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4 PEMBAHASAN  

4.1 Pembuatan Nugget Jantung Pisang  

Proses pembuatan nugget jantung pisang dimulai dari pemilihan jantung pisang. Bagian 

jantung pisang yang digunakan untuk pembuatan nugget adalah jantung pisang bagian dalam 

yang berwarna putih. Bagian dalam jantung pisang tersebut kemudian dipotong kecil -kecil. 

Saat jantung pisang dipotong kecil-kecil, jantung pisang mengalami reaksi enzimatis yaitu 

browning (pencoklatan). Penyebab reaksi browning ini adalah adanya enzim polifenol 

oksidase pada jantung pisang (Blackweel, 2012). 

Proses selanjutnya adalah perendaman jantung pisang yang telah dipotong-potong dengan 

larutan lemon. Tujuan dilakukan perendaman ini adalah untuk mencegah terjadinya reaksi 

browning. Hal ini sesuai dengan pernyataan W ickramarachchi dan Ranamukhaarachchi 

(2005), bahwa perendaman dengan asam sitrat dapat mencegah terjadinya reaksi browning. 

Asam sitrat dapat menghambat browning enzimatis dengan cara menurunkan pH sehingga 

enzim polifenol oksidase menjadi inaktif (Winarno, 2004). Salah satu bahan yang 

mengandung asam sitrat adalah lemon (Barus, 2009). Oleh karena itu pada penelitian ini 

digunakan larutan lemon untuk merendam jantung pisang yang telah dipotong. Setelah proses 

perendaman, jantung pisang ditiriskan dan diperas.  

Selanjutnya, jantung pisang dibagi menjadi dua, salah satu bagian jantung pisang diberi  

garam sebanyak 10 % dari berat massanya. Tujuan dilakukan ini adalah untuk 

menghilangkan getah yang terdapat pada jantung pisang yang sulit dihilangkan. Menurut 

Suprapto (2006), garam dapat digunakan untuk menghilangkan getah pada pisang.  

Penggunaan garam sebanyak 10 % sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Mutakkin 

et al., (2015) bahwa kadar garam 10 % lebih optimal untuk mereduksi getah pada talas 

daripada kandungan 20 % dan 30 %. Garam (NaCl) juga dapat digunakan untuk menghambat 

aktivitas enzim polifenol oksidase pada jantung pisang (Janovitz -Klapp et al., 1990). 

Pemberian garam ini menyebabkan peningkatan tekanan osmotik sel pada jantung pisang 

sehingga getah dan air keluar dari jantung pisang (Kartika dan Nisa, 2015). Setelah diberi 

garam, jantung pisang dibilas dengan air hangat untuk menghilangkan kadar garam yang 

berlebih. Jantung pisang yang telah dibilas kemudian ditiriskan dan diperas agar tidak 
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berlebihan kadar airnya. Bagian jantung pisang yang lainnya langsung dibilas de ngan air 

hangat tanpa melalui pemberian garam dikarenakan menjadi salah satu variabel  perlakuan 

dalam penelitian ini.  

Jantung pisang kemudian dikukus selama 15 menit pada suhu 85  oC. Hal ini dilakukan 

dikarenakan jantung pisang mengandung senyawa tanin (S heng et al., 2011). Kandungan 

tanin ini akan memberikan rasa sepat serta aroma yang kurang menyenangkan pada jantung 

pisang (Sekarini, 2011). Menurut Pujaningsih dan M ukodiningsih (2002) tanin dalam jantung 

pisang dapat dikurangi dengan adanya proses pemasakan, salah satunya dengan mengukus 

jantung pisang. Proses pengukusan ini juga dapat menonaktifkan enzim polifenol oksidase, 

sehingga proses browning dapat dicegah (Ariwibowo et al., 2005).  

