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RINGKASAN 

AQILAH Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang Gedah dan Ikan Patin 

(Pangasius pangasius) terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Abon Ikan 

(dibimbing oleh DASIR dan IDEALISTUTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh Jantung Pisang Gedah 

dan Ikan Patin (Pangasius pangasius) terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris 

Abon Ikan. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang pada bulan Januari 2026 

sampai dengan Maret 2026, metode yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) non Faktorial dengan satu faktor, yaitu perlakuan berbagai 

perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin (P1 = Jantung pisang gedah    

35 % : 65 % ikan patin, P2 = Jantung pisang gedah 25 % : 75 % ikan patin,          

P3 = Jantung pisang gedah 15 % : 85 % ikan patin, P4 = Jantung pisang gedah     

5 % : 95 % ikan patin) dengan berat total bahan yang sama untuk setiap perlakuan 

(500 g) diulang sebanyak 4 kali. Adapun parameter yang diamati, yaitu kadar air 

dan kadar serat kasar untuk analisis kimia, sedangkan untuk uji organoleptik 

warna, aroma, tekstur dan rasa (Uji Hedonik). Penelitian ini menunjukkan kadar 

air tertinggi terdapat pada perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 12,29 %, dan 

terendah pada P4 dengan nilai rata-rata 9,83%. Kadar serat kasar tertinggi terdapat 

pada perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 7,14 % dan kadar serat kasar terendah 

terdapat pada perlakuan P4 dengan nilai rata-rata 4,36 %. Berdasarkan uji 

organoleptik tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa 

berpengaruh nyata terhadap abon ikan dengan perbandingan jantung pisang gedah 

dan ikan patin. Nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna pada perlakuan P4 

dengan nilai rata-rata 4,12 (kriteria disuka), nilai tingkat kesukaan tertinggi 

terhadap aroma pada perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 3,84 (kriteria disukai), 

nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap tekstur pada perlakuan P4 dengan nilai 

rata-rata 3,72 (kriteria disukai) dan nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa 

pada perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 3,56 (kriteria disukai). 

 

 

 

 



 

 
 

SUMMARY 

AQILAH The Effect of the Ratio of Gedah Banana Blossom and Patin Fish 

(Pangasius pangasius) on the Chemical and Sensory Characteristics of Fish Floss 

(Supervised by DASIR and IDEALISTUTI). 

This research was conducted to determine the effects of different ratios of 

Gedah banana blossom and patin fish (Pangasius pangasius) on the chemical and 

sensory characteristics of fish floss. The research was conducted at the Chemistry 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Muhammadiyah Palembang, 

from January 2026 to March 2026. A non factorial Randomized Block Design 

(RBD) was used with one factor: the ratio of Gedah banana blossom and patin fish 

consisting of (P1: 35 % Gedah banana blossom : 65 % patin fish, P2: 25 % Gedah 

banana blossom : 75 % patin fish, P3: 15 % Gedah banana blossom : 85 % patin 

fish, and P4: 5 % Gedah banana blossom : 95 % patin fish). Each treatment used 

(500 g) of total ingredients and was replicated four times. Parameters assessed 

included moisture content and crude fiber content chemical analysis, and color, 

aroma, texture, and taste (hedonic organoleptic test). Results showed the highest 

moisture content in P1 at 12.29 % and the lowest in P4 at 9.83 %. The highest 

crude fiber content was found in P1 at 7.14 %, and the lowest in P4 at 4.36 %. 

Organoleptic tests indicated significant effects on color, aroma, texture, and taste 

preference of fish floss with different ratios of Gedah banana blossom and patin 

fish. The highest color preference score was for P4 (4.12; liked). The highest 

aroma preference score was for P3 (3.84; liked). The highest texture preference 

score was for P4 (3.72; liked), and the highest taste preference score was for P3 

(3.56; liked). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan patin merupakan salah satu komoditas perikanan air tawar yang terus 

mengalami peningkatan produksi di Indonesia serta memberikan kontribusi 

penting terhadap perkembangan sektor perikanan budidaya nasional (Kementerian 

Kelautan dan Perikanan, 2022). Perkembangan tersebut didukung oleh berbagai 

keunggulan yang dimiliki ikan patin, di antaranya laju pertumbuhan yang cepat, 

kemampuan memanfaatkan pakan secara efisien, serta daya adaptasi yang baik 

terhadap berbagai kondisi lingkungan perairan tawar (FAO, 2020). 

