval berdasarkan presentase 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan dendeng jantung pisang variabel rasa 

85,7%, variabel tekstur 79,9% dan variabel aroma 91,7%. Kemudian dilakukan uji 

t dengan hasil yaitu: (1) variabel rasa 8.768 (2) variabel tekstur 8.777 (3) variabel 

aroma 5.568. Nilai thitung hasil analisis memiliki nilai lebih besar dari ttabel 2.036 

berdasarkan taraf signifikansi 95% (thitung > ttabel) sehingga Ho ditolak. Jadi, 

dendeng jantung pisang berdasarkan variabel rasa, tekstur dan aroma tidak sama 

degan 70% dan mempunyai tingkat kesukaan yang berbeda. Dengan demikian, 

dapat diartikan bahwa pemanfaatan jantung pisang sebagai substitusi daging sapi 

pada olahan dendeng dapat diterima oleh masyarakat. 

 

Kata kunci : dendeng, jantung pisang, tingkat kesukaan. 

  



 
 

xvii 
 

ABSTRAC 

 

A research entitled Sensory Preferences Analysise of Jerky Banana 

Blossom Preparation is a type of research that uses a quantitative approach with 

experimental method. The Banana blossom has not utilized optimally, even it is 

often thrown away; whereas the banana blossom actually has high carbohydrate 

content. In addition, it also contains protein, minerals especially phosphorus, 

calcium and iron as well as vitamin A, B, and C which is good for the body. 

Researcher used the inside of Banana Blossom as the basic ingredient to make 

Jerky.  

Purpose of this research is to test a phenomenon. Data collection method 

used in the research is product observation and subjective assessment of sensory 

test taken from the assessment results from the respondent which includes 

assessment of varibles flavor, texture, and aroma of Jerky Banana Blossom. The 

respondents of the research are 35 people taken with Cluster Random Sampling 

Technique with a certain consideration of respondent's knowledge about the 

sensory characteristic of Jerky in general. To prove whether the Jerky Banana 

Blossom is accepted by the society and it has a high Measurement level, therefore 

the experiment and test is carried out 3 (three) times in repetition. 

Method of Data Analysis used to test the hypothesis is by using an interval 

or one sample T-test. The result of clustering by using intervals based on the 

percentage showed that the Measurement Leve of the Jerky Banana Blossom has 

85,7% of Taste Variable, 79,9% of Tevture Variable and 91,7% of Aroma 

Variable. Moreover, the T-test is carried out, and the results are: (1) Taste 

Variable is 8.768 (2) Texture Variable is 8.777 (3) Aroma Variable is 5.568. The 

value of thitung analysis has bigger value than ttabel 2,036 based on 95% of 

significance level (thitung > ttabel) therefore, Ho is rejected. Therefore, the Variable 

based on taste, texture and aroma of Jerky Banana Blossom has different favorite 

levels. Thus, it can be concluded that the Utilization of Banana Blossom as Beef 

Substitution of Jerky Preparation can be accepted by the society and the variables 

is affecting the favorite level of taste, texture and aroma. 

 

Keyword : Jerky, Banana Blossom, Measurement Level 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pohon pisang termasuk pohon yang mudah tumbuh dan banyak 

dijumpai khususnya di daerah Yogyakarta karena pohon pisang 

berkembang biak menggunakan tunas, sehingga budi daya pohon pisang 

tidak sulit. Pohon pisang merupakan tanaman yang dapat dimanfaatkan 

secara maksimal mulai dari buah, daun, batang, akar dan bunga pisang 

atau yang sering disebut jantung pisang. Jantung pisang dapat 

dimanfaatkan menjadi sebuah hidangan yang layak untuk 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 menghabat nyeri 

bagi perempuan yang sedang dalam masa 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 

lama dikenal dan digunakan oleh masyarakat. Karena kurangnya 

pengetahuan masyarakat mengenai pengolahan jatung pisang, jantung 

pisang hanya diolah sebagai sayur tumis dan isi dalam pembuatan lumpia. 



2 
 

 
 

Namun belum banyak yang mengolahnya menjadi dendeng jantung 

pisang. 

Jantung pisang kini semakin banyak, seiring dengan konsumsi 

pisang di masyarakat yang banyak. Namun masyarakat kurang memahami 

dalam hal mengkonsumsi jantung pisang dikarenakan pengolahannya yang 

masih terbatas dan sederhana sehingga nilai ekonomis jantung pisang 

masih sangat rendah. Jantung pisang perlu diolah menjadi sebuah makanan 

yang lebih variasi salah satunya dendeng jantung pisang.  