Jantung pisang kukus kemudian dihaluskan dengan food processor. Kemudian ditambahkan 

bahan-bahan yang lainnya untuk membuat nugget. Lalu dilakukan pengukusan, batter dan 

breading, dan penggorengan. Bumbu yang digunakan pada penelitian ini adalah bawang 

putih, garam, gula, dan merica. Penambahan bawang putih bertujuan untuk meningkatkan 

citarasa, aroma, dan meningkatkan daya awet pada produk makanan. Selain itu, bawang putih 

mengandung scordinin, yang merupakan senyawa kompleks thioglosida yang berperan 

sebagai antioksidan (Palungkun dan Budiarti, 1992). Penggunaan garam berfungsi untuk 

memberikan rasa asin dan dapat menjadi bahan pengawet. Pemakaian gula difungsikan untuk 

memberikan rasa manis dan dapat menetralisir garam yang berlebih. Sedangkan untuk merica 

memiliki fungsi sebagai penyedap dan memperpanjang umur simpan. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Aswar (2005) yang menyatakan bahwa nugget pada umumnya menggunakan 

bumbu berupa bawang putih, garam, gula, dan merica. C ampuran adonan kemudian diaduk 

hingga merata. Pencampuran merupakan proses menggabungkan satu atau lebih bahan 

dengan menambahkan satu bahan ke atas bahan lainnya sehingga membuat suatu bentuk 

yang seragam (Fellows, 2000). 

Campuran adonan nugget jantung pisang kemudian dimasukkan kedalam loyang dan dicetak 

bentuk persegi dengan ketebalan 1 cm. Adonan yang telah dicetak kemudian dikukus pada 

suhu 85 oC selama 30 menit. Setelah dikukus adonan dikeluarkan dan didinginkan pada suhu 

ruang selama 15 menit. Hal ini sesuai dengan pernyataan Aswar (2005) yang menyatakan 
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bahwa salah satu proses pembuatan nugget adalah pengukusan. Pengukusan nugget 

mengakibatkan adanya proses gelatinisasi pati yang berasal dari tepung terigu  sehingga 

tercipta adonan yang padat.  

Adonan nugget kemudian dipotong dengan ukuran 3 cm x 1,5 cm x 1 cm, lalu dicelupkan 

kedalam adonan batter dan dilum uri dengan tepung roti untuk selanjutnya digoreng. Proses 

penggorengan dilakukan dengan metode deep fat frying dan dilakukan pada suhu 180 oC 

selama 2 menit. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Moreira (2007) yang menyatakan 

bahwa metode penggorengan yang cocok untuk nugget adalah deep fat frying dengan suhu 

165 – 190 oC dengan waktu yang singkat. 

4.2 Karakteristik Kimiawi Jantung Pisang  

Kadar air jantung pisang mentah yang diperoleh adalah 93,15 ± 0,17 %. Hasil ini lebih tinggi 

daripada hasil penelitian Khrisnan dan Sinija (2016) bahwa jantung pisang memiliki kadar 

air yang tinggi yaitu sebanyak 90,1 %. Perbedaan ini dapat disebabkan karena adanya 

perbedaan varietas tanaman pisang yang diuji, Khrisnan dan Sinija menguji jantung pisang 

poovan yang merupakan kultivar AB  sedangkan pada penelitian ini menguji jantung pisang 

kepok yang merupakan kultivar ABB selain itu pada penelitian yang dilakukan oleh Khrisnan 

dan Sinija jantung pisang yang diuji terlebih dahulu di cuci dengan air mengalir. Kadar air 

jantung pisang yang telah mengalami proses pelumuran garam dan pengukusan ternyata 

mengalami penurunan daripada jantung pisang mentah, hal ini disebabkan karena adan ya 

penggunaan garam yang mengakibatkan air dan getah dalam jantung pisang keluar. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan Kartika dan Nisa (2015) yang menyatakan bahwa dengan adanya 

pemberian garam maka akan meningkatkan tekanan osmotik sel pada jantung pisang 

sehingga getah dan air akan keluar dari jantung pisang.  

Nilai yang diperoleh untuk aktivitas antioksidan pada jantung pisang mentah yaitu 67,86 ± 

1,29 %. Dapat diketahui pula bahwa dengan adanya proses perendaman air lemon pada 

proses persiapan jantung pisang kukus ternyata meningkatkan kadar antioksidan didalam 

jantung pisang tersebut, akan tetapi dengan adanya proses pelumuran garam ternyata kadar 

antioksidan mengalami penurunan. Hal ini sesuai dengan pernyataan  Sari dan Ermavitalini 

(2013) yang menyatakan dengan adanya pemberian garam pada suatu produk maka akan 
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meningkatkan tekanan osmotik air pada sel tumbuhan sehingga air dan beberapa zat yang 

larut dalam air akan keluar, contohnya adalah vitamin C.  