Salah satu jenis ikan patin yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah 

ikan patin siam. Jenis ikan ini memiliki karakteristik berupa daging berwarna 

putih, tekstur yang lembut, serta cita rasa gurih dengan rasa yang relatif netral 

sehingga mudah diterima oleh berbagai kalangan masyarakat. Karakteristik 

tersebut menjadikan ikan patin siam sebagai bahan baku yang potensial untuk 

diolah menjadi berbagai produk pangan bernilai tambah. Diversifikasi produk 

olahan berbahan dasar ikan patin siam perlu terus dikembangkan sebagai upaya 

meningkatkan umur simpan produk, memperluas variasi olahan, serta 

meningkatkan nilai ekonomi hasil budidaya. Salah satu bentuk olahan yang cukup 

diminati masyarakat adalah abon ikan karena memiliki tekstur kering, cita rasa 

gurih, serta daya simpan yang lebih lama dibandingkan ikan segar (Suryaningrum 

et al., 2019). 

Abon ikan merupakan produk pangan olahan berbentuk serat halus yang 

diperoleh melalui beberapa tahapan, meliputi perebusan daging ikan, penyuwiran, 

pencampuran dengan bumbu, kemudian dilanjutkan proses penggorengan hingga 

menghasilkan produk dengan kadar air yang rendah. Produk ini memiliki 

beberapa keunggulan, seperti cita rasa yang khas, tekstur ringan, serta masa 

simpan yang relatif panjang. Selain itu, abon ikan juga mengandung protein dan 

lemak dalam jumlah yang cukup tinggi sehingga dapat menjadi salah satu sumber 

energi dan protein bagi masyarakat. Namun demikian, kandungan serat pangan 
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pada abon ikan masih tergolong rendah karena bahan baku utamanya berasal dari 

daging ikan yang secara alami tidak mengandung serat. Rendahnya kandungan 

serat tersebut menjadi salah satu keterbatasan apabila produk dikonsumsi secara 

berkelanjutan. Serat pangan memiliki peranan penting dalam menjaga kesehatan 

saluran pencernaan, membantu memperlancar proses pencernaan, serta 

mengurangi risiko berbagai penyakit degeneratif. Oleh sebab itu, diperlukan 

inovasi dalam pembuatan abon ikan melalui penambahan bahan pangan nabati 

yang kaya serat agar nilai gizinya meningkat tanpa mengurangi mutu sensoris 

produk (Nurjanah et al., 2020). 

Salah satu bahan pangan nabati yang berpotensi dimanfaatkan sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan abon ikan adalah jantung pisang gedah. Bagian 

bunga tanaman pisang ini tersedia dalam jumlah yang cukup melimpah, tetapi 

pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih belum optimal. Jantung pisang 

gedah diketahui mengandung berbagai komponen gizi, seperti karbohidrat, serat 

pangan, dan mineral, yang bermanfaat bagi tubuh. Selain itu, bahan ini juga 

mengandung senyawa bioaktif berupa flavonoid dan senyawa fenolik yang 

berfungsi sebagai antioksidan (Rahmawati et al., 2021). Struktur serat jantung 

pisang yang menyerupai serat daging menjadikannya berpotensi digunakan 

sebagai bahan campuran dalam produk olahan berserat, termasuk abon. 

Penggunaan jantung pisang gedah sebagai bahan campuran dalam 

pembuatan abon ikan patin diharapkan mampu meningkatkan kandungan serat 

pangan sekaligus memanfaatkan sumber daya pangan lokal secara lebih optimal. 

