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STUDI PEMBUATAN DAGING TIRUAN DARI JANTUNG PISANG
(Musa Acuminata)

M. Said Siregar*, Dharma Amanda Tambunan dan Syakir Naim Siregar
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Muhammadiyah Sumatera
Utara, Medan, Indonesia
e-mail korespondensi: *msaidsiregar@umsu.ac.id

ABSTRACT

The research on the study making analog meat from flower banana (Musa Acuminata) with the method
Completely Randomized Design with two (2) replications. factor | is the ratio flower banana : wheat flour,
that is : J1 = 30%:70%, J2 = 40%:60%, J3 = 50%:50%, dan J4 = 60%:40%. Factor Il is Long Boiling (L)
consisting of four levels, that is: L1 = 5 minute, L2 = 10 minute, L3 = 15 minute, dan L4 = 20 minute. The
parameters observed: Carbohydrates, protein, fibre, water activity, organoleptic texture, colour and flavor.
The statistical analysis was obtained, that ratio flower banana: wheat flour providing highly significant
effect (P<0.01) to carbohydrates, protein, fibre, water activity and organoleptic texture and had no
significant effect (P>0.05) to organoleptic colour dan flavour. The long boiling providing highly significant
effect (P<0.01) to protein, water activity, organoleptic texture and colour and had no significant effect
(P>0.05) Carbohydrates, fibre and organoleptic flavour. The interaction had no significant effect (P>0.05)
to carbohydrates, protein, fibre, water activity, organoleptic texture, colour and flavor.

Keywords: meat analog, flower, banana,long boiling

1. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki banyak aneka ragam jenis
pangan yang dihasilkan, baik yang bersumber dari
hewan (hewani) maupun tumbuhan (nabati).
Pangan yang berasal dari hewani seperti daging,
susu, telur, sedangkan pangan yang bersumber dari
nabati seperti tempe, tahu, kecap. Bahan pangan
hewani pada umumnya memiliki kandungan
protein dan lemak yang cukup tinggi untuk
mencukupi kebutuhan manusia (Dewi, 2014).

Daging merupakan bahan pangan hewani yang
memiliki kandungan protein dan lemak cukup
tinggi yang terletak diantara serat-serat daging
(Elvira, 2010). Jika terlalu banyak mengkonsumsi
daging dapat menyebabkan gangguan terhadap
sistem  pencernaan  bahkan  menyebabkan
kegemukan akibat penimbunan lemak, juga
beresiko kanker. Selain dapat menimbulkan
penyakit dalam jangka waktu yang panjang harga
daging juga relatif mahal di Indonesia (Rika,
2011).

Tanaman pisang merupakan jenis tanaman
perdu yang hidup didaerah tropis dan mudah
ditemui dimana saja, di Indonesia. Pemanfaatan
bagian tanaman pisang masih sebatas pada buah
dan daunnya saja serta sisanya menjadi limbah
seperti bonggol, batang dan bunga pisang atau
jantung Pisang (Dewi, DKk., 2012).

Pemanfaatan jantung pisang pada umumnya
digunakan sebagai masakan yang dicampur dengan
sayur-sayuran lainnya. Kandungan gizi dalam

jantung pisang jika diolah secara cermat mampu
menambah nilai gizinya seperti pembuatan
dendeng jantung pisang dan abon jantung pisang.
Kandungan gizi jantung pisang cukup tinggi
sehingga sangat baik untuk kesehatan terutama
kandungan seratnya (Dewi, DKk,. 2012 ).

Diversifikasi pangan merupakan
penganekaragaman  produk pangan  sebagai
alternatif pengganti produk yang telah ada sebagai
bentuk menciptakan produk baru sejenis yang lebih
berkualitas. Diversifikasi pangan di Indonesia
mulai berjalan dengan baik, berbagai produk
modifikasi pangan telah diciptakan seperti daging
tiruan.

Daging tiruan telah lama berkembang diluar
negeri sebagai alternatif pengganti daging terutama
kaum vegetarian yang tidak suka daging. Nuraidah,
(2013) dalam penelitiannya mengatakan daging
tiruan merupakan produk yang dibuat dari protein
nabati dari bahan bukan daging, tetapi sesuai atau
mirip dengan daging aslinya. Daging tiruan ini
dapat menyiasati keinginan konsumen yang ingin
tetap mengkonsumsi daging dengan harga relatif
murah dan tidak mengganggu kesehatan.

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik
untuk melakukan penelitian Studi Pembuatan
Daging Tiruan Dari Jantung Pisang. Pada
penelitian ini akan dilakukan dengan variasi
Perbandingan jantung pisang terhadap tepung
terigu dan lama perebusan. Daging tiruan yang
dihasilkan  diamati  kandungan karbohidrat,
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kandungan protein, kadar serat, kadar air dan
organoleptik tekstur, warna dan rasa.

2. METODE PENELI TIAN

Bahan
Bahan yang digunakan adalah Jantung pisang,
Tepung terigu, Garam dan Air.

Bahan kimia

Bahan kimia yang digunakan adalah Alkohol
80%, HCI 25%, Alkohol 10%, NaOH 30%, H,SO,
0,02 N, NaOH 45%, Aquadest, NaOH 0,3 N, Eter,
K,S0O, 10%, C,HsOH 70%.

Alat

Alat yang digunakan adalah Pisau, blender,
kain serbet, cawan, desikator, kompor, dandang,
baskom, beker gelas, oven, timbangan analitik,
kjeldal.

Metode Penelitian
Metode penelitian dilakukan dengan metode

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang
terdiri dari dua faktor yaitu :
Faktor | : Pengaruh Perbandingan (J) Jantung
Pisang : Tepung terigu yang terdiri dari 4 taraf
yaitu :

J;=30:70%

J>,=40:60%

J3=50:50 %

J4=60:40%
Faktor Il : Pengaruh (L) Lama perebusan yang
terdiri dari 4 taraf yaitu :

L, =5 Menit

L, = 10 Menit
L; = 15 Menit
L, =20 Menit

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4
X 4 = 16, maka jumlah ulangan (n) adalah sebagai
berikut :
Tc(n-1)> 15
16 (n-1)> 15
16 n-16>15
16 n>31
n>1,937......dibulatkan menjadi
n = 2, maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan
ulangan sebanyak 2 (dua) kali.

Model Rancangan Percobaan
Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) faktorial dengan model :

Yijk = p + ai + Bj + (ap)ij + &ijk

Dimana :

Yijk : Pengamatan dari faktor J dari taraf ke-i dan
faktor L pada taraf ke-j dengan ulangan ke-
K.

K : Efek nilai tengah
ai : Efek dari faktor J pada taraf ke-i.
Bj :Efek dari faktor L pada taraf
ke-j.
(ap)ij:Efek interaksi faktor J
pada taraf ke-i dan faktor L
pada taraf ke-j.
Eijk:Efek galat dari faktor J
pada taraf ke-i dan faktor L
pada taraf ke-j dalam
ulangan ke-k.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Jantung Pisang Giling

Jantung pisang dikupas kulit kasar luarnya
hingga mendapatkan bagian yang berwarna putih.
Kemudian jantung pisang dibelah menjadi dua
bagian dan lakukan perajangan serta cuci hingga
bersih. Didihkan air dengan perbandingan 2:1
untuk melakukan blanching selama 5 menit.
Angkat dan tiriskan. Kemudian blender hingga
halus.

Pembuatan Daging Tiruan

Jantung pisang yang telah diblender dicampur
dengan tepung terigu sesuai perlakuan dengan
penambahan air 60% (dari bahan) dan garam 2%.
Lakukan pengadonan hingga kalis dan menyatu.
Adonan yang telah menyatu di bungkus kain dan
cuci dengan air mengalir hingga air bilasan
menjadi jernih kembali. Kemudian lakukan
perebusan sesuai perlakuan 5 menit, 10 menit, 15
menit dan 20 menit dengan suhu 100 °C. Setelah
selesai perebusan, tiriskan dan lakukan analisa :
Karbohidrat, Protein, Kadar serat, kadar air dan
organoleptik ( Tekstur, Warna dan Rasa).

Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi : Karbohidrat, Protein, Kadar serat,
kadar air dan organoleptik ( Tekstur, Warna dan
Rasa).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Karbohidrat
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap karbohidrat. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 8.



Tabel 8 Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang -
Tepung Terigu tethadap Karbohidrat

Perlakuan (1) LSR Notasi
Pl ) g sk
(%) ML T 000 005 00l

Nn=30.10 M4 - - - a A0
47799 2 1838 2531 b B
C
D

ey

1,663 3 1930 2,660 c
11=60.:.40 35413 4 1979 2707 d

Keterangan : Hurf yang berbeda pada kolom notasi menunjuldkean penganih yang
berbeda nyata pada taraf 3% dan berbeda sangatnyata pada taraf 1%

Dari tabel 8. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js;, dan J4 J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Karbohidrat tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 54,954%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar 35,415%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 3.

Karbohidrat

% ;
e T =6L16 - 64752 T
01 £= 09987

] T T
0%T0%  40%:60%  30%:30%  60%40%
Perbandingan Janfung Pisang : Tepung terigu (%)
Gambar 3. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung tengu
tethadap Karbohidrat_

Dari gambar 3. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap karbohidrat daging tiruan
yang semakin menurun. Hal ini disebabkan
kandungan karborhidrat pada tepung terigu lebih
tinggi dibanding jantung pisang, sehingga
menyebabkan semakin sedikit jumlah tepung
terigu yang ditambahkan maka kandungan
karbohidrat daging tiruan semakin menurun.
Karena tepung terigu berasal dari gandum yang
merupakan sumber karbohidrat. Hal ini sesuai
dengan  pernyataan  Muslih, (2011) yang
mengatakan pangan sumber karbohidrat adalah
beras, ubi jalar, singkong, kentang, sagu dan
gandum.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P > 0,05) terhadap karbohidrat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini
diduga karena selama perebusan berlangsung,
kontak air rebusan terhadap bahan tidak
melarutkan  karbohidrat dalam bahan yang
merupakan jenis polisakarida seperti pati (dalam
biji-bijian seperti gandum) dan selulosa (dinding
sayuran).

Hal ini sesuai dengan pernyataan Mayu, F.P
(2012) yang menyatakan bahwa polisakarida
merupakan jenis karbohidrat yang terdiri dari lebih
6 monosakarida dengan rantai lurus/bercabang dan
semua polisakarida sukar larut dalam air seperti
selulosa, pati dan glikogen.

Protein
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap Protein. Tingkat perbedaan tersebut telah
diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada
tabel 9.

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang :
Tepung Terigu terhadap Protein

Mﬂﬁ%’jﬂm Roam  Jak 0.03 LSRU.U] 0.05 EgLuiO.UI
51=30.70 6484 - - - a A
1, =4060 3.678 2 0197 0271 b B
1i=30:20 3028 3 0207 0285 c C
14=160:40 4180, 4 0212 0293 d D

Keterangan : Huf yang berbeda pada kolom notasi memmjukkan penganh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari tabel 9. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js, dan J4 J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J;. Protein tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 6,484%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J; yaitu sebesar 4,180%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 4.

