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INTISARI

Abon jantung pisang dengan penambahan nangka muda dan pepaya muda
dapat dijadikan alternatif dari abon berbahan baku daging. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk menghasilkan abon jantung pisang dengan tambahan nangka muda
dan pepaya muda dan menentukan pengaruh perbandingan nangka muda dan
pepaya muda . Abon jantung pisang yang telah dihasilkan akan dianalisis
bedasarkan respon kimia dan respon organoleptik. Respon kimia meliputi kadar
protein, kadar serat, kadar air dan kadar lemak. Sedangkan, respon organoleptik
meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa. Berdasarrkan penelitian ini, abon jantung
terbaik berdasarkan respon kimia dimiliki oleh f3 dengan rasio nangka muda dan
pepaya muda adalah 1:2. Sedangkan, untuk respon organoleptik abon jantung
terbaik dimiliki oleh f1 dengan rasio nangka muda dan pepaya muda adalah 1:1.
Adanya penambahan nangka muda dan pepaya muda sebagai substitusi pada abon
jantung pisang dapat berpengaruh terhadap respon kimia dan respon organoleptik.

Kata kunci : Abon jantung pisang, nangka muda, pepaya muda.
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Abstract

Banana bud abon added young jackfruit and young papaya can be used as an
alternative to abon that made from meat. The aims of research was to produce
banana with additional young jackfruit and young papaya and determine the efect
of rasio young jackfruit and young papaya. The banana bud abon that have been
produced will be analyzed for chemical response and organoleptic response.
Chemical response includes protein content, fiber content, moisture content and fat
content. Whereas, the organoleptic response includes texture, color, aroma and
taste. Based on this research, the best abon from chemical response was 3 with a
ratio of young jackfruit and young papaya is 1: 2. Meanwhile, for the organoleptic
response of banana bud abon owned by f1 with a ratio of young jackfruit and young
papaya is 1: 1. so with the addition of young jackfruit and young papaya as a
substitute for banana bud abon can be effected in chemical response and
organoleptic response.

Keywords : Banana bud abon, young jackfruit, young papaya.



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan terkait : (I) Latar Belakang , (2) Identifikasi Masalah,
(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian , (5) Kerangka Pemikiran, (6)
Hipotesis, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
I.1. Latar Belakang

Pemanfaatan jantung pisang sebagai olahan pangan semakin berkembang.
Salah satu olahan pangan yang dikembangkan dari jantung pisang adalah abon.
Abon merupakan salah satu makanan kering yang berbentuk serpihan dan berwarna
kecokelatan. Secara umum, abon yang banyak dikonsumsi masyarakat berasal dari
olahan daging seperti daging sapi, ayam dan ikan. Semakin berkembangnya
penelitian olahan pangan berupa abon, semakin beraneka ragam pula bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan abon.

Protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan beberapa vitamin terkandung di
dalam jantung pisang. Kandungan gizi yang ada di dalam jantung pisang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan abon. Namun, kandungan gizi unuk
abon di dalam jantung pisang masih tergolong rendah. Hal ini ditunjukkan dari data
yang mengatakan bahwa di dalam 100 gram jantung pisang terdapat protein
sebanyak 1,26 gram dan lemak sebanyak 0,35 gram (Mamuja dan Aida, 2013).
Sedangkan, standar mutu abon sepeti protein adalah 15% dan standar lemak
maksimal 30%. Hal ini yang mendorong para peneliti untuk mengembangkan

olahan abon dari jantung pisang dengan mensubsitusikannya dengan bahan lain.



Bahan lain yang dapat beperan sebagai substitusi untuk olahan abon jantung
pisang, salah satunya adalah nangka muda dan pepaya muda. Nangka muda dan
pepaya muda merupakan buah-buahan yang dapat ditemukan di Indonesia dan
banyak dimanfaatkan dalam pembuatan sayur. Menurut Anggorowati et al (2012)
kadar protein yang dimiliki nangka muda sebesar 5.506%. Sedangkan, kadar
protein yang dimiliki pepaya muda sebesar 13.63% (Oloyede, 2005). Adanya
kandungan gizi seperti protein di nangka muda dan pepaya muda diharapkan
mampu memenuhi standar mutu abon sebaga substitusi olahan abon jantung pisang.
Pembuatan abon jantung pisang dengan tambahan nangka muda dan pepaya muda
sebagai bahan baku juga terdapat bahan tambahan yang digunakan dalam proses
pembuatan abon jantung pisang seperti bawang merah, bawang putih, daun jeruk,
cabai, lengkuas, gula merah, asam jawa, garam, terasi dan santan yang dapatt
memperkaya cita rasa dari olahan abon jantung pisang.

