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RINGKASAN 

 

Jantung pisang merupakan bagian dari tanaman pisang yang seringkali menjadi limbah. 

Jantung pisang dapat diolah menjadi produk pangan menyerupai daging yang memiliki 

nilai jual yang tinggi. Salah satu contoh produk olahan dari jantung pisang adalah nugget. 

Pembuatan nugget jantung pisang diduga kuat akan memilik i tekstur yang jauh berbeda 

dengan nugget daging pada umumnya, serta memiliki aroma yang kurang enak. 

Penambahan jamur tiram putih pada penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas 

tekstur dan penampakan bagian dalam pada nugget jantung pisang. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan konsentrasi jamur tiram putih dan 

pemberian garam terhadap karakteristik fisik dan kimiawi nugget jantung pisang serta  

mengetahui tingkat penerimaan nugget jantung pisang oleh konsumen. Pada tahap awal 

dilakukan pengukuran kadar air, antioksidan, protein, lemak, serat kasar dan uji warna 

pada jantung pisang kukus. Penelitian dilanjutkan dengan pembuatan nugget jantung 

pisang berdasarkan dua perlakuan  jantung pisang (jantung pisang tanpa perlakuan dan 

diberi perlakuan perendaman garam 10 %) dan tiga konsentrasi jamur tiram putih (0 %, 

30 %, dan 50 %). Keenam nugget jantung pisang itu kemudian diuji tekstur, warna, kadar 

air, aktivitas antioksidan, protein, lemak, serat kasar dan kemudian uji tingkat kesukaan 

oleh panelis. Dari hasil pengujian tekstur, nugget yang menggunakan jantung pisang 

dengan perendaman garam 10 % memiliki sifat lebih keras daripada nugget yang 

menggunakan jantung pisang tanpa perendaman garam, penambahan jamur tiram putih 

ternyata juga tidak mempengaruhi tekstur nugget jantung pisang. Warna pada nugget 

jantung pisang yang dihasilkan adalah abu-abu kecoklatan hingga abu-abu. Semakin 

banyak konsentrasi jamur tiram putih yang digunakan membuat warna nugget menjadi 

lebih terang. Hasil pengujian menunjukkan nugget jantung pisang yang dihasilkan 

mengandung kadar air antara 40,01 % hingga 41,79 % yang sesuai dengan standar SNI 

nugget daging ayam. Namun untuk kadar protein yang dihasilkan tidak sesuai dengan 

standar yaitu sebesar  6,49 % hingga 7,51 %. Kadar lemak yang dihasilkan juga tidak 

sesuai dengan standar yang ada yaitu sebesar 19,69 % hingga 22,02 %. Nugget jantung 

pisang yang dihasilkan memiliki nilai aktivitas antioksidan yang cukup tinggi yaitu 

sebesar 21,71 % hingga 27,10 %. Serat pangan pada nugget jantung pisang berkisar antara 

3,23 % hingga 5,93 %, lebih tinggi daripada nugget daging ayam yang hanya memiliki 

kadar serat sebesar 0,9 %.
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SUMMARY 

 

Banana blossom is a part of the banana plant which is often considered as waste. Banana 

blossoms are able to be processed as food products, and one of them is nugget. The 

production of banana blossom nuggets can have a significant difference in texture than 

common meat nuggets as well as unacceptable aroma. The addition of oyster mushroom is 

expected to increase the textural quality  and colour of the banana blossom nugget. This 

research aims to investigate the effect of differences of oyster mushroom’s concentration and  

salt on the characteristics of physical and chemical of banana blossom nugget, and to study 

the acceptance of banana blossom nugget to consumers. The water content, antioxidant 

activity, fat content, protein content, crude fiber, and colour were measured in steamed 

banana blossom. The making of banana blossom nugget was divided into treatments, these 

were banana blossom nugget and the one treated with 10 % salt submergence, and three 

concentrations of oyster mushroom (0 %, 30 %, and 50 %). Those six banana blossom  

nuggets were measured in terms of texture, colour, water content, antioxidant activity, 

protein content, fat content, and crude fiber. Samples were also measured sensorially by 

hedonic testing. Result on texture shows that nugget with banana blossom submerged in 10 

% salt solution is more solid than the non-salt submerged banana blossom nugget. The 

addition of oyster mushroom did not affect the texture of nugget. The colour of nuggets are 

brownish-grey to full grey. The more concentration of oyster mushrooms used, the more 

evident the colour is. The result also shows that banana blossom nuggets have water content 

between 40.01 % to 41.79 % that is in accordance with the standard of chicken nugget. 

Protein and fat content do not reach the standard, that is only 6.49 % to 7.51 % and 19.69 

% to 22.02 %, respectively. The nuggets have anti-oxide activity between 21.71 % to 27.10 

%. The crude fibers of nugget are approximately 3.23 ± 0.48 % to 5.93 ± 1.11 % which are 

higher than chicken nugget that has on ly 0.90 %.
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