Hasil ini tidak sesuai dengan penelitian Khrisnan dan Sinija (2016) pada jantung pisang 

poovan didapatkan nilai aktifitas antioksidan sebesar 82 %. Aktifitas antioksidan yang tinggi 

ini merupakan kandungan fenol, flavonoid, dan vitamin E pada jantung pisang. Hal ini 

didukung oleh Sheng et al. (2011) yang menyatakan bahwa jantung pisang mengandung  

senyawa fenol, flavonoid, dan vitamin E yang tinggi yang berguna sebagai antioksidan untuk  

menangkal radikal bebas yang masuk ke dalam tubuh.  Pada penelitian Khrisnan dan Sinija  

diketahui bahwa kandungan fenol pada jantung pisang poovan sebesar 13,45 mg/g, 

kandungan flavonoid sebesar 6,4 mg/100g dan vitamin E sebesar 1,42 mg/Kg sedangkan 

pada penelitian yang dilakukan Sheng et al. diketahui bahwa kandungan fenol jantung pisang 

baxijiao sebesar 10,2 mg/g, kandungan flavonoid sebesar 5,9 mg/100g dan vitamin E sebesar 

0,87 mg/Kg.  

Pada penelitian ini diperoleh nilai untuk kadar lemak dan protein ja ntung pisang mentah 

sebesar 2,87 ± 0,35 % dan 13,57 ± 0,71 %. Nilai kadar lemak yang rendah ini sesuai dengan 

pernyataan Rukmana (2001) yang menyatakan jantung pisang adalah bahan makanan yang 

memiliki kadar lemak yang rendah yaitu sebesar 0,3%. Hal ini juga didukung oleh penelitian 

yang dilakukan oleh Khrisnan dan Sinija (2016) bahwa kandungan lemak pada jantung 

pisang poovan sebesar 0,43 %. Sedangkan untuk nilai protein, tidak sesuai dengan pernyataan 

Rukmana (2001) bahwa jantung pisang bukan merupakan bahan makanan sumber protein. 

Pada penelitian yang dilakukan Rukmana, diketahui bahwa protein pada jantung pisang 

sebesar 1,2%. Pernyataan Rukmana ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh 

Khrisnan dan Sinija bahwa kadar protein pada jantung pisang poovan sebesar 1,99 %. 

Perbedaan hasil ini dikarenakan adanya perbedaan varietas tanaman pisang yang digunakan.  

Kadar serat kasar yang terukur pada jantu ng pisang mentah sebesar 11,40 ± 0,60 %. Nilai 

serat kasar yang terukur merupakan kandungan hemiselulosa, selulosa, dan lignin yang 

terdapat pada jantung pisang (Nurjanah et al., 2018). Nilai yang diperoleh ini berbeda dengan 

Fingolo et al. (2012) bahwa kandungan serat tidak larut pada jantung p isang adalah 49,83 %. 

Perbedaan ini dapat terjadi karena adanya perbedaan metodelogi yang digunakan untuk 
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mengukur kadar serat, metode van soest yang digunakan oleh Fingolo et al. dapat mengetahui 

dengan akurat kadar hemiselulosa, selulosa, dan lignin serta meminimalisir adanya serat yang 

terbuang sedangkan yang dilakukan peneliti pada prosesnya ada serat yang akan ikut 

terbuang (Silva et al., 2018).  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa nilai hardness  

tertinggi ada pada nugget kukus dengan pelumuran garam dan jantung pisang 50 % dan jamur 

tiram 50 %  yaitu 1298,75 ± 176,37 gf, sedangkan hardness terendah ada pada nugget jantung 

pisang tanpa pelumuran garam dengan jantung pisang 100 % sebesar 881,47 ± 67,77 gf. 