Protein

(

s T=12325 07361 1

%)
p H =097
4 H H H
04 ; ‘ ‘

30%:70% 40%:60% 30%:30% 60%:40%

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terigu (%)

Gambar 4. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terigu
terhadap Protein_

Dari gambar 4. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
yang berbeda berpengaruh terhadap protein daging
tiruan yang semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena penambahan tepung terigu yang semakin
sedikit dibanding jantung pisang. Kelebihan dari
tepung terigu memiliki kandungan gluten yang
cukup baik terhadap olahan makanan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(2002) yang mengemukakan keistimewaan tepung
terigu dibanding dengan tepung dari serealia lain
terletak pada kandungan gluten yang  tidak
terdapat pada tepung lain. Gluten terdiri dari
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gliadin dan glutenin yang merupakan suatu
komponen dari protein yang hanya terdapat pada
tepung terigu.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap protein. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Perebusan terhadap Protein

Peiabuan (L) ISR Notasi
Vi) B o m o
hd oy - - - or A
Ll s 0197 0271 &  AB
L=15 3007 025 b ABC

L=l g 4 L2 0B o BOD

Ketermgan - Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengamh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari tabel 10. dapat dilihat bahwa L; berbeda
tidak nyata dengan L,, berbeda nyata dengan L;
dan berbeda sangat nyata dengan L, L, berbeda
tidak nyata dengan L; dan berbeda sangat nyata
dengan L, Ls berbeda tidak nyata dengan L.,.
Protein tertinggi terdapat pada perlakuan L; yaitu
sebesar 5,516%, dan terendah terdapat pada
perlakuan L, yaitu sebesar 5,161%. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada gambar 5.

Protein

¥=36381 00037 L
1=099%3

Lama Perehusan

Gambar 3. Grafik Hubungan Lama Perebusan terhadap Protein

Dari gambar 5. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar protein daging
tiruan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk terhadap
air rebusan sehingga panas yang dihasilkan dari air
rebusan dapat menyebabkan terjadinya denaturasi
protein.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari,
B., dkk. (2009) dalam penelitiannya menyatakan
secara umum, penurunan kandungan protein dalam
suatu pengolahan bahan pangan dapat terjadi,
dimana protein dalam bahan pangan akan
terkoagulasi atau terdenaturasi. Semakin lama

perebusan yang dilakukan maka samakin rendah
kadar protein dalam sebuah produk.

Hal ini sejalan dengan pernyataaan
Damayanti, (1994) yang menyatakan protein akan
mengalami proses perubahan struktur kimia akibat
pemanasan atau denaturasi yaitu putusnya ikatan
dalam molekul sehingga molekul protein ini akan
mudah cenderung diserang oleh enzim pencernaan,
namun denaturasi akan mengurangi kadar protein
dalam bahan.

Kadar Serat
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap kadar serat. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu terhadap Kadar Serat.

Perlakuan (1) LSR Notasi
; Raam  Jak o
®%) WO T o 05 ol
=00 IsL - - - 4

5=30:30 3019 3o 0ne 0162 b
14=60:40 1439 40121 0166 1

Ketermgan : Hunuf yang berbeda pada kolom notasi menmjukkan penganth yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

0
D
&0 2203 200112 01 ¢ C
B
A

Dari tabel 11. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js, dan J4 J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Kadar serat tertinggi terdapat pada
perlakuan J, yaitu sebesar 3,459%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J; yaitu sebesar 1,981%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 6.

Dari gambar 6. dapat dilihat bahwa pengaruh
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap kadar serat daging tiruan
yang semakin meningkat. Hal ini karena jantung
pisang memiliki kadar serat yang lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu, sehingga
menyebabkan kadar serat meningkat.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Robby, dkk.
(2008) dalam penelitiannya menyatakan semakin
banyak penggunaan jantung pisang pada
pembuatan naken balls maka kadar serat yang
dihasilkan akan semakin tinggi. Sejalan dengan
pendapat Abadiya (2009) dalam penelitiannya,
semakin tinggi penambahan jantung pisang dalam
pembuatan dendeng ikan mas maka kadar serat
yang dihasilkan akan semakin tinggi.
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Gambar 6. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
tethadap Kadar Serat

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap kadar serat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini
diduga karena kandungan serat pada jantung
pisang merupakan jenis serat kasar, sehingga
selama perebusan tidak mengalami perubahan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Suhardjo, et
all (2006) yang menyatakan selama proses
pemanasan serat kasar tidak mengalami perubahan
karena serat kasar hanya mampu terdegradasi oleh
asam kuat dan basa kuat selama 30 menit.

Kadar Air
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 12.

Dari tabel 12. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js, dan J4. J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan J, yaitu sebesar 58,203%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J; yaitu sebesar 34,459%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 7.

Tabel 12 Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbendingan Jantung Pisang
Tepung Terigu tethadap Kadar Air

Parlabuan (1) LSR Notasi
R T TR T
=N wm - - - 4 D

h=40:60 238 1 088 1112 o« C

LA R -

h=30:30 08, 3 0% 1188 b B

L=60:40 B3, 4 080 1198 A

Ketermgan - Hunf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan penganih yang
berbeda nyata pada taraf 3% da berbeda sangatnyata pada taraf 1%

Dari gambar 7. dapat dilihat bahwa pengaruh
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu

berpengaruh terhadap kadar air daging tiruan yang
semakin meningkat. Hal ini disebabkan kadar air
pada jantung pisang lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu, karena kadar air yang ada pada
setiap bahan berbeda. Hal ini sesuai dengan
pernyataan  Robby, dkk. (2008) dalam
penelitiannya menyatakan kadar air naken balls

Kadar Arr
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T= 26640 + 79703
0 | Y=16640 + 79703 ]

r=0.%988
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Gambar 7 Grafik Hubungan Perbandingan Tantung Pisang - Tepung terign
terthadzp Kadar Air
dipengaruhi oleh kadar air pada jantung pisang
yang digunakan sebagai bahan baku, kadar air
jantung pisang sekitar 83,87%.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap kadar air. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dapat dilihat pada tabel 13.

Dari tabel 13. dapat dilihat bahwa L; berbeda
sangat nyata dengan L,, dan berbeda sangat nyata
dengan L dan L, L, berbeda sangat nyata dengan
Ls; dan L4 Ls berbeda sangat nyata dengan L.,.
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 48,336%, dan terendah terdapat pada
perlakuan L, yaitu sebesar 45,021%. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada gambar 8.

Eadar Air

T=43850 + 0B L
r=09909

0 ] 10 13 i)
Lama Perehusan

Gambar 8. Grafik Hubungan Lama Perebusan tethadap Kadar Air_

Dari gambar 8. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar air daging
tiruan semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk terhadap
air rebusan, sehingga lamanya perebusan
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mempengaruhi daya serap produk terhadap air
rebusan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari, B.,
dkk. (2009) menyatakan semakin lama waktu
perebusan, maka akan semakin tinggi kandungan
air yang terdapat dalam produk akhir sehingga
lamanya waktu perebusan akan mengakibatkan
produk lebih banyak menyerap air maka
kandungan air akan bertambah.

Organoleptik Tekstur
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap Organoleptik Tekstur. Tingkat perbedaan
tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat
dilihat pada tabel 14.

Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu tethadap Organoleptik Tekstur.

5=30:70 2788 - - - 1 A
1,=40:60 2723 2 0109 0151 b B
J1i=50:350 2.600 3 0115 0,158 c C
J4=60:40 2513 4 0118 0162 d D

- Hunuf vang berbeda pada kolom notasi memumjukkan penganih yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Keterangan

Dari tabel 14. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js, dan J4. J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J4. Organoleptik Tekstur tertinggi terdapat
pada perlakuan J; vyaitu sebesar 2,788%, dan
terendah terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar
2,513%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
gambar 9.

Dari gambar 9. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap organoleptik tekstur yang
semakin menurun. Hal ini diduga karena semakin
sedikit tepung terigu yang diberikan maka tekstur
pada daging tiruan yang dihasilkan kurang elastis,
karena kadar protein yang semakin sedikit
sehingga gluten yang terbentuk semakin rendah.

Tahel 13. Hasil Upi Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Perebusan tethadap Kadar

O’rga.rmlepnk Tekstur
/D
20 ¥=1.8038-0.0037
18 r =0.9857

U nc

0%0%  40%60%  S0%:30%  60%:40%
Perbandingan Tanfung Pisang : Tepung Terigu

Gambar 9. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang - Tepung terigu
terhadap Qrganoleptik Tekstur

Hal ini sesuai dengan pernyataan Murtado, T.,
(1999) yang menyatakan Fungsi utama dari tepung
terigu adalah untuk membentuk struktur dari
makanan atau olahan. Tepung terigu mengandung
gluten yaitu suatu gumpalan liat dan elastis yang
terbentuk pada waktu protein-protein terigu yang
tidak larut dalam air ( glutenin dan gliadin )
dicampur dengan air dan mengalami proses
pengadukan. Semakin tinggi protein tepung terigu,
berarti semakin tinggi pula kadar glutennya

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik tekstur.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada tabel 15.

Tabel 15 Hasil Uji Beda Rata-Rara Pengaruh Lama Perebusan terhadap
Organoleptik Tekstur

Palakuan (L)
(Menit)

Rataan

Jarak

LSR

0,03

Notasi

003

0,01

a

Ar

L=10 18001 1 0808 LI12 C C
Li=13 1504 ] 0848 L1168 b B
Li=120 83% 4 0870 1198 1 A

Keterangan - Hunf vang berbeda pada kolom notesi menumukkan pengarch yang
berbeda nyata pada taraf 3% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Lzl0 49 2 0109 011 b B
Li=13 ;;;M 3 0115 0158 c C
Li=20 ;:;]M 4 0118 0162 d D

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengamh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari tabel 15. dapat dilihat bahwa L; berbeda
sangat nyata dengan L, L; dan L, L, berbeda
sangat nyata dengan Ls dan L,. Ls berbeda sangat
nyata dengan L, Organolptik tekstur tertinggi
terdapat pada perlakuan L; yaitu sebesar 2,850%,
dan terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 2,450%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat
pada gambar 10.

Dari gambar 10. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka tekstur daging tiruan
semakin menurun. Hal ini disebabkan karena
semakin lama waktu perebusan maka semakin
tinggi daya serap bahan terhadap air rebusan
sehingga kadar air meningkat dan tingginya kadar
air menyebabkan tekstur pada produk semakin
rendah.
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Gambar 10. Grafik Hubungan Lama Perebusan tethadap Organoleptik
Tekstur

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari,
B., dkk. (2009) menyatakan lamanya waktu
perebusan akan mengakibatkan produk lebih
banyak menyerap air maka kandungan air akan
bertambah dan hal ini juga sejalan dengan
pernyataan Robby, dkk. (2008) menyatakan Kadar
air dapat mempengaruhi kekenyalan dan tekstur,
semakin tinggi kadar air maka naken balls yang
dihasilkan kurang kenyal.

Orgaoleptik Warna
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Pengaruh perbandingan jantung pisang : tepung
terigu berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0.05)
terhadap organoleptik warna, sehingga pengujian
selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini diduga warna
putih yang dominan dari tepung terigu dan jantung
pisang Yyang menyebabkan tidak terjadinya
pengaruh yang berbeda terhadap daging tiruan
sehingga kurang disukai panelis.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik warna.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada tabel 16.

Dari tabel 16. dapat dilihat bahwa L; berbeda
tidak nyata dengan L,, dan berbeda sangat nyata
dengan L; dan L, L, berbeda nyata dengan L3 dan
berbeda sangat nyata dengan L,. L; berbeda nyata
dengan L,. Organoleptik warna tertinggi terdapat
pada perlakuan L, yaitu sebesar 2,663%, dan
terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu sebesar
2,063%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
gambar 11.