Meskipun demikian, adanya perbedaan sifat fisik dan kimia antara daging ikan 

patin dan jantung pisang memungkinkan terjadinya perubahan terhadap mutu 

produk yang dihasilkan. Kandungan air yang cukup tinggi pada jantung pisang 

dapat menyebabkan kadar air abon meningkat sehingga memengaruhi tekstur 

maupun daya simpan. Selain itu, penggunaan jantung pisang dalam jumlah yang 

terlalu besar juga dapat mengubah karakteristik sensoris produk, seperti warna, 

aroma, dan cita rasa. 
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Beberapa hasil penelitian terdahulu menunjukkan bahwa variasi formulasi 

bahan baku berpengaruh terhadap mutu abon ikan. Penelitian yang dilakukan oleh 

Yuliani et al.,  (2021) menunjukkan bahwa perbandingan daging ikan patin 

dengan jantung pisang kepok memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat 

kasar serta karakteristik organoleptik abon. Penelitian tersebut melaporkan bahwa 

penambahan jantung pisang kepok hingga 50 g masih menghasilkan produk yang 

dapat diterima dengan baik oleh panelis. Formulasi terbaik diperoleh pada 

penggunaan 150 g daging ikan patin dan 50 g jantung pisang kepok, dengan kadar 

serat kasar sebesar 0,89 % serta karakteristik warna, tekstur, dan rasa yang 

memperoleh tingkat kesukaan tertinggi. 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Agustina et al.,  (2023) mengenai abon 

ikan bandeng dengan penambahan jantung pisang kepok juga memberikan hasil 

yang serupa. Penilaian panelis terhadap atribut warna, tekstur, aroma, dan rasa 

berada pada kategori suka hingga sangat suka. Formulasi terbaik diperoleh pada 

penggunaan 85 % ikan bandeng dan 15 % jantung pisang kepok, dengan 

kandungan protein sebesar 28,13 %, lemak 23,4 %, serta serat pangan 1,15 %. 

Seluruh parameter mutu tersebut telah memenuhi persyaratan Standar Nasional 

Indonesia (SNI 01-3707-1995). Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan 

jantung pisang kepok mampu meningkatkan nilai gizi abon ikan tanpa 

menurunkan tingkat penerimaan konsumen. 

Berdasarkan hasil pra penelitian, penambahan jantung pisang gedah pada 

pembuatan abon ikan patin memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisik 

maupun sensoris produk. Secara umum, peningkatan proporsi jantung pisang 

gedah cenderung menyebabkan penurunan mutu abon yang dihasilkan, terutama 

pada atribut warna, tekstur, dan cita rasa. Perubahan tersebut ditunjukkan oleh 

warna abon yang semakin gelap, tekstur yang kurang kering, serta munculnya rasa 

pahit dan sepat. Sebaliknya, penggunaan jantung pisang gedah dalam jumlah yang 

lebih rendah masih menghasilkan abon dengan mutu yang baik, ditandai oleh 

warna cokelat yang lebih cerah, tekstur yang kering, dan cita rasa yang tetap dapat 

diterima oleh panelis. Namun, apabila proporsi jantung pisang gedah ditingkatkan 

secara berlebihan, penurunan mutu produk menjadi semakin nyata. 
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Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik melakukan penelitian dengan 

judul “Pengaruh Perbandingan Jantung Pisang Gedah dan Ikan Patin (Pangasius 

pangasius) Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Abon Ikan” 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin 

terhadap  karakteristik kimia dan sensoris abon ikan? 

2. Berapakah perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin yang 

menghasilkan abon ikan dengan karakteristik kimia dan sensoris terbaik? 

 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dalam melaksanakan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin 

terhadap karakteristik kimia dan sensoris abon ikan. 

2. Menentukan perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin yang 

menghasilkan abon ikan dengan karakteristik kimia dan sensoris terbaik. 

 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menambah ilmu pengetahuan dan pengalaman di bidang teknologi 

pangan, khususnya mengenai pengaruh perbandingan jantung pisang 

gedah dan ikan patin terhadap karakteristik kimia dan sensoris abon ikan. 

2. Sebagai media pengembangan dan inovasi produk abon ikan melalui 

penerapan perbandingan jantung pisang gedah dan ikan patin yang tepat. 
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