Penambahan jamur tiram putih memberikan pengaruh nyata pada tekstur nugget jantung 

pisang kukus bahwa semakin banyak jamur tiram yang diberikan maka nugget yang 

dihasilkan menjadi lebih keras. Pelumuran garam juga ternyata meningkatkan nilai hardness  

pada nugget jantung pisang kukus yang dihasilkan. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Komariah et al. (2005) tentang sifat fisik daging sapi 

dengan jamur tiram putih sebagai campuran bahan dasar bakso, bakso yang ditambahkan 

dengan jamur tiram putih sebanyak 10 % dan 20 % ternyata memiliki nilai kekerasan yang 

lebih tinggi terhadap bakso kontrol. Hal ini disebabkan karena dalam jamur tiram terdapat 

senyawa pektin yang akan membentuk gel ketika didinginkan (W inarno, 2004). Hal ini  sesuai 

dengan penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti karena semakin banyak penambahan 

jamur tiram akan meningkatkan nilai hardness pada nugget jantung pisang kukus.  

Perlakuan pelumuran garam pada jantung pisang ternyata dapat meningkatkan hardness pada 

nugget jantung pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Kartika dan Nisa (2015) yang 

menyatakan bahwa dengan adanya pemberian garam maka akan meningkatkan tekanan 

osmotik sel pada jantung pisang sehingga getah dan air akan keluar dari jantung pisang. 

Dikarenakan adanya penurunan kadar air pada jantung pisang maka nugget yang dibuat akan 

menjadi lebih keras.  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa nilai hardness 

tertinggi pada nugget jantung pisang goreng ada pada nugget jantung pisang dengan jantung 

pisang 100 % sebesar 3342,39 ± 841,24 gf, sedangkan nilai terendah pada nugget jantung 

pisang dengan perbandingan jantung pisang sebanyak 70 % dan jamur tiram putih 30 % 
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sebesar 2502,68 ± 406,28 gf. Dengan adanya proses penggorengan ternyata mengakibatkan 

kenaikan nilai hardness pada nugget jantung pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Nicolas dan Supardi (2017) yang menyatakan bahwa dengan adanya proses penggorengan 

pada suatu produk maka akan mempengaruhi tekstur produk tersebut dikarenakan hilangnya 

kadar air dalam produk tersebut.  

Salah satu faktor yang mempengaruhi tekstur suatu produk makanan adalah kadar airnya. 

Semakin tinggi kadar airnya maka tekstur akan menjadi semakin lunak. Jantung pisang dan 

jamur tiram putih merupakan bahan pangan yang kaya akan serat. Menurut Pradana (2012) 

semakin tinggi kadar serat yang dikandung oleh produk makanan maka produk tersebut akan 

memiliki kadar air yang tinggi, sehingga tekstur yang dihasilkan menjadi lebih lunak. Hal ini 

didukung juga oleh pernyataan Sumarsih (2015) yang menyatakan bahwa jamur tiram putih 

merupakan suatu bahan yang kaya akan serat kasar.  

4.3 Warna Nugget Jantung Pisang 

4.3.1 Warna Nugget Jantung Pisang Bagian Luar 

Nugget jantung pisang yang memiliki nilai L* tertinggi adalah nugget jantung pisang tanpa 

pelumuran garam dengan perbandingan jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % 

yaitu sebesar 55,62 ± 3,91, sedangkan yang memiliki nilai L* terendah adalah nugget jantung 

pisang tanpa pelumuran garam dengan jantung pisang 100 % yaitu sebesar 50,64 ± 1,15. 

Untuk nilai a* (warna merah) tertinggi diperoleh oleh nugget jantung pisang dengan 

pelumuran garam dari jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 3,28 ± 

0,56, sedangkan nilai a* terendah pada nugget jantung pisang tanpa pelumuran garam jantung 

pisang 70 % dan jamur tiram putih 30 % yaitu sebesar 2,54 ± 0,22. Pada tabel 13 dapat 

diketahui pula bahwa nilai b*(warna kuning) tertinggi terdapat pada jantung pisang tanpa 

pelumuran garam jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 21,02 ± 

1,21, sedangkan untuk nilai b* terendah terdapat pada nugget jantung pisang dengan 

pelumuran garam jantung pisang 100 % yaitu sebesar 16,91 ± 3,74. 