Dari gambar 11. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perbusan maka warna daging tiruan
yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena adanya perubahan suhu dengan
lamanya waktu perebusan sehingga menyebabkan
warna semakin kurang disukai panelis.

Tabel 16, Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengamh Lama Perebusan tehadap
Organoleptik wama
Perlakuan (L) LSR Notasi
LShaan R Tk ——— oo
Mait) S T 05 0
Li=3 7663 - - - 1 A
L=10 2525 2 0174 023 b AB

Lz 00 3 018 0232 c BC

Lzl g3
L4=20 2063 4 0187 0258 d D

Keterangan  : Hunf yang berbeda pada kolom notasi memmjukkan pengamh yang
betheda nyata pada taraf 5% dan berbeda samgat nvata pada taraf 1%

Organoleptk warna
3(%) T=2.8038-0.0405L
r =0.9866
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Gambar 11. Grafik Hubungan Lama Perebusan tethadap Organoleptik wama

Hal ini sesuai dengan pernyataan Fachruddin L,
(1997) yang menyatakan perebusan merupakan
pemasakan makanan dengan cara memanaskan
makanan dalam air bersuhu sekitar 100 °C.
Perebusan biasanya dipakai untuk memasak daging
dan sayur. Lama perebusan dan tinggi suhu tidak
boleh berlebihan, tetapi cukup sampai mencapai
sampai titik didih saja. Suhu yang terlalu tinggi
akan menyebabkan penurunan mutu rupa dan
tekstur bahan.

Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap
organoleptok rasa, sehingga pengujian selanjutnya
tidak dilakukan. Hal ini dikarenakan rasa yang
dominan dirasakan oleh panelis adalah rasa jantung
pisang dan sedikit rasa tepung terigu yang kurang
disukai panelis sehingga tidak memiliki pengaruh
terhadap rasa pada daging tiruan.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama Perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap organoleptok rasa,
sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Hal ini dikarenakan selama proses perebusan tidak
memiliki pengaruh terhadap rasa pada daging
tiruan dan belum adanya penelitian akan pengaruh
perebusan terhadap rasa suatu produk seperti
daging tiruan.



4. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan
pengaruh perbandingan jantung pisang : tepung
terigu dan lama perebusan terhadap mutu daging
tiruan dari jantung pisang (Musa Acuminata) dapat
disimpulkan sebagai berikut :

1. Perlakuan terbaik dalam penelitian studi
pembuatan daging tiruan dari jantung pisang
adalah kadar karbohidrat (J1 = 54,954 dan L1 =
46,191), kadar protein (J1 = 6,484 dan L1 =
5,516), kadar serat (J4 = 3,458 dan L1 = 2,826),
kadar air (J1 = 34,459 dan L1 = 45,021),
organoleptik tekstur (J1 = 2,788 dan L1 =
2,850), warna (J4 = 2,463 dan L1 = 2,663) dan
rasa (J1 = 2,235 dan L1 = 2,235).

2. Perbandingan jantung pisang : tepung terigu
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata terhadap karbohidrat, protein, kadar serat,
kadar air organoleptik tekstur dan berbeda tidak
nyata terhadap organoleptik warna dan rasa.

3. Lama perebusan memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata terhadap protein, kadar
air, organoleptik tekstur dan warna serta
berbeda tidak nyata terhadap kadar karbohidrat,
kadar serat dan organoleptik rasa.

4. Interaksi perlakuan antara perbandingan jantung
pisang : tepung terigu dan lama perebusan
memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata
terhadap karbohidrat, protein, kadar serat, kadar
air, organoleptik tekstur, warna dan rasa.
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ABSTRACT
The research on the study making analog meat from fflower banana I(Musa Acuminata) with the method
Completely Randomized Design with two (2) replications. factor | is the ratio flower banana : wheat flour,

that is : J1 = 30%:70%, J2 = 40%:60%, J3 = 50%:50%, dan J4 = 60%:40%. Factor Il is \Long BOiIing](L)

consisting of four levels, that is: L1 = 5 minute|, L2 = 10 jminute

, L3 = 15 [minute, dan L4 = 20 minute. The

parameters observed: Carbohydrates, protein, fibre, water activity, organoleptic texture, colour and flavor.
The statistical analysis was obtained, that ratio flower banana: wheat flour providing highly significant
effect (P<0.01) to carbohydrates, protein, fibre, water activity and organoleptic texture and had no
significant effect (P>0.05) to organoleptic colour dan flavour. The long boiling providing highly significant
effect (P<0.01) to protein, water activity, organoleptic texture and colour and had no significant effect
(P>0.05) Carhohydrates, fibre and organoleptic flavour. The interaction had no significant effect (P>0.05)
to carbohydrates, protein, fibre, water activity, organoleptic texture, colour and flavor.]

Keywords: meat analog, flower, banana,long boiling

1. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki banyak aneka ragam jenis
pangan yang dihasilkan, baik yang bersumber dari
hewan (hewani) maupun tumbuhan (nabati).
Pangan yang berasal dari hewani seperti daging,
susu, telur, sedangkan pangan yang bersumber dari
nabati seperti tempe, tahu, kecap. Bahan pangan
hewani pada umumnya memiliki kandungan
protein dan lemak yang cukup tinggi untuk
mencukupi kebutuhan manusia (Dewi, 2014).

Daging merupakan bahan pangan hewani yang
memiliki kandungan protein dan lemak cukup
tinggi yang terletak diantara serat-serat daging
(Elvira, 2010). Jika terlalu banyak mengkonsumsi
daging dapat menyebabkan gangguan terhadap
sistem  pencernaan  bahkan  menyebabkan
kegemukan akibat penimbunan lemak, juga
beresiko kanker. Selain dapat menimbulkan
penyakit dalam jangka waktu yang panjang harga
daging juga relatif mahal di Indonesia (Rika,
2011).

h’anaman] pisang merupakan jenis tanaman
perdu yang hidup didaerah tropis dan mudah
ditemui dimana saja, di Indonesia. Pemanfaatan
bagian tanaman pisang masih sebatas pada buah
dan daunnya saja serta sisanya menjadi limbah
seperti bonggol, batang dan bunga pisang atau
jantung Pisang (Dewi, Dkk., 2012).

Pemanfaatan jantung pisang pada umumnya
digunakan sebagai masakan yang dicampur dengan
sayur-sayuran lainnya. Kandungan gizi dalam

jantung pisang jika diolah secara cermat mampu
menambah nilai gizinya seperti pembuatan
dendeng jantung pisang dan abon jantung pisang.
Kandungan gizi jantung pisang cukup tinggi
sehingga sangat baik untuk kesehatan terutama
kandungan seratnya (Dewi, Dkk,. 2012 ).

Diversifikasi pangan merupakan
penganekaragaman produk pangan  sebagai
alternatif pengganti produk yang telah ada sebagai
bentuk menciptakan produk baru sejenis yang lebih
berkualitas. Diversifikasi pangan di Indonesia
mulai berjalan dengan baik, berbagai produk
modifikasi pangan telah diciptakan seperti daging
tiruan.

Daging tiruan telah lama berkembang diluar
negeri sebagai alternatif pengganti daging terutama
kaum vegetarian yang tidak suka daging. Nuraidah,
(2013) dalam penelitiannya mengatakan daging
tiruan merupakan produk yang dibuat dari protein
nabati dari bahan bukan daging, tetapi sesuai atau
mirip—dengandaging aslinya. Daging tiruan—ini
dapat menyiasati keinginan konsumen yang ingin
tetap mengkonsumsi daging dengan harga relatif
murah dan tidak mengganggu kesehatan.

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik
untuk melakukan penelitian Studi Pembuatan
Daging Tiruan Dari Jantung Pisang. Pada
penelitian ini akan dilakukan dengan variasi
Perbandingan jantung pisang terhadap tepung
terigu dan lama perebusan. Daging tiruan yang
dihasilkan  diamati  kandungan  karbohidrat,
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kandungan protein, kadar serat, kadar air dan
organoleptik tekstur, warna dan rasa.

2. METODE PENELI TIAN

Bahan
Bahan yang digunakan adalah L]antung pisang
Tepung terigu, Garam [dan Air.

Bahan kimia

Bahan kimia yang digunakan adalah Alkohol
80%, HCI 25%, Alkohol 10%, NaOH 30%, H,SO,
0,02 N, NaOH 45%, Aquadest, NaOH 0,3 N, Eter,
K,S04 10%, C,HsOH 70%.

Alat

Alat yang digunakan adalah Pisau, blender,
kain serbet, cawan, desikator, kompor, dandang,
baskom, beker gelas, oven, timbangan analitik,
kieldall

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang
terdiri dari dua faktor yaitu :
Faktor | : Pengaruh Perbandingan (J) Jantung
Pisang : Tepung terigu yang terdiri dari 4 taraf
yaitu :

J1=30:70%

J,=40:60 %

J;=50:50 %

Js=60:40%
Faktor Il : Pengaruh (L) Lama perebusan yang
terdiri dari 4 taraf yaitu :

L, =5 Menit

L, = 10 Menit

L; = 15 Menit

L, = 20 Menit

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4
X 4 = 16, maka jumlah ulangan (n) adalah sebagai
berikut :
Tc(n-1)>15
16 (n-1)> 15
16 n-16>15
16 n>31
n>1,937......dibulatkan menjadi
n = 2, maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan
ulangan sebanyak 2 (dua) kali.

Model Rancangan Percobaan
Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) faktorial dengan model :

Yijk = p + od + Bj + (aB)ij + eijk

Dimana :

Yijk : Pengamatan dari faktor J dari taraf ke-i dan
faktor L pada taraf ke-j dengan ulangan ke-
k.

W : Efek nilai tengah
ai : Efek dari faktor J pada taraf ke-i.
fj :Efek dari faktor L pada taraf
ke-j.
(ap)ij:Efek interaksi faktor J
pada taraf ke-i dan faktor L
pada taraf-ke-j.
Eijk:Efek galat dari faktor J
pada taraf ke-i dan faktor L
pada taraf ke-j dalam
ulangan ke-k.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Jantung Pisang Giling

Jantung pisang dikupas kulit kasar luarnya
hingga mendapatkan bagian yang berwarna putih.
Kemudian jantung pisang dibelah menjadi dua
bagian dan lakukan perajangan serta cuci hingga
bersih. Didihkan air dengan perbandingan 2:1
untuk—melakukan—blanching—selama—5—menit.
Angkat dan tiriskan. Kemudian blender hingga
halus.

Pembuatan Daging Tiruan

Jantung pisang yang telah diblender dicampur
dengan tepung terigu sesuai perlakuan dengan
penambahan air 60% (dari bahan) dan garam 2%.
Lakukan pengadonan hingga kalis dan menyatu.
Adonan yang telah menyatu di bungkus kain dan
cuci dengan air mengalir hingga air bilasan
menjadi jernih kembali. Kemudian lakukan
perebusan sesuai perlakuan 5 menit, 10 menit, 15
menit dan 20 menit dengan suhu 100 °C. Setelah
selesai perebusan, tiriskan dan lakukan analisa :
Karbohidrat, Protein, Kadar serat, kadar air dan
organoleptik ( Tekstur, Warna dan Rasa).

Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi : \Karbohidrat, Protein, Kadar serat,
kadar air dan organoleptik ( Tekstur, Warna dan
Rasa).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Karbohidrat
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap karbohidrat. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 8.
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Tabel 8 Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu tethadap Karbohidrat

Perlakuan (T) LSR Notasi
Paamd)  p Tk Notasl
) B ThS 0 05 ool
R meE - - - 1 A
L4060 419 1 188 231 b B

523030 41,663 3 1930 2,660 3 c
1,=60:40 32413 4 1979 277 d D

Ketermgan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengamh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

=

Dari tabel 8 dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js;, dan J, J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Karbohidrat tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 54,954%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar 35,415%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada lgambar 3.

Karbohidrat

s T =6L146 - 64702 ]
50 £=00%7

40

30

20

10

0+ T T T 1
I0%T0%  40%:60%  30%:30%  60%:40%
Perbandingan Jantung Psang : Tepung terigu (%)
Gambar 3. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terign
tethadap Karbohidrat

Dari gambar 3. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap karbohidrat daging tiruan
yang semakin menurun. Hal ini disebabkan
kandungan karborhidrat pada tepung terigu lebih
tinggi dibanding jantung pisang, sehingga
menyebabkan semakin sedikit jumlah tepung
terigu yang ditambahkan maka kandungan
karbohidrat daging tiruan semakin menurun.
Karena tepung terigu berasal dari gandum yang
merupakan sumber karbohidrat. Hal ini sesuai
dengan  pernyataan  Muslih, (2011) yang
mengatakan pangan sumber karbohidrat adalah
beras, ubi jalar, singkong, kentang, sagu dan
gandum.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P > 0,05) terhadap karbohidrat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini
diduga karena selama perebusan berlangsung,
kontak air rebusan terhadap bahan tidak
melarutkan  karbohidrat dalam bahan yang
merupakan jenis polisakarida seperti pati (dalam
biji-bijian seperti gandum) dan selulosa (dinding
sayuran).

Hal ini sesuai dengan pernyataan Mayu, F.P
(2012) yang menyatakan bahwa polisakarida
merupakan jenis karbohidrat yang terdiri dari lebih
6 monosakarida dengan rantai lurus/bercabang dan
semua polisakarida sukar larut dalam air seperti
selulosa, pati dan glikogen.

Protein
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap Protein. Tingkat perbedaan tersebut telah
diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada
tabel 9.

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang :
Tepung Terigu terhadap Protein

1,=30:70 6484 - - - a A
1,=40:60 5678 2 0.197 0271 b B
1:=30:30 5.028 3 0,207 0,285 [ C
1:=60:40 4,180 4 0212 0293 d D

Ketermgan : Hunf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan penganh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari tabel 9. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, Js, dan J, J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J;. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Protein tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 6,484%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar 4,180%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 4.

Protein

(%
§ =722 07361 1

11000

30%:70% 40%:60% 0% 50% 60%:40%

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terigu (%)

Gambar 4. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terigu
terhadap Protein,

Dari gambar 4. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
yang berbeda berpengaruh terhadap protein daging
tiruan yang semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena penambahan tepung terigu yang semakin
sedikit dibanding jantung pisang. Kelebihan dari
tepung terigu memiliki kandungan gluten yang
cukup baik terhadap olahan makanan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(2002) yang mengemukakan keistimewaan tepung
terigu dibanding dengan tepung dari serealia lain
terletak pada kandungan gluten yang  tidak
terdapat pada tepung lain. Gluten terdiri dari
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gliadin dan glutenin yang merupakan suatu
komponen dari protein yang hanya terdapat pada
tepung terigu.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap protein. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dapat dilihat pada tabel 10.

e dan berbed simgar nvata ade neef 1%

Dari tabel 10. dapat dilihat bahwa L, berbeda
tidak nyata dengan L,, berbeda nyata dengan L;
dan berbeda sangat nyata dengan L, L, berbeda
tidak nyata dengan L; dan berbeda sangat nyata
dengan L, Lz berbeda tidak nyata dengan L,.
Protein tertinggi terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 5,516%, dan terendah terdapat pada
perlakuan L, yaitu sebesar 5,161%. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada gambar 5.
Protein
)

T=56381 -007 L
=099

Lama Persbusan

Gambar 3. Grafik Hubungan Lama Perebusan terhadap Protein

Dari gambar 5. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar protein daging
tiruan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk terhadap
air rebusan sehingga panas yang dihasilkan dari air
rebusan dapat menyebabkan terjadinya denaturasi
protein.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari,
B., dkk. (2009) dalam penelitiannya menyatakan
secara umum, penurunan kandungan protein dalam
suatu pengolahan bahan pangan dapat terjadi,
dimana protein dalam bahan pangan akan
terkoagulasi atau terdenaturasi. Semakin lama

perebusan yang dilakukan maka samakin rendah
kadar protein dalam sebuah produk.

Hal ini sejalan dengan pernyataaan
Damayanti, (1994) yang menyatakan protein akan
mengalami proses perubahan struktur kimia akibat
pemanasan atau denaturasi yaitu putusnya ikatan
dalam molekul sehingga molekul protein ini akan
mudah cenderung diserang oleh enzim pencernaan,
namun denaturasi akan mengurangi kadar protein
dalam bahan.

Kadar Serat
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap kadar serat. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu tethadap Kadar Serat.

Peidun () IR Nw
%) bam Bk oo g oo
= IsL - - ~ 4 D

60 2303 2002 0154 c c
523030 3019 3018 0162 b B
11=60:40 3439 40021 0166 a A

Keterngan - Hunf yang berbeda pada kolom notssi menunjukkan penganh yang
betbedanyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada araf 1%

Dari tabel 11. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, J3, dan J, J, berbeda sangat
nyata dengan Js; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Kadar serat tertinggi terdapat pada
perlakuan J, yaitu sebesar 3,459%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J; yaitu sebesar 1,981%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 6.

Dari gambar 6. dapat dilihat bahwa pengaruh
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap kadar serat daging tiruan
yang semakin meningkat. Hal ini karena jantung
pisang memiliki kadar serat yang lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu, sehingga
menyebabkan kadar serat meningkat.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Robby, dkk.
(2008) dalam penelitiannya menyatakan semakin
banyak penggunaan jantung pisang pada
pembuatan naken balls maka kadar serat yang
dihasilkan akan semakin tinggi. Sejalan dengan
pendapat Abadiya (2009) dalam penelitiannya,
semakin tinggi penambahan jantung pisang dalam
pembuatan dendeng ikan mas maka kadar serat
yang dihasilkan akan semakin tinggi.

Comment [PS23]: Konsisten mau pakai grafik
batang atau grafik garis??




Kadar Serat
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Gambar 6. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
terhadap Kadar Serat

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap kadar serat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini
diduga karena kandungan serat pada jantung
pisang merupakan jenis serat kasar, sehingga
selama perebusan tidak mengalami perubahan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Suhardjo, ket
aII] (2006) yang menyatakan selama proses
pemanasan serat kasar tidak mengalami perubahan
karena serat kasar hanya mampu terdegradasi oleh
asam kuat dan basa kuat selama 30 menit.

Kadar Air
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada tabel 12.

Dari tabel 12. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, J3, dan J, J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan J, yaitu sebesar 58,203%, dan terendah
terdapat pada perlakuan J; yaitu sebesar 34,459%.
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 7.

Tabel 12 Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu terhadap Kadar Air.

Perakuan () LR Notas
B Moo W ow
=00 M - - - d D

5=40:60 28, 2 008 LI o« C

kE=30:30 A8, 3 08 L168 b B

L=60:40 B, 4 080 1198 e A

Ketermgan : Hunf yang berbeda pada kolom notasi menujukkan penganh yang
berbeda nyata pada tavaf 5% dan berbeda sangatnyata pada taraf 1%

Dari gambar 7. dapat dilihat bahwa pengaruh
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu

berpengaruh terhadap kadar air daging tiruan yang
semakin meningkat. Hal ini disebabkan kadar air
pada jantung pisang lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu, karena kadar air yang ada pada
setiap bahan berbeda. Hal ini sesuai dengan
pernyataan  Robby, dkk. (2008) dalam
penelitiannya menyatakan kadar air naken balls

Kadar Air
g[.(%)

Y= 2669 + 19705 1

1= (9988
4
01 T T T )

30%:70% A0%:60% 50%:30% §0%:40%
Perbandingan Jantung Pisang - Tepung Teriqu

Gambar 7. Grafik Hubungan Perbandigan Jantung Pisang : Tepung tenigu
tethadap Kadar Air
dipengaruhi oleh kadar air pada jantung pisang
yang digunakan sebagai bahan baku, kadar air
jantung pisang sekitar 83,87%.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap kadar air. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dapat dilihat pada tabel 13.

Dari tabel 13. dapat dilihat bahwa L; berbeda
sangat nyata dengan L,, dan berbeda sangat nyata
dengan L; dan L, L, berbeda sangat nyata dengan
L; dan L, L3 berbeda sangat nyata dengan L,.
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 48,336%, dan terendah terdapat pada
perlakuan L; yaitu sebesar 45,021%. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada gambar 8.

Kadar Air

T=485 + 0B L
£=09000
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Lama Perebusan

Gambar 8. Grafik Hubungan Lama Perebusan terhadap Kadar Air_

Dari gambar 8. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar air daging
tiruan semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk terhadap
air rebusan, sehingga lamanya perebusan
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mempengaruhi daya serap produk terhadap air
rebusan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari, B.,
dkk. (2009) menyatakan semakin lama waktu
perebusan, maka akan semakin tinggi kandungan
air yang terdapat dalam produk akhir sehingga
lamanya waktu perebusan akan mengakibatkan
produk lebih banyak menyerap air maka
kandungan air akan bertambah.

Organoleptik Tekstur
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap Organoleptik Tekstur. Tingkat perbedaan
tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat
dilihat pada tabel 14.

Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang
Tepung Terigu terhadap Organoleptik Tekstur.

11%@(1) B Ik 5 LSRom oosumsuiom
023070 PAL - - a A
1524060 5. 2 019 0151 b B
1=50-50 200, 3 015 018 ¢ C
L=60:40 2313, 4 ous 016 d D

Keterangan - Hunf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan penganh yang
‘berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda smgatnyata pada taraf 1%

Dari tabel 14. dapat dilihat bahwa J; berbeda
sangat nyata dengan J,, J3, dan J, J, berbeda sangat
nyata dengan J; dan J,. J; berbeda sangat nyata
dengan J,. Organoleptik Tekstur tertinggi terdapat
pada perlakuan J; yaitu sebesar 2,788%, dan
terendah terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar
2,513%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
gambar 9.

Dari gambar 9. dapat dilihat bahwa
Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap organoleptik tekstur yang
semakin menurun. Hal ini diduga karena semakin
sedikit tepung terigu yang diberikan maka tekstur
pada daging tiruan yang dihasilkan kurang elastis,
karena kadar protein yang semakin sedikit
sehingga gluten yang terbentuk semakin rendah.
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Gambar 9. Grafik Hubungan Perbandingan Jantung Pisang : Tepung terigu
terhadap Organoleptik Tekstur

Hal ini sesuai dengan pernyataan Murtado, T.,
(1999) yang menyatakan Fungsi utama dari tepung
terigu adalah untuk membentuk struktur dari
makanan atau olahan. Tepung terigu mengandung
gluten yaitu suatu gumpalan liat dan elastis yang
terbentuk pada waktu protein-protein terigu yang
tidak larut dalam air ( glutenin dan gliadin )
dicampur dengan air dan mengalami proses
pengadukan. Semakin tinggi protein tepung terigu,
berarti semakin tinggi pula kadar glutennya

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik tekstur.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada tabel 15.