Menurut Wardhany (2014:7) “rangkaian bunga pisang terdiri 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 dendeng. Jantung pisang bagian 

dalam digunakan sebagai bahan dasar pembuatan dendeng.  

Menurut Wahyuni dan Made (1988:9) Pembuatan dendeng 

merupakan salah satu alternatif pengolahan bahan pangan agar masa 

simpannya relatif lebih lama, dengan kadar air 20 - 40 %. Dengan cara 

pengolahan yang baik dendeng dapat disimpan selama berbulan-bulan 

tanpa mengalami banyak penurunan mutu karena sifatnya yang kering. 

(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 
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sapi merupakan salah satu jenis makanan 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 sapi. 

Salah satu makanan yanng terbuat dari daging sapi ialah dendeng. 

Dendeng merupakan salah satu produk awetan daging yang 

dikelompokkan sebagai daging “curing” di definisikan sebagai suatu 

proses yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme melalui 

penggunaan garam dapur dan pengandalian ativitas air (Aw), diikuti 

dengan penggunaan garap nitrat (sendawa) untuk mempertahankan warna 

daging dan pengasapan untuk mengendalikan pertumbuhan 

mikroorganisme seljutnya dan mencapai cita rasa daging yang diinginkan 

(Wahyuni dan Made, 1988:9). 

Dendeng identik dengan bahan dasar daging sapi yang dibumbui 

kemudian di jemur dan dijadikan lauk pauk kering. Selain itu dendeng 

daging sapi memiliki rasa yang lezat serta harga yang relatif mahal. Untuk 

menekan harga dendeng daging sapi yang identik mahal. Di dalam 

penelitian ini dendeng yang terbuat dari daging sapi akan diganti dengan 

menggunakan jantung pisang. Sehingga menghasilkan produk dendeng 

jantung pisang yang menggunakan jantung pisang bagian dalam. Ciri khas 
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dari dendeng adalah rasa yang manis dan gurih, tekstur yang berserat, 

mudah dikunyah serta renyah dan aroma yang berbau rempah.  

Dalam penelitian ini menggunakan bahan dasar jantung pisang 

bagian dalam, sehingga tidak akan merubah ciri khas tersebut mengingat 

jantung pisang memiliki kesamaan tekstur yang kaya akan serat serta rasa 

dan aroma yang sama setelah di rebus, ditumbuk atau dihaluskan dan 

dibumbui.  

 

B. Rumusan Masalah 

Penggunaan jantung pisang dalam pembuatan produk olahan 

belum begitu banyak dilakukan. Berdasarkan latar belakang yang telah 

diuraikan diatas, maka peneliti merumuskan masalah sebagai berikut: 

“Apakah dendeng jantung pisang dapat diterima oleh masyarakat 

berdasarkan tingkat kesukan ditinjau dari variabel rasa, tekstur dan 

aroma?” 

 

C. Batasan Masalah 

Penelitian ini ingin mengetahui diterima atau tidaknya dendeng 

jantung pisang di masyarakat berdasarkan tingkat kesukaan. Jantung 

pisang yang dijadikan penelitian akan dibatasi menggunakan jantung 

pisang klutuk bagian dalam karena berdasarkan permulaan uji coba yang 

dilakukan oleh peneliti, jantung pisang klutuk bagian dalam saat direbus 

getah yang dihasilkan lebih sedikit dan memiliki tekstur yang berserat 
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dibandingkan dengan jenis jantung pisang lainnya yang ditinjau dari 

variabel rasa, tekstur dan aroma. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan yang ingin dicapai 

dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui diterima atau tidaknya 

dendeng jantung pisang berdasarkan tingkat kesukaan yang dinilai dari 

variabel rasa, tekstur dan aroma. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi lembaga STP AMPTA 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti 

selanjutnya dan diharapkan dapat dikembangkan lebih lanjut lagi. 

2. Bagi masyarakat 

Dapat memberikan informasi bahwa jantung pisang bisa digunakan 

sebagai bahan pembuatan dendeng 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 dendeng sehingga 

produk ini dapat dikembangkan di masa yang akan datang dan 

digemari oleh seluruh masyarakat. 
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