Penambahan jamur tiram putih ternyata memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna 

nugget jantung bagian luar. Bagian luar dari nugget jantung pisang adalah adonan coating 

dan tepung roti yang menjadi breading. Dengan adanya proses penggorengan maka warna 
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permukaan nugget berwarna cokelat keemasan. Hal ini disebabkan karena terjadi reaksi 

antara protein, asam amino, dan amin dengan gula, aldehida, dan keton yang biasa disebut 

reaksi maillard (Fellows, 2000). Reaksi ini terjadi karena pada permukaan nugget adalah 

adonan tepung dan tepung roti yang kaya akan protein.  

Hal ini bertentangan dengan hasil penelitian yang telah dilakukan, karena saat dilakukan uji 

warna bagian yang digunakan adalah bagian permukaan sehingga seharusnya tidak 

dipengaruhi oleh penambahan jamur tiram putih. Proses pelumuran garam ternyata tidak 

memberikan pengaruh terhadap warna bagian luar nugget jantung pisang. Hal ini sesuai 

dikarenakan pembuatan adonan batter dan proses breading yang menjadi permukaan nugget 

jantung pisang sama sekali tidak berhubungan dengan pembuatan jantung pisang kukus.  

4.3.2 Warna Nugget Jantung Pisang Bagian Dalam  

Nugget jantung pisang yang memiliki nilai L* tertinggi adalah nugget jantung pisang dengan 

pelumuran garam dengan perbandingan jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % 

yaitu sebesar 53,74 ± 0,94, sedangkan yang memiliki nilai L* terendah adalah nugget jantung 

pisang tanpa pelumuran garam dengan jantung pisang 100 % yaitu sebesar 43,57 ± 1,24. 

Untuk nilai a* (warna merah) tertinggi diperoleh oleh nugget jantung pisang dengan 

pelumuran garam dari jantung pisang 70 % dan jamur tiram putih 30 % yaitu sebesar 2,93 ± 

0,12, sedangkan nilai a* terendah pada nugget jantung pisang tanpa pelumuran garam jantung 

pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 0,95 ± 0,09. Pada tabel 14 dapat 

diketahui pula bahwa nilai b*(warna kuning) tertinggi terdapat pada jantung pisang dengan 

pelumuran garam jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 11,11 ± 

1,25, sedangkan untuk nilai b* terendah terdapat pada nugget jantung pisang dengan 

pelumuran garam jantung pisang 70 % dan jamur tiram putih 30 % yaitu sebesar 6,68 ± 0,32. 

Dengan adanya penambahan jamur tiram putih pada nugget jantung pisang ternyata membuat 

warna nugget jantung pisang menjadi lebih putih dan semakin terang. Hal ini didukung oleh 

pernyataan Achmad et al. (2011) yang menyatakan bahwa jamur tiram putih memiliki ciri-

ciri berwarna putih. Sehingga penambahan jamur tiram akan membuat warna menjadi lebih 

terang. Pelumuran garam pada proses pembuatan jantung pisang kukus juga memberikan 

perbedaan yang nyata terhadap warna bagian dalam nugget jantung pisang. Dengan adanya 
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pelumuran garam ternyata juga membuat warna nugget jantung pisang menjadi lebih putih 

dan terang. Hal ini dikarenakan saat pelumuran garam berguna untuk menghambat enzim 

polifenol oksidase yang membuat warna jantung pisang menjadi cokelat. Hal ini didukung 

oleh pernyataan Suprapto (2006) yang menyatakan bahwa garam dapat menghilangkan getah 

pada jantung pisang, getah pada tanaman pisang mengandung enzim polifenol oksidase yang 

akan menyebabkan reaksi browning jika mengalami oksidasi.   

4.4 Kadar Air 

Pada hasil penelitian dapat diketahui bahwa kadar air tertinggi diperoleh pada nugget jantung 

pisang tanpa pelumuran garam dengan perbandingan jantung pisang 70  % dan jamur tiram 

putih 30 % sebesar 41,79 ± 1,47 %. Kadar air terendah diperoleh pada nugget jantung pisang 

dengan pelumuran garam dari jantung pisang 100 % sebesar 40,01 ± 1,62 %. Dapat diketahui 

pula bahwa penambahan jamur tiram putih tidak mempengaruhi kadar air nugget jantung 

pisang goreng. Menurut pernyataan Pradana (2012) bahan baku yang memiliki kadar serat 

pangan tinggi akan menyerap air lebih banyak sehingga menghasilkan kadar air yang tinggi. 