Dari tabel 15. dapat dilihat bahwa L; berbeda
sangat nyata dengan L, L; dan L, L, berbeda
sangat nyata dengan L;dan L,. L; berbeda sangat
nyata dengan L, Organolptik tekstur tertinggi
terdapat pada perlakuan L; yaitu sebesar 2,850%,
dan terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 2,450%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat
pada gambar 10.

Dari gambar 10. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka tekstur daging tiruan
semakin menurun. Hal ini disebabkan karena
semakin lama waktu perebusan maka semakin
tinggi daya serap bahan terhadap air rebusan
sehingga kadar air meningkat dan tingginya kadar
air menyebabkan tekstur pada produk semakin
rendah.
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Gambar 10. Grafik Hubungan Lama Perebusan terhadap Organoleptik
Tekstur

Hal ini sesuai dengan pernyataan Anjarsari,
B., dkk. (2009) menyatakan lamanya waktu
perebusan akan mengakibatkan produk lebih
banyak menyerap air maka kandungan air akan
bertambah dan hal ini juga sejalan dengan
pernyataan Robby, dkk. (2008) menyatakan Kadar
air dapat mempengaruhi kekenyalan dan tekstur,
semakin tinggi kadar air maka naken balls yang
dihasilkan kurang kenyal.

Orgaoleptik Warna
Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Pengaruh perbandingan jantung pisang : tepung
terigu berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0.05)
terhadap organoleptik warna, sehingga pengujian
selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini diduga warna
putih yang dominan dari tepung terigu dan jantung
pisang yang menyebabkan tidak terjadinya
pengaruh yang berbeda terhadap daging tiruan
sehingga kurang disukai panelis.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda sangat
nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik warna.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada tabel 16.

Dari tabel 16. dapat dilihat bahwa L, berbeda
tidak nyata dengan L,, dan berbeda sangat nyata
dengan L3 dan L, L, berbeda nyata dengan L; dan
berbeda sangat nyata dengan L,. L; berbeda nyata
dengan L,. Organoleptik warna tertinggi terdapat
pada perlakuan L, yaitu sebesar 2,663%, dan
terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu sebesar
2,063%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
gambar 11.

Dari gambar 11. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perbusan maka warna daging tiruan
yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena adanya perubahan suhu dengan
lamanya waktu perebusan sehingga menyebabkan
warna semakin kurang disukai panelis.
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Gambar 11. Grafik Hubungan Lama Perebusan tethadap Organoleptik wama

Hal ini sesuai dengan pernyataan Fachruddin L,
(1997) yang menyatakan perebusan merupakan
pemasakan makanan dengan cara memanaskan
makanan dalam air bersuhu sekitar 100 °C.
Perebusan biasanya dipakai untuk memasak daging
dan sayur. Lama perebusan dan tinggi suhu tidak
boleh berlebihan, tetapi cukup sampai mencapai
sampai titik didih saja. Suhu yang terlalu tinggi
akan menyebabkan penurunan mutu rupa dan
tekstur bahan.

Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang : Tepung
Terigu

Perbandingan Jantung Pisang : Tepung Terigu
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap
organoleptok rasa, sehingga pengujian selanjutnya
tidak dilakukan. Hal ini dikarenakan rasa yang
dominan dirasakan oleh panelis adalah rasa jantung
pisang dan sedikit rasa tepung terigu yang kurang
disukai panelis sehingga tidak memiliki pengaruh
terhadap rasa pada daging tiruan.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama Perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap organoleptok rasa,
sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Hal ini dikarenakan selama proses perebusan tidak
memiliki pengaruh terhadap rasa pada daging
tiruan dan belum adanya penelitian akan pengaruh
perebusan terhadap rasa suatu produk seperti
daging tiruan.



4. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan
pengaruh perbandingan jantung pisang : tepung
terigu dan lama perebusan terhadap mutu daging
tiruan dari jantung pisang (Musa Acuminata) dapat
disimpulkan sebagai berikut :

1. Perlakuan terbaik dalam penelitian studi
pembuatan daging tiruan dari jantung pisang
adalah kadar karbohidrat (J1 = 54,954 dan L1 =
46,191), kadar protein (J1 = 6,484 dan L1 =
5,516), kadar serat (J4 = 3,458 dan L1 = 2,826),
kadar air (J1 = 34,459 dan L1 = 45,021),
organoleptik tekstur (J1 = 2,788 dan L1 =
2,850), warna (J4 = 2,463 dan L1 = 2,663) dan
rasa (J1 = 2,235 dan L1 = 2,235).

2. Perbandingan jantung pisang : tepung terigu
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata terhadap karbohidrat, protein, kadar serat,
kadar air organoleptik tekstur dan berbeda tidak
nyata terhadap organoleptik warna dan rasa.

3. Lama perebusan memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata terhadap protein, kadar
air, organoleptik tekstur dan warna serta
berbeda tidak nyata terhadap kadar karbohidrat,
kadar serat dan organoleptik rasa.

4. Interaksi perlakuan antara perbandingan jantung
pisang : tepung terigu dan lama perebusan
memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata
terhadap karbohidrat, protein, kadar serat, kadar
air, organoleptik tekstur, warna dan rasa.

5. SARAN

Disarankan pada penelitian selanjutnya agar
melakukan penambahan citarasa daging dan
mekakukan pengujian daya simpan serta
pengemasan yang baik untuk daging tiruan.
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STUDI PEMBUATAN DAGING TIRUAN DARI JANTUNG PISANG
(Musa Acuminata balbisiana Colla)
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Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Muhammadiyah Sumatera
Utara, Medan, Indonesia
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ABSTRACT
The research on the study of making meat analog from banana flower with the method Completely
Randomized Design with two (2) replications had been done. Factor | is the ratio banana flower:wheat
flour, that is: J; = 30:70, J, = 40:60, J; = 50:50, dan J, = 60:40. Factor Il is the duration of boiling time (L)
consisting of four levels, that is: L; = 5 minutes, L, = 10 minutes, L; = 15 minutes, dan L4 = 20 minutes. The
parameters observed: carbohydrate content, protein content, fibre content, water content, organoleptic
texture, color and flavour. The statistical analysis was obtained, that ratio banana flower:wheat flour
providing highly significant effect (P<0.05) on carbohydrate content, protein content, fibre content, water
content and organoleptic texture and had no significant effect (P>0.05) on organoleptic colour and flavour.
The duration of boiling time providing highly significant effect (P<0.05) on protein content, water content,
organoleptic texture, color and had no significant effect (P>0.05) on carbohydrate content, fibre content,
organoleptic flavour. The best treatments were carbohydrate content (J;L;), protein content (J;L,), fiber

content (J,L,), water content (J;L,), organoleptic texture (J;L;), color (J4L;) and flavour (J;L,).

Keywords: meat analog, banana flower, duration of boiling time.

1. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki banyak aneka ragam jenis
pangan yang dihasilkan, baik yang bersumber dari
hewan (hewani) maupun tumbuhan (nabati).
Pangan yang berasal dari hewani seperti daging,
susu, telur, sedangkan pangan yang bersumber dari
nabati seperti tempe, tahu, kecap. Bahan pangan
hewani pada umumnya memiliki kandungan
protein dan lemak yang cukup tinggi untuk
mencukupi kebutuhan manusia (Faridah et al.,
2013)

Salah satu bahan pangan hewani adalah daging
yang memiliki kandungan protein dan lemak cukup
tinggi yang terletak diantara serat-serat daging
(Prayitno & Hartati, 2020). Jika terlalu banyak
mengkonsumsi  daging dapat menyebabkan
gangguan terhadap sistem pencernaan bahkan
menyebabkan kegemukan akibat penimbunan
lemak, juga beresiko kanker (Aulawi, 2013).

Daging yang berasal dari hewan tidak dapat
dikonsumsi secara bebas oleh semua kalangan
khususnya kelompok tertentu yang bermasalah
dengan pencernaan serta penderita hipertensi
(Jenie & Adi, 2008). Agar supaya tetap dapat
merasakan sensasi makan daging maka telah
dilaporkan pembuatan daging tiruan.

Daging tiruan telah lama berkembang diluar
negeri sebagai alternatif pengganti daging terutama
kaum vegetarian yang tidak suka daging. Daging
tiruan merupakan produk yang dibuat dari protein

nabati dari bahan bukan daging, tetapi sesuai atau
mirip dengan daging aslinya. Daging tiruan ini
dapat menyiasati keinginan konsumen yang ingin
tetap mengkonsumsi daging dengan harga relatif
murah dan tidak mengganggu kesehatan
(Kotodziejczak et al., 2022).

Pembuatan daging tiruan telah dilaporkan
dengan memanfaatkan berbagai bahan baku
termasuk tanaman pisang. Tanaman pisang
merupakan jenis tanaman perdu yang hidup
didaerah tropis dan mudah ditemui di Indonesia.
Pemanfaatan bagian tanaman pisang masih sebatas
pada buah dan daunnya saja serta sisanya menjadi
limbah seperti bonggol, batang dan bunga pisang
atau jantung Pisang (Arifki & Barliana, 2018).

Salah satu bagian tanaman pisang yaitu jantung
pisang pada umumnya digunakan sebagai
campuran sayur-sayuran lain. Kandungan gizi
jantung pisang jika diolah secara cermat mampu
menambah nilai gizinya seperti pembuatan abon
(Aida et al., 2014), abon dengan penambahan ikan
tongkol (Jusniati et al., 2017), kreker (Triastuti et
al., 2018) dan penambahan jantung pisang pada
pembuatan bakso ikan lele (Hutagalung, 2018).
Kandungan gizi jantung pisang cukup tinggi
sehingga sangat baik untuk kesehatan terutama
kandungan seratnya (Aisah et al., 2020).

Berbagai produk modifikasi pangan telah
diciptakan termasuk daging tiruan berbahan
kacang merah (Nuraidah, 2013), kacang merah dan
kacang kedelai (Mentari et al.,, 2016), kacang
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merah dan tepung biji kecipir (Nurhartadi et al.,
2014), porang dan kedelai (Lindriati et al., 2019).
Diversifikasi pangan merupakan
penganekaragaman produk pangan  sebagai
alternatif pengganti produk yang telah ada sebagai
bentuk menciptakan produk baru sejenis yang lebih
berkualitas. Pada penelitian akan dilakukan
pembuatan daging tiruan dengan memanfaatkan
jantung pisang dan penggunaan tepung terigu.

2. METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan: jantung pisang
(Musa acuminata balbisiana Colla) umur 4
(empat) minggu setelah munculnya bunga/jantung
yang tumbuh di Kecamatan Patumbak, Kabupaten
Deli Serdang Sumatera Utara, tepung terigu
komersial yang diperoleh dari pasar, garam dapur
berjodium yang diperoleh dari pasar dan air
minum dalam kemasan gallon yang berasal dari
daerah Sibolangit, Kabupaten Deli Serdang.

Bahan kimia yang digunakan adalah merupakan
produk Merck yaitu: HCI, NaOH, H,S0O,, NaOH,
Eter, K,SQO,, Etanol dan Aquades.

Alat yang digunakan yaitu: Blender Plastik
National Yasaka, Cawan Evaporasi Porselen 500
mL, Desicator Nonvacum 30 c¢cm, Dandang Deep
Steamer Stainless, Baskom Stainless, Beaker Glass
Pyrex 1000 mL, Oven Universal Memmert UN 30,
Timbangan Analitik Mettler Toledo AL204, Alat-
alat gelas Pyrex.