Jantung pisang, nangka muda dan pepaya muda dapat dijadikan alernatif
bahan baku pembuatan abon yang berasal dari buah-buahan. Abon yang terbuat dari
jantung pisang, nangka muda dan pepaya muda dapat juga dijadikan salah satu
makanan alternatif bagi masyarakat yang tidak menyukai olahan pangan berbahan
baku daging. Adapun, keunggulan dari abon jantung pisang dengan substitusi
nangka muda-pepaya muda ini adalah abon yang dihasilkan selain mengandung
protein, juga terdapat serat dan vitamin yang berasal dari buah-buahan sehingga
baik untuk tubuh. Pemanfaatan ketiga buah-buahan tersebut dapat ikut
berkontribusi dalam meningkatkan nilai tambah dan nilai ekonomis di bidang

diversifikasi olahan pangan.



1.2. Identifikasi Masalah

Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas adalah:

1. Apakah abon jantung pisang dapat ditambahkan dengan nangka muda dan
pepaya muda?

2. Bagaimana pengaruh perbandingan nangka muda dan pepaya muda terhadap
respon kimia dan respon organoleptik abon jantung pisang?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk memperoleh produk abon jantung
pisang yang memiliki respon kimia dan respon organolepttik yang baik setelah
penambahan nangka muda dan pepaya muda.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan abon jantung pisang
dengan penambahan nangka muda dan pepaya muda serta dapat mengetahui
pengaruh rasio nangka muda-pepaya muda terhadap respon kimia dan respon
organoleptik dari abon jantung pisang yang dihasilkan.

I.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomis dan
nilai tambah dai nangka muda dan pepaya muda sebagai produk diversifikasi olahan
abon.

1.5. Kerangka Pemikiran

Respon kimia dan respon organoleptik dapat merepresentasikan keberhasilan

abon jantung pisang yang dipengaruhi oleh rasio antara nangka muda dengan

pepaya muda.



Menurut Anggorowati et al. (2012), kandungan gizi abon nangka tergolong
lebih baik dari abon jamur. Kadar protein pada abon nangka muda dengan ragi tape
memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada abon jamur yaitu sebasar
25.398%. Menurut Jannah ett al. (2016) abon nangka muda dengan poporsi nangka
muda terhadap tempe yaitu 65 % : 35 % memiliki kadar protein yang tinggi.
menurut Aida (2014), organoleptik terbaik pada abon pisang dimiliki oleh formula
50% abon pisang : 50% ikan. Menurut Robby (2008), seiring penambahan dalam
penggunaan jantung pisang dalam pembuatan naken balls maka kadar serat yang
dihasilkan semakin tinggi. Penambahan konsentrasi jantung pisang pada dendeng
ikan mas memberikan pengaruh sangat nyata. Nilai gizi terbaik yaitu pada proporsi
40%, sedangkan uji hedonik dimiliki pada proporsi 50%.

Penggunaan suhu dalam proses pembuatan abon jantung pisang akan
berpengaruh pada kandunan gizi yang terkandung dalam pembuatan abon jantung
pisang. Dalam Sundari (2015) Penggunaan suhu 180°C — 300°C pada
penggorengan akan menyebabkan kerusakan yang cukup besar ataubisa
menurunkan nilai gizi protein. Penggunaan suhu dalam poses perebusan nangka
muda dalam pembuatan abon adalah 60°C (Anggorowati e al., 2012). Pengggunaan
suhu perebusan jantung pisang dilakukan pada suhu 80-90°C selama 1 jam (Putri,
2015). Variabel yang akan diselidiki dalam penelitian ini adalah rasio penggunaan
antara nangka muda dengan pepaya muda terhadap karakteristik abon jantung

pisang yang berupa respon kimia dan respon organoleptik.



Persentase Persentase

nangka muda pepaya muda

A\ 4

Respon kimia dan respon

organoleptik abon jantung
pisang

A

A 4

Gambar 1. Pengaruh perbandingan nangka muda dengan pepaya muda

terhadap karakteristik abon jantung pisang.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diajukan hipotesis
bahwa :
1. Abon jantung pisang berhasil dibuat dengan tambahan pepaya muda dan nangka
muda
2. Penambahan nangka muda dan pepaya muda dapat berpengaruh terhadap respon
kimia dan respon organoleptik dari olahan abon jantung pisang.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni sampai Agustus 2018 di
Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan

yang bertempat di Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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