Dikarenakan jamur tiram putih adalah bahan pangan yang memiliki serat yang tinggi, maka 

penggantian sebagian jantung pisang tidak menyebabkan adanya perbedaan pada kadar air 

yang dihasilkan karena jantung pisang juga memiliki kadar serat yang tinggi.  

Dapat diketahui bahwa kadar air nugget jantung pisang kukus lebih tinggi daripada jantung 

pisang goreng. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Nicolas dan Supardi (2017) bahwa 

dengan adanya proses penggorengan maka akan menyebabkan hilangnya sebagian kadar air 

pada suatu produk makanan. Proses pelumuran garam pada jantung pisang ternyata 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air nugget jantung pisang berupa 

penurunan kadar airnya. Hal ini didukung oleh pernyataan Kartika dan Nisa (2015) yang 

menyatakan bahwa Pemberian garam dapat menyebabkan peningkatan tekanan osmotik sel 

pada jantung pisang sehingga getah dan air keluar dari jantung. Rata -rata kadar air yang 

diperoleh sudah sesuai dengan standar mutu SNI 6683-2014 tentang syarat mutu nugget 

ayam bahwa produk nugget yang baik memiliki kadar air maksimal 60 %. Nilai Kadar air 

yang hampir sama ini juga dipengaruhi oleh adanya proses penggorengan dengan suhu dan 

lama waktu yang sama. Hal ini didukung oleh pernyataan Nicolas dan Supardi (2017) yang 
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menyatakan bahwa kadar air suatu produk dipengaruhi oleh lama penggorengan dan suhu 

yang digunakan. 

4.5 Aktivitas Antioksidan  

Rukmana (2001) menyatakan bahwa jantung pisang memiliki kadar antioksidan yang tinggi 

karena banyak mengandung vitamin A sebanyak 170 SI dan C sebanyak 10 mg yang 

merupakan contoh senyawa antioksidan. Selain itu Sheng et al, (2011) menambahkan bahwa 

fenol jantung pisang baxijiao sebesar 10,2 mg/g, kandungan flavonoid sebesar 5,9 mg/100g 

dan vitamin E sebesar 0,87 mg/Kg yang memiliki peran sebagai zat antioksidan. Senyawa 

antioksidan memilki fungsi untuk menghambat terjadinya reaksi oksidasi dari radikal bebas 

yang akhirnya akan merusak sel pada tubuh kita (Winarsi, 20 07). 

Nilai aktivitas antioksidan tertinggi ada pada nugget jantung pisang tanpa pelumuran garam 

dari jantung pisang 100 % yaitu sebesar 27,10 ± 0,68 %, sedangkan aktivitas antioksidan 

terendah ada pada nugget jantung pisang dengan perbandingan jantung pisang 50 % dan 

jamur tiram putih 50 % sebesar 21,71 ± 1,26 %. Dapat diketahui pula bahwa dengan adanya 

penambahan jamur tiram putih ternyata menurunkan kadar antioksidan dalam nugget jantung 

pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sumarsih (2015) bahwa jamur tiram putih 

merupakan bahan pangan yang memiliki kadar serat dan protein yang tinggi dan bukan 

merupakan bahan sumber antioksidan, sehingga dengan adanya pencampuran bahan antara 

jantung pisang dan jamur tiram putih akan menurunkan kadar antioksidannya.  

Pelumuran garam pada proses pembuatan jantung pisang kukus ternyata memberikan beda 

nyata terhadap aktivitas antioksidan nugget jantung pisang. Hal ini didukung oleh Sari dan 

Ermavitalini (2013) yang menyatakan bahwa dengan adanya peningkatan tekanan osmot ik 

air pada sel tumbuhan akan keluar dan sel tumbuhan akan mengalami kematian. Pada saat 

air keluar beberapa zat pada tumbuhan akan keluar karena larut dalam air contohnya adalah 

vitamin C. Vitamin C sendiri merupakan salah satu zat antioksidan.  