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang
terdiri dari dua faktor. Faktor | yaitu: Pengaruh
Perbandingan (J) Jantung Pisang:Tepung terigu
yang terdiri dari 4 taraf yaitu: J;=30:70, J,=40:60,
J; = 50:50, J,=60:40. Faktor Il : Pengaruh (L)
Lama perebusan yang terdiri dari 4 taraf yaitu: L, =
5 menit, L, = 10 menit, L; = 15 menit dan L, = 20
menit.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Jantung Pisang Giling

Jantung pisang dikupas kulit kasar luarnya
hingga mendapatkan bagian yang berwarna putih.
Kemudian jantung pisang dibelah menjadi dua
bagian dan lakukan perajangan serta cuci hingga
bersih. Didihkan air dengan perbandingan 2:1
untuk melakukan blanching selama 5 menit.
Angkat dan tiriskan. Kemudian blender hingga
halus.

Pembuatan Daging Tiruan

Proses pembuatan daging tiruan dilakukan
sesuai dengan yang dilakukan oleh (Mentari et al.,
2016) dengan modifikasi formula dan dibagi
menjadi beberapa tahapan yaitu pembuatan
adonan, perendaman, pembilasan dan perebusan.
Jantung pisang yang telah diblender dicampur
dengan tepung terigu sesuai perlakuan dengan
penambahan air 60% (dari bahan) dan garam 2%.
Dilakukan pengadonan hingga kalis dan menyatu.

Adonan yang telah menyatu dibungkus kain
dan dicuci dengan air mengalir hingga air bilasan
menjadi jernih kembali. Kemudian dilakukan
perebusan sesuai perlakuan 5 menit, 10 menit, 15
menit dan 20 menit dengan suhu 100°C. Setelah
selesai perebusan, ditiriskan dan dilakukan analisa:
karbohidrat, protein, kadar serat, kadar air dan
organoleptik (tekstur, warna dan rasa).

Parameter Pengamatan (AOAC, 2005)

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi: karbohidrat, protein metode Kjedal,
kadar serat dan kadar air.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik
dengan  menggunakan  skala likert  yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan
sangat tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor
5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka :
skor 2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit
et al., 2018). Pengujian organoleptik dilakukan
oleh 30 orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih
secara acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
akan diminta untuk menilai tingkat kesukaan
tekstur, warna dan rasa.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
SPSS versi 16.0. Apabila perlakuan yang diberikan
menunjukkan pengaruh nyata terhadap parameter
yang diuji maka dilakukan uji lanjut dengan
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT)
pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan
pengaruh pada tiap perlakuan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Karbohidrat
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu.



Perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu berpengaruh berbeda nyata (P<0.05)
terhadap kadar karbohidrat. Pada Gambar 1. dapat
dilihat bahwa Perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu berpengaruh terhadap karbohidrat
daging tiruan yang semakin menurun. Hal ini
disebabkan kandungan karborhidrat pada tepung
terigu lebih tinggi dibanding jantung pisang,
sehingga menyebabkan semakin sedikit jumlah
tepung terigu yang ditambahkan maka kandungan
karbohidrat daging tiruan semakin menurun.
Karena tepung terigu berasal dari gandum yang
merupakan sumber karbohidrat. Hal ini sesuai
dengan  pernyataan  (Yusuf, 2018) vyang
mengatakan pangan sumber karbohidrat adalah
beras, ubi jalar, singkong, kentang, sagu dan
gandum.
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Gambar 1. Hubungan perbandingan jantung pisang
dengan tepung terigu terhadap kadar
karbohidrat.

Pengaruh Lama Perebusan

Pengaruh lama perebusan berpengaruh berbeda
tidak nyata (P>0,05) terhadap Kkarbohidrat,
sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Hal ini diduga karena selama perebusan
berlangsung, kontak air rebusan terhadap bahan
tidak melarutkan karbohidrat dalam bahan yang
merupakan jenis polisakarida seperti pati (dalam
biji-bijian seperti gandum) dan selulosa (dinding
sayuran). Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Faridah et al., 2013) yang menyatakan bahwa
polisakarida merupakan jenis karbohidrat yang
terdiri dari lebih 6 monosakarida dengan rantai
lurus/bercabang dan semua polisakarida sukar larut
dalam air seperti selulosa, pati dan glikogen.

Protein
Pengaruh perbandingan jantung pisang:tepung
terigu.

Pada Gambar 2. dapat dilihat bahwa
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
yang berbeda berpengaruh terhadap protein daging
tiruan yang semakin menurun. Hal ini disebabkan

karena penambahan tepung terigu yang semakin
sedikit dibanding jantung pisang. Kelebihan dari
tepung terigu memiliki kandungan gluten yang
cukup baik terhadap olahan makanan.
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Gambar 2. Hubungan perbandingan jantung pisang
dengan tepung terigu terhadap kadar
protein.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Arif et al.,
2018) yang mengemukakan keistimewaan tepung
terigu dibanding dengan tepung dari serealia lain
terletak pada kandungan gluten yang  tidak
terdapat pada tepung lain. Gluten terdiri dari
gliadin dan glutenin yang merupakan suatu
komponen dari protein yang hanya terdapat pada
tepung terigu (Winarno, 1992).

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 3. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar protein daging
tiruan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk terhadap
air rebusan sehingga panas yang dihasilkan dari air
rebusan dapat menyebabkan terjadinya denaturasi
protein.
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Gambar 3. Hubungan lama perebusan terhadap
kadar protein.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Anjarsari et
al., 2009) dalam penelitiannya menyatakan secara
umum, penurunan kandungan protein dalam suatu
pengolahan bahan pangan dapat terjadi, dimana

3



protein dalam bahan pangan akan mengalami
terdenaturasi. Semakin lama perebusan yang
dilakukan maka samakin rendah kadar protein
dalam sebuah produk.

Hal ini sejalan dengan pernyataaan (Triyono,
2010) yang menyatakan protein akan mengalami
proses perubahan struktur kimia akibat pemanasan
atau denaturasi yaitu putusnya ikatan dalam
molekul sehingga molekul protein ini akan mudah
dan cenderung diserang oleh enzim pencernaan,
namun denaturasi akan mengurangi kadar protein
dalam bahan.

Kadar Serat
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung

(Yusuf, 2018) yang menyatakan selama proses
pemanasan serat kasar tidak mengalami perubahan
karena serat kasar hanya mampu terdegradasi oleh
asam kuat dan basa kuat selama 30 menit.

Kadar Air
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu.
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Gambar 4. Hubungan perbandingan jantung pisang
dengan tepung terigu terhadap kadar
serat.

Pada Gambar 4. dapat dilihat bahwa pengaruh
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap kadar serat daging tiruan
yang semakin meningkat. Hal ini karena jantung
pisang memiliki kadar serat yang lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu, sehingga
menyebabkan kadar serat meningkat.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Aisah et al.,
2020) dalam penelitiannya menyatakan semakin
banyak penggunaan jantung pisang pada
pembuatan abon ikan maka kadar serat yang
dihasilkan akan semakin tinggi. Sejalan dengan
pendapat (Hutagalung, 2018) dalam penelitiannya,
semakin tinggi penambahan jantung pisang dalam
pembuatan bakso ikan lele maka kadar serat yang
dihasilkan akan semakin tinggi.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap kadar serat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan.

Hal ini diduga karena kandungan serat pada
jantung pisang merupakan jenis serat Kkasar,
sehingga selama perebusan tidak mengalami
perubahan. Hal ini sesuai dengan pernyataan

Perbandingan Jantung/Tepung

Gambar 5. Hubungan perbandingan jantung pisang
dengan tepung terigu terhadap kadar
air.

Pada Gambar 5. dapat dilihat bahwa pengaruh
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap kadar air daging tiruan yang
semakin meningkat. Hal ini disebabkan kadar air
pada jantung pisang lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu, karena kadar air yang ada pada
setiap bahan berbeda. Hal ini sesuai dengan
pernyataan  (Aisah et al., 2020) dalam
penelitiannya menyatakan kadar air abon ikan
dipengaruhi oleh kadar air pada jantung pisang
yang digunakan sebagai bahan baku, kadar air
jantung pisang.

Pengaruh Lama Perebusan

70.00 + 58,204

60.00 -

50.00 +

34,462

51.06¢

42,58 =145

+1.17

Kadar Air (%)

+2.31
40.00 i(; 82
30.00 -
20.00 -
10.00 -
0.00

1(5 menit) L2 (10 menit) L3 (15 menit)
Lama Perebusan (menit)

11

4 (20 menit)

Gambar 6. Hubungan lama perebusan terhadap
kadar air.

Pada Gambar 6. dapat dilihat bahwa semakin lama
waktu perebusan maka kadar air daging tiruan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena
adanya kontak langsung produk terhadap air
rebusan, sehingga lamanya perebusan



mempengaruhi daya serap produk terhadap air
rebusan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Anjarsari et
al., 2009) menyatakan semakin lama waktu
perebusan, maka akan semakin tinggi kandungan
air yang terdapat dalam produk akhir sehingga
lamanya waktu perebusan akan mengakibatkan
produk lebih banyak menyerap air maka
kandungan air akan bertambah.

Organoleptik Tekstur
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu.

Pada Gambar 7. dapat dilihat bahwa
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap organoleptik tekstur yang
semakin menurun. Hal ini diduga karena semakin
sedikit tepung terigu yang diberikan maka tekstur
pada daging tiruan yang dihasilkan kurang elastis,
karena kadar protein yang semakin sedikit
sehingga gluten yang terbentuk semakin rendah.
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Gambar 7. Hubungan perbandingan jantung pisang
dengan  tepung terigu  terhadap
organoleptik tekstur.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Sutriyono et
al.,, 2016) yang menyatakan Fungsi utama dari
tepung terigu adalah untuk membentuk struktur
dari makanan atau olahan. Tepung terigu
mengandung gluten yaitu suatu gumpalan liat dan
elastis yang terbentuk pada waktu protein-protein
terigu yang tidak larut dalam air ( glutenin dan
gliadin ) dicampur dengan air dan mengalami
proses pengadukan. Semakin tinggi protein tepung
terigu, berarti semakin tinggi pula kadar glutennya

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 8. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka tekstur daging tiruan
semakin menurun. Hal ini disebabkan karena
semakin lama waktu perebusan maka semakin
tinggi daya serap bahan terhadap air rebusan
sehingga kadar air meningkat dan tingginya kadar

air menyebabkan tekstur pada produk semakin
rendah.
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Gambar 8. Hubungan lama perebusan terhadap
organoleptik tekstur.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Anjarsari et
al., 2009) menyatakan lamanya waktu perebusan
akan mengakibatkan produk lebih banyak
menyerap air maka kandungan air akan bertambah
dan hal ini juga sejalan dengan pernyataan (Aisah
et al., 2020) menyatakan Kadar air dapat
mempengaruhi kekenyalan dan tekstur, semakin
tinggi kadar air maka bakso ikan yang dihasilkan
kurang kenyal.

Orgaoleptik Warna
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu.

Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu berpengaruh berbeda tidak nyata (P >
0.05) terhadap organoleptik warna, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini
diduga warna putih yang dominan dari tepung
terigu dan jantung pisang yang menyebabkan tidak
terjadinya pengaruh yang berbeda terhadap daging
tiruan sehingga kurang disukai panelis.