Selain itu dengan adanya proses penggorengan ternyata juga menurunkan kembali kadar 

antioksidan pada nugget jantung pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Monreal et 

al., (2009) yang menyatakan bahwa dengan air dalam jaringan sayuran akan keluar dan 
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tergantikan oleh minyak, minyak yang menggantikan air dapat menghambat aktivitas 

antioksidan.  

4.6 Kadar Lemak 

Nilai kadar lemak tertinggi ada pada nugget jantung pisang dengan pelumuran garam dari 

jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 22,02 ± 0,95 %, sedangkan 

kadar lemak terendah ada pada nugget jantung pisang dengan perbandingan jantung pisang 

70 % dan jamur tiram putih 30 % sebesar 19,69 ± 0,87 %. SNI nugget ayam menentukan 

bahwa kadar lemak maksimal pada nugget ayam sebesar 20 %. Dari hasil penelitian yang 

diperoleh, hanya nugget jantung pisang dengan perbandingan jantung pisang 70 % dan jamur 

tiram putih 30 % yang sesuai. Tingginya lemak pada nugget jantung pisang dikarenakan 

adanya adonan batter yang terdiri dari tepung yang dicampur dengan air. Hal ini 

menyebabkan banyaknya minyak yang akan masuk kedalam produk pada saat proses 

penggorengan.  

Dapat diketahui pula bahwa dengan semakin tingginya kandungan jamur tiram putih ternyata 

tidak memberikan beda nyata terhadap kadar lemak nugget jantung pisang. Menurut 

Rukmana (2001) dan Sumarsih (2015), jantung pisang dan jamur tiram putih merupakan 

bahan pangan yang memiliki kadar lemak yang rendah. Oleh karena itu ketika terjadi 

penambahan jamur tiram terhadap nugget jantung pisang jelas tidak akan memberikan 

perubahan terhadap kadar lemak nugget jantung pisang.  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Raskita Saragih (2005) tentang nugget jamur tiram 

sebagai alternatif makanan kesehatan dapat diketahui bahwa kandungan kadar lemak yang 

nugget jamur tiram sebesar 15,39 %. Hal ini menunjukkan bahwa jamur tiram memiliki kadar 

lemak yang rendah sehingga dapat menjadi salah satu alternatif makanan kesehatan.  

Perlakuan pelumuran garam pada saat pembuatan jantung pisang ternyata meningkatkan 

kadar lemak pada nugget jantung pisang. Menurut Ketaren (2005) selama proses 

penggorengan berlangsung sebagian minyak akan masuk ke  dalam nugget untuk mengisi 

ruang kosong yang awalnya diisi oleh air. Karena adanya peningkatan osmotik sel pada 

jantung pisang yang mengakibatkan air dan getah jantung pisang keluar, maka ruang kosong 



54 

 

 

yang berada dalam jantung pisang kukus yang dilumuri garam semakin banyak sehingga 

minyak yang masuk juga akan semakin banyak. 

4.7 Kadar Protein 

Nilai kadar protein tertinggi ada pada nugget jantung pisang tanpa pelumuran garam dari 

jantung pisang 70 % dan jamur tiram putih 30 % yaitu sebesar 7,51 ± 0,30 %, sedangkan 

kadar protein terendah ada pada nugget jantung pisang dengan pelumuran garam jantung 

pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % sebesar 6,49 ± 0,28 %. Dari hasil analis is yang 

dilakukan dapat diketahui bahwa dengan adanya penambahan jamur tiram putih ternyata 

menurunkan kadar protein terhadap nugget jantung pisang.  

Hal ini tidak sesuai dengan pernyataan Sumarsih (2015) yang menyatakan bahwa jamur tiram 

putih memiliki nilai protein sebesar 15 % dari 100 gram jamur tiram sedangkan jantung 

pisang memiliki nilai protein 1,2 % dari 100 gram jantung pisang (Rukmana, 2001) . Oleh 

karena itu seharusnya penambahan jamur tiram pada nugget jantung pisang meningkatkan 

kadar proteinnya. Hal ini disebabkan karena adanya proses penggorengan dengan suhu 180 oC 

selama 2 menit. Pada saat proses penggorengan menggunakan suhu tinggi, protein akan 

terdenaturasi sehingga terjadi koagulasi dan menurun kan daya kemampuan larutnya. Proses 

penggorengan juga menurunkan kadar protein karena pada proses penggorengan sebagian 

minyak akan menempati rongga-rongga bahan pangan menggantikan posisi air yang 

menguap sehingga konsentrasi protein pada bahan menjadi lebih kecil ( Sundari et. al. 2015).  