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 9. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perbusan maka warna daging tiruan
yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena adanya perubahan suhu dengan
lamanya waktu perebusan sehingga menyebabkan
warna semakin kurang disukai panelis.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Sundari et
al., 2015) yang menyatakan perebusan merupakan
pemasakan makanan dengan cara memanaskan
makanan dalam air bersuhu sekitar 100 °C.
Perebusan biasanya dipakai untuk memasak daging
dan sayur. Lama perebusan dan tinggi suhu tidak
boleh berlebihan, tetapi cukup sampai mencapai
sampai titik didih saja. Suhu yang terlalu tinggi
akan menyebabkan penurunan mutu rupa dan
tekstur bahan.
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Gambar 9. Hubungan lama perebusan terhadap
organoleptik warna.

Orgaoleptik Rasa
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu.

Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
organoleptik rasa. Hal ini dikarenakan rasa yang
dominan dirasakan oleh panelis adalah rasa jantung
pisang dan sedikit rasa tepung terigu yang kurang
disukai panelis sehingga tidak memiliki pengaruh
terhadap rasa pada daging tiruan.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama Perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap organoleptik rasa,
sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Hal ini dikarenakan selama proses perebusan tidak
memiliki pengaruh terhadap rasa pada daging
tiruan dan belum adanya penelitian akan pengaruh
perebusan terhadap rasa suatu produk seperti
daging tiruan.

4. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan
pengaruh perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu dan lama perebusan terhadap mutu daging
tiruan dari jantung pisang (Musa acuminata
balbisiana Colla) dapat disimpulkan sebagai
berikut:

1. Perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata terhadap karbohidrat, protein, kadar serat,
kadar air organoleptik tekstur dan berbeda tidak
nyata terhadap organoleptik warna dan rasa.

2. Lama perebusan memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata terhadap protein, kadar
air, organoleptik tekstur dan warna serta
berbeda tidak nyata terhadap kadar karbohidrat,
kadar serat dan organoleptik rasa.

3. Perlakuan terbaik adalah kadar karbohidrat
(J1L,), kadar protein (J;L;), kadar serat (J4L,),
kadar air (JiL;), organoleptik tekstur (JiL,),
warna (J4L,) dan rasa (J;L,).
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ABSTRACT

The research on the study of making meat analog from banana flower with the method Completely
Randomized Design with two (2) replications had been done. Factor | is the ratio banana flower:wheat
flour, that is: J; = 30:70, J> = 40:60, J; = 50:50, dan Js = 60:40. Factor Il is the duration of boiling time (L)
consisting of four levels, that is: L1 = 5 minutes, L, = 10 minutes, L3 = 15 minutes, dan Ls = 20 minutes. The
parameters observed: carbohydrate content, protein content, fibre content, water content, organoleptic
texture, color and flavour. The statistical analysis was obtained, that ratio banana flower:wheat flour
providing highly significant effect (P<0.05) on carbohydrate content, protein content, fibre content, water
content and organoleptic texture and had no significant effect (P>0.05) on organoleptic colour and flavour.
The duration of boiling time providing highly significant effect (P<0.05) on protein content, water content,
organoleptic texture, color and had no significant effect (P>0.05) on carbohydrate content, fibre content,
organoleptic flavour. The best treatments were carbohydrate content (JiL1), protein content (JiL:), fiber

content (JsL1), water content (JiL1), organoleptic texture (JiL1), color (J4L1) and flavour (JiL1).

Kata kunci: meat analog, banana flower, duration of boiling time.

Diterima: 31 Mei 2022

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki banyak aneka ragam
jenis pangan yang dihasilkan, baik yang
bersumber dari hewan (hewani) maupun
tumbuhan (nabati). Pangan yang berasal dari
hewani seperti daging, susu, telur, sedangkan
pangan yang bersumber dari nabati seperti
tempe, tahu, kecap. Bahan pangan hewani
pada umumnya memiliki kandungan protein
dan lemak yang cukup tinggi untuk mencukupi
kebutuhan manusia (Faridah et al., 2013)

Salah satu bahan pangan hewani adalah
daging yang memiliki kandungan protein dan
lemak cukup tinggi yang terletak diantara
serat-serat daging (Prayitno & Hartati, 2020).
Jika terlalu banyak mengkonsumsi daging
dapat menyebabkan gangguan terhadap sistem
pencernaan bahkan menyebabkan kegemukan
akibat penimbunan lemak, juga beresiko
kanker (Aulawi, 2013).

Daging yang berasal dari hewan tidak dapat
dikonsumsi secara bebas oleh semua kalangan
khususnya kelompok tertentu yang bermasalah
dengan pencernaan serta penderita hipertensi
(Jenie & Adi, 2008). Agar supaya tetap dapat
merasakan sensasi makan daging maka telah
dilaporkan pembuatan daging tiruan.

Diterbitkan: 28 Juni 2022

Daging tiruan telah lama berkembang diluar
negeri sebagai alternatif pengganti daging
terutama kaum vegetarian yang tidak suka
daging. Daging tiruan merupakan produk yang
dibuat dari protein nabati dari bahan bukan
daging, tetapi sesuai atau mirip dengan daging
aslinya. Daging tiruan ini dapat menyiasati
keinginan  konsumen yang ingin tetap
mengkonsumsi daging dengan harga relatif
murah dan tidak mengganggu kesehatan
(Kotodziejczak et al., 2022).

Pembuatan daging tiruan telah dilaporkan
dengan memanfaatkan berbagai bahan baku
termasuk tanaman pisang. Tanaman pisang
merupakan jenis tanaman perdu yang hidup
didaerah tropis dan mudah ditemui di
Indonesia. Pemanfaatan bagian tanaman
pisang masih sebatas pada buah dan daunnya
saja serta sisanya menjadi limbah seperti
bonggol, batang dan bunga pisang atau jantung
Pisang (Arifki & Barliana, 2018).

Salah satu bagian tanaman pisang Yaitu
jantung pisang pada umumnya digunakan
sebagai campuran  sayur-sayuran lain.
Kandungan gizi jantung pisang jika diolah
secara cermat mampu menambah nilai gizinya
seperti pembuatan abon (Aida et al., 2014),
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abon dengan penambahan ikan tongkol
(Jusniati et al., 2017), kreker (Triastuti et al.,
2018) dan penambahan jantung pisang pada
pembuatan bakso ikan lele (Hutagalung,
2018). Kandungan gizi jantung pisang cukup
tinggi sehingga sangat baik untuk kesehatan
terutama kandungan seratnya (Aisah et al.,
2020).

Berbagai produk modifikasi pangan telah
diciptakan termasuk daging tiruan berbahan
kacang merah (Nuraidah, 2013), kacang merah
dan kacang kedelai (Mentari et al., 2016),
kacang merah dan tepung biji Kkecipir
(Nurhartadi et al., 2014), porang dan kedelai
(Lindriati et al., 2019).

Diversifikasi pangan merupakan
penganekaragaman produk pangan sebagai
alternatif pengganti produk yang telah ada
sebagai bentuk menciptakan produk baru
sejenis yang lebih berkualitas. Pada penelitian
akan dilakukan pembuatan daging tiruan
dengan memanfaatkan jantung pisang dan
penggunaan tepung terigu.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan: jantung
pisang (Musa acuminata balbisiana Colla)
umur 4 (empat) minggu setelah munculnya
bunga/jantung yang tumbuh di Kecamatan
Patumbak, Kabupaten Deli Serdang Sumatera
Utara, tepung terigu komersial yang diperoleh
dari pasar, garam dapur Dberjodium yang
diperoleh dari pasar dan air minum dalam
kemasan gallon yang berasal dari daerah
Sibolangit, Kabupaten Deli Serdang.

Bahan kimia yang digunakan adalah
merupakan produk Merck yaitu: HCI, NaOH,
H.SO4, NaOH, Eter, K>SOs, Etanol dan
Aquades.

Alat yang digunakan yaitu: Blender Plastik
National Yasaka, Cawan Evaporasi Porselen
500 mL, Desicator Nonvacum 30 cm,
Dandang Deep Steamer Stainless, Baskom
Stainless, Beaker Glass Pyrex 1000 mL, Oven
Universal Memmert UN 30, Timbangan
Analitik Mettler Toledo AL204, Alat-alat
gelas Pyrex.

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan  dengan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor I
yaitu: Pengaruh Perbandingan (J) Jantung
Pisang: Tepung terigu yang terdiri dari 4 taraf
yaitu: J1=30:70, J»=40:60, J3 = 50:50,
J4=60:40. Faktor Il : Pengaruh (L) Lama
perebusan yang terdiri dari 4 taraf yaitu: L1 =5
menit, L2 = 10 menit, Ls = 15 menit dan L4 =
20 menit.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Jantung Pisang Giling

Jantung pisang dikupas kulit kasar luarnya
hingga mendapatkan bagian yang berwarna
putih. Kemudian jantung pisang dibelah
menjadi dua bagian dan lakukan perajangan
serta cuci hingga bersih. Didihkan air dengan
perbandingan 2:1 untuk melakukan blanching
selama 5 menit. Angkat dan tiriskan.
Kemudian blender hingga halus.

Pembuatan Daging Tiruan

Proses pembuatan daging tiruan dilakukan
sesuai dengan yang dilakukan oleh (Mentari et
al., 2016) dengan modifikasi formula dan
dibagi menjadi beberapa tahapan yaitu
pembuatan adonan, perendaman, pembilasan
dan perebusan. Jantung pisang yang telah
diblender dicampur dengan tepung terigu
sesuai perlakuan dengan penambahan air 60%
(dari bahan) dan garam 2%. Dilakukan
pengadonan hingga kalis dan menyatu.

Adonan yang telah menyatu dibungkus kain
dan dicuci dengan air mengalir hingga air
bilasan menjadi jernih kembali. Kemudian
dilakukan perebusan sesuai perlakuan 5 menit,
10 menit, 15 menit dan 20 menit dengan suhu
100°C. Setelah selesai perebusan, ditiriskan
dan dilakukan analisa: karbohidrat, protein,
kadar serat, kadar air dan organoleptik
(tekstur, warna dan rasa).

Parameter Pengamatan (AOAC, 2005)

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi: karbohidrat, protein metode
Kjedal, kadar serat dan kadar air.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode
hedonik dengan menggunakan skala likert
yang menggunakan beberapa butir pertanyaan
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untuk mengukur nilai skor yang diberikan
dengan merespon 5 titik pilihan pada setiap
pertanyaan: sangat suka, suka, agak suka, tidak
suka, dan sangat tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis
memberikan skor 1 sampai 5 dengan catatan:
sangat suka : skor 5, suka : skor 4, agak suka :
skor 3, tidak suka : skor 2, sangat tidak suka :
Skor 1 (Simanungkalit et al., 2018). Pengujian
organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis
tidak terlatih. Panelis dipilih secara acak yang
memiliki kepekaan indera yaitu penciuman
dan penglihatan yang normal. Panelis akan
diminta untuk menilai tingkat kesukaan
tekstur, warna dan rasa.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan SPSS wversi 16.0. Apabila
perlakuan yang diberikan  menunjukkan
pengaruh nyata terhadap parameter yang diuji
maka dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s
New Multiple Range Test (DNMRT) pada
taraf 5% untuk mengetahui perbedaan
pengaruh pada tiap perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karbohidrat
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.

Perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu berpengaruh berbeda nyata (P<0.05)
terhadap kadar karbohidrat. Pada Gambar 1.
dapat dilihat bahwa Perbandingan jantung
pisang dan tepung terigu berpengaruh terhadap
karbohidrat daging tiruan yang semakin
menurun. Hal ini disebabkan kandungan
karborhidrat pada tepung terigu lebih tinggi
dibanding  jantung pisang, sehingga
menyebabkan semakin sedikit jumlah tepung
terigu yang ditambahkan maka kandungan
karbohidrat daging tiruan semakin menurun.
Karena tepung terigu berasal dari gandum
yang merupakan sumber karbohidrat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan (Yusuf, 2018) yang
mengatakan pangan sumber karbohidrat adalah
beras, ubi jalar, singkong, kentang, sagu dan
gandum.

Pengaruh Lama Perebusan

Pengaruh lama perebusan berpengaruh

berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap

karbohidrat, sehingga pengujian selanjutnya
tidak dilakukan,
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Gambar 1. Hubungan perbandingan jantung
pisang dengan tepung terigu
terhadap kadar karbohidrat.

Hal ini diduga karena selama perebusan
berlangsung, kontak air rebusan terhadap
bahan tidak melarutkan karbohidrat dalam
bahan yang merupakan jenis polisakarida
seperti pati (dalam biji-bijian seperti gandum)
dan selulosa (dinding sayuran). Hal ini sesuai
dengan pernyataan (Faridah et al., 2013) yang
menyatakan bahwa polisakarida merupakan
jenis karbohidrat yang terdiri dari lebih 6
monosakarida dengan rantai lurus/bercabang
dan semua polisakarida sukar larut dalam air
seperti selulosa, pati dan glikogen.

Protein
Pengaruh perbandingan jantung
pisang:tepung terigu.

Pada Gambar 2. dapat dilihat bahwa
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
yang berbeda berpengaruh terhadap protein
daging tiruan yang semakin menurun.
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Cambar 2. Hubungan perbandingan jantung
pisang dengan tepung terigu
terhadap kadar protein.

Hal ini disebabkan karena penambahan
tepung terigu yang semakin sedikit dibanding
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jantung pisang. Kelebihan dari tepung terigu
memiliki kandungan gluten yang cukup baik
terhadap olahan makanan. Hal ini sesuai
dengan pernyataan (Arif et al., 2018) yang
mengemukakan keistimewaan tepung terigu
dibanding dengan tepung dari serealia lain
terletak pada kandungan gluten yang tidak
terdapat pada tepung lain. Gluten terdiri dari
gliadin dan glutenin yang merupakan suatu
komponen dari protein yang hanya terdapat
pada tepung terigu (Winarno, 1992).

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 3. dapat dilihat bahwa
semakin lama waktu perebusan maka kadar
protein daging tiruan semakin menurun. Hal
ini disebabkan karena adanya kontak langsung
produk terhadap air rebusan sehingga panas
yang dihasilkan dari air rebusan dapat
menyebabkan terjadinya denaturasi protein.
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Gambar 3. Hubungan lama perebusan terhadap'
kadar protein.

Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Anjarsari et al., 2009) dalam penelitiannya
menyatakan ~ secara umum,  penurunan
kandungan protein dalam suatu pengolahan
bahan pangan dapat terjadi, dimana protein
dalam bahan pangan akan mengalami
terdenaturasi. Semakin lama perebusan yang
dilakukan maka samakin rendah kadar protein
dalam sebuah produk.

Hal ini sejalan dengan pernyataaan
(Triyono, 2010) yang menyatakan protein akan
mengalami proses perubahan struktur kimia
akibat pemanasan atau denaturasi Yyaitu
putusnya ikatan dalam molekul sehingga
molekul protein ini akan mudah dan cenderung
diserang oleh enzim pencernaan, namun
denaturasi akan mengurangi kadar protein
dalam bahan.

Kadar Serat
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.
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Gambar 4. Hubungan perbandingan jantung
pisang dengan tepung terigu
terhadap kadar serat.

Pada Gambar 4. dapat dilihat bahwa
pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu berpengaruh terhadap kadar serat
daging tiruan yang semakin meningkat. Hal ini
karena jantung pisang memiliki kadar serat
yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu,
sehingga menyebabkan kadar serat meningkat.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Aisah et
al., 2020) dalam penelitiannya menyatakan
semakin banyak penggunaan jantung pisang
pada pembuatan abon ikan maka kadar serat
yang dihasilkan akan semakin tinggi. Sejalan
dengan pendapat (Hutagalung, 2018) dalam
penelitiannya, semakin tinggi penambahan
jantung pisang dalam pembuatan bakso ikan
lele maka kadar serat yang dihasilkan akan
semakin tinggi.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0.05) terhadap kadar serat, sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan.

Hal ini diduga karena kandungan serat pada
jantung pisang merupakan jenis serat kasar,
sehingga selama perebusan tidak mengalami
perubahan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Yusuf, 2018) yang menyatakan selama proses
pemanasan serat kasar tidak mengalami
perubahan karena serat kasar hanya mampu
terdegradasi oleh asam kuat dan basa kuat
selama 30 menit.
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Kadar Air
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.
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Gambar 5. Hubungan perbandingan jantung
pisang dengan tepung terigu
terhadap kadar air.

Pada Gambar 5. dapat dilihat bahwa
pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu berpengaruh terhadap kadar air
daging tiruan yang semakin meningkat. Hal ini
disebabkan kadar air pada jantung pisang lebih
tinggi dibandingkan tepung terigu, karena
kadar air yang ada pada setiap bahan berbeda.
Hal ini sesuai dengan pernyataan (Aisah et al.,
2020) dalam penelitiannya menyatakan kadar
air abon ikan dipengaruhi oleh kadar air pada
jantung pisang yang digunakan sebagai bahan
baku, kadar air jantung pisang.

Pengaruh Lama Perebusan
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Gambar 6. Hubungan lama perebusan terhadab
kadar air.

Pada Gambar 6. dapat dilihat bahwa semakin
lama waktu perebusan maka kadar air daging
tiruan semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena adanya kontak langsung produk
terhadap air rebusan, sehingga lamanya
perebusan mempengaruhi daya serap produk
terhadap air rebusan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Anjarsari
et al., 2009) menyatakan semakin lama waktu
perebusan, maka akan semakin tinggi
kandungan air yang terdapat dalam produk
akhir sehingga lamanya waktu perebusan akan
mengakibatkan produk lebih banyak menyerap
air maka kandungan air akan bertambah.

Organoleptik Tekstur
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.

Pada Gambar 7. dapat dilihat bahwa
perbandingan jantung pisang dan tepung terigu
berpengaruh terhadap organoleptik tekstur
yang semakin menurun. Hal ini diduga karena
semakin sedikit tepung terigu yang diberikan
maka tekstur pada daging tiruan yang
dihasilkan kurang elastis, karena kadar protein
yang semakin sedikit sehingga gluten yang
terbentuk semakin rendah.
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Gambar 7. Hubungan perbandingan jantung
pisang dengan tepung terigu
terhadap organoleptik tekstur.

Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Sutriyono et al.,, 2016) yang menyatakan
Fungsi utama dari tepung terigu adalah untuk
membentuk struktur dari makanan atau olahan.
Tepung terigu mengandung gluten yaitu suatu
gumpalan liat dan elastis yang terbentuk pada
waktu protein-protein terigu yang tidak larut
dalam air ( glutenin dan gliadin ) dicampur
dengan air dan mengalami proses pengadukan.
Semakin tinggi protein tepung terigu, berarti
semakin tinggi pula kadar glutennya

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 8. dapat dilihat bahwa
semakin lama waktu perebusan maka tekstur
daging tiruan semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena semakin lama waktu
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perebusan maka semakin tinggi daya serap
bahan terhadap air rebusan sehingga kadar air
meningkat dan  tingginya kadar  air
menyebabkan tekstur pada produk semakin
rendah.
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Gambar 8, Hubungan lama perebusan terhadab
organoleptik tekstur.

Hal ini sesuai dengan pernyataan
(Anjarsari et al., 2009) menyatakan lamanya
waktu perebusan akan mengakibatkan produk
lebih banyak menyerap air maka kandungan
air akan bertambah dan hal ini juga sejalan
dengan pernyataan (Aisah et al., 2020)
menyatakan Kadar air dapat mempengaruhi
kekenyalan dan tekstur, semakin tinggi kadar
air maka bakso ikan yang dihasilkan kurang
kenyal.

Orgaoleptik Warna
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.

Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu berpengaruh berbeda tidak nyata
(P > 0.05) terhadap organoleptik warna,
sehingga  pengujian  selanjutnya  tidak
dilakukan. Hal ini diduga warna putih yang
dominan dari tepung terigu dan jantung pisang
yang menyebabkan tidak terjadinya pengaruh
yang berbeda terhadap daging tiruan sehingga
kurang disukai panelis.

Pengaruh Lama Perebusan

Pada Gambar 9. dapat dilihat bahwa
semakin lama waktu perbusan maka warna
daging tiruan vyang dihasilkan semakin
menurun. Hal ini disebabkan karena adanya
perubahan suhu dengan lamanya waktu
perebusan sehingga menyebabkan warna
semakin kurang disukai panelis.

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Sundari
et al., 2015) yang menyatakan perebusan
merupakan pemasakan makanan dengan cara
memanaskan makanan dalam air bersuhu
sekitar 100 °C. Perebusan biasanya dipakai
untuk memasak daging dan sayur. Lama
perebusan dan tinggi suhu tidak boleh
berlebihan, tetapi cukup sampai mencapai
sampai titik didih saja. Suhu yang terlalu
tinggi akan menyebabkan penurunan mutu
rupa dan tekstur bahan.

100 3 500
= 0 (M
L 0.07

150 ow

Fith nm
150

1.00

0.50

000

2 (10 menit 4 (20 menit)

=

Organoleptik Warma (%)

Lama Perebusan (rmmlx)

Gambar 9, Hubungan lama perebusan terhadab
organoleptik warna.

Orgaoleptik Rasa
Pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu.

Perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu berpengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap organoleptik rasa. Hal ini
dikarenakan rasa yang dominan dirasakan oleh
panelis adalah rasa jantung pisang dan sedikit
rasa tepung terigu yang kurang disukai panelis
sehingga tidak memiliki pengaruh terhadap
rasa pada daging tiruan.

Pengaruh Lama Perebusan

Lama Perebusan berpengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap organoleptik rasa,
sehingga  pengujian  selanjutnya  tidak
dilakukan. Hal ini dikarenakan selama proses
perebusan tidak memiliki pengaruh terhadap
rasa pada daging tiruan dan belum adanya
penelitian akan pengaruh perebusan terhadap
rasa suatu produk seperti daging tiruan.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan
pengaruh perbandingan jantung pisang dan
tepung terigu dan lama perebusan terhadap
mutu daging tiruan dari jantung pisang (Musa
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acuminata balbisiana

disimpulkan sebagai berikut:

1. Perbandingan jantung pisang dan tepung
terigu memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata terhadap karbohidrat, protein,
kadar serat, kadar air organoleptik tekstur
dan berbeda tidak nyata terhadap
organoleptik warna dan rasa.

2. Lama perebusan memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap protein,
kadar air, organoleptik tekstur dan warna
serta berbeda tidak nyata terhadap kadar
karbohidrat, kadar serat dan organoleptik
rasa.

3. Perlakuan terbaik adalah kadar karbohidrat
(J1L1), kadar protein (J:L1), kadar serat
(JaL1), kadar air (J1L1), organoleptik tekstur
(J1L1), warna (JsL1) dan rasa (J1L1).

Colla) dapat
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