Pernyataan ini didukung oleh Zulfikar (2008) yang menyatakan bahwa faktor yang dapat 

menyebabkan denaturasi protein adalah pemanasan, suasana asam dan basa yang ekstrim, 

kation logam berat, dan penambahan garam jenuh.  Proses pelumuran garam saat pembuatan 

jantung pisang kukus ternyata memberikan efek yang signifikan, yaitu terjadi penurunan 

kadar protein pada nugget jantung pisang. Hal ini kembali lagi didukung oleh pernyataan 

Zulfikar (2008).  

4.8 Kadar Serat Kasar 

Nilai kadar serat kasar tertinggi ada pada nugget jantung pisang tanpa pelumuran garam dari 

jantung pisang 50 % dan jamur tiram putih 50 % yaitu sebesar 5,93 ± 1,11 %, sedangkan 

kadar serat kasar terendah ada pada nugget jantung pisang dengan pelumuran garam dari 
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perbandingan jantung pisang 100 % sebesar 3,23 ± 0,48 %. Dengan adanya penambahan 

jamur tiram putih pada nugget jantung pisang ternyata meningkatkan kadar serat kasar pada 

nugget teresebut.  

Hal ini sesuai dengan pernyataan Sumarsih (2015) bahwa jamur tira m putih merupakan 

bahan pangan yang memiliki serat pangan yang tinggi. Serat pangan yang tinggi berasal dari 

adanya polisakarida non-pati. Serat pangan dalam jamur termasuk jenis karbohidrat yang 

tidak dapat dicerna terutama kitin. Fingolo et al. (2012) menyatakan bahwa kandungan serat 

tidak larut pada jantung pisang adalah 49,83 %, perbedaan yang terlalu jauh dengan kadar 

serat kasar pada penelitian ini disebabkan adanya berbagai macam perlakuan yang dapat 

menurunkan kadar serat dalam bahan pangan contohnya saat pemanasan. Hal ini didukung 

dengan pernyataan dari Suprapto (2004) bahwa proses pengolahan dan pemanasan produk 

yang lama dapat mengakibatkan terurainya kadar serat pada bahan makanan.  

Proses pelumuran garam pada jantung pisang saat pembuatan jantun g pisang kukus ternyata 

tidak memberikan perbedaan yang nyata pada jantung pisang kukus yang tidak dilumuri 

garam. Diduga garam tidak dapat memecah komponen serat kasar sehingga didapatkan hasil 

yang relatif sama. Hal ini sesuai dengan pernyataan Nainggolan (2005) yang menyatakan 

bahwa serat kasar adalah serat tumbuhan yang tidak larut dalam air yang terdiri dari tiga 

macam yaitu selulosa, hemiselulosa dan lignin. Selulosa dan hemiselulosa merupakan 

komponen dinding sel tum buhan yang sulit dicerna.  
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4.9 Tingkat Kesukaan terhadap Nugget Jantung Pisang 

Dapar diketahui bahwa nugget jantung pisang yang paling disukai adalah nugget jantung 

pisang dengan pelakuan pelumuran garam dari perbandingan jantung pisang 50% dan jamur 

tiram putih 50%. Hal ini dibuktikan dengan perolehan nilai yang lebih tinggi pada warna 

luar, warna dalam, kekerasan, dan rasa. Semakin tinggi nilai yang diperoleh menunjukkan 

bahwa nugget tersebut semakin disukai. Penambahan jamur tiram putih te rnyata juga 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis pada faktor warna dalam, rasa, dan overall. Hal ini 

menunjukkan bahwa nugget yang diterima oleh konsumen adalah nugget dengan warna 

terang atau putih. Sedangkan untuk rasa, dapat diketahui bahwa konsumen lebih menyukai 

nugget dengan kandungan jantung pisang yang lebih sedikit. Hal ini mungkin dikarenakan 

adanya tanin pada jantung pisang yang memberikan rasa sepat sehingga  kurang diterima oleh 

panelis (Sekarini, 2011). 


