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ABSTRAK 

Indonesia kaya akan varietas Pisang (Musa paradisiaca) yang telah 

dibudidayakan secara meluas dan turun temurun. Pisang merupakan buah dengan 

daya simpan relatif  pendek sehingga mudah rusak, sehingga untuk memperpanjang 

umur simpan dengan cara menjadi produk pangan, salah satunya nugget. Nugget 

merupakan produk olahan siap saji dan digemari masyarakat karena nilai gizinya 

cukup tinggi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik nugget pisang 

dengan penganekaragaman olahan dari varietas dan kombinasi buah pisang yang 

berbeda yang mana menghasilkan nugget pisang yang terbaik dan diterima oleh 

konsumen 

Peneltian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan 

varietas dan kombinasi bahan dasar  pisang, yaitu Nk : Pisang Kepok Kuning; Nr : 

Pisang Raja; Na : Pisang Ambon; Nkr : Kombinasi Pisang Kepok Kuning : Raja 

(1:1); Nka : Kombinasi Pisang Kepok Kuning : Ambon (1:1); dan Nra : Kombinasi 

Pisang Raja Putri : Ambon (1:1). Karakteristik nugget pisang  yang diukur kadar air, 

abu, vitamin C dan tekstur serta nilai  rasa, aroma, tekstur dan kesukaan secara 

keseluruhan nugget pisang. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas pisang dan kombinasinya sebagai 

bahan dasar nugget pisang akan menentukan  karakteristik kadar air; kadar abu, dan 

tekstur secara fisik tetapi tidak terhadap kadar vitamin C nugget pisang yang 

dihasilkan. Berdasarkan uji organoleptik, panelis paling suka dengan nugget pisang 

dengan bahan dasar  varietas pisang raja dan pisang ambon. Nugget pisang  yang 

dihasilkan mempunyai karakteristik nilai rasa 4,90 (agak manis - manis); aroma 4,00 

(beraroma pisang); tektur 3,65 (lunak – agak keras); kadar air 47,825; Vitamin C 

21,33%, abu 2,17% dan testur (pnetrometer) 0,59 mm/gr/dt. 

 

Kata kunci : Pisang, Nugget, Karakteristik, Organoleptik 

  

https://id.wikipedia.org/wiki/Musa_acuminata
https://id.wikipedia.org/wiki/Musa_acuminata
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pisang merupakan salah satu buah yang tersebar luas di berbagai belahan 

dunia, buah pisang berasal dari Asia Tenggara dan yang terkenal dengan penghasil 

buah pisang salah satunya adalah Indonesia. 

Pisang merupakan buah yang sangat populer di kalangan masyarakat 

Indonesia sejak zaman dahulu, di setiap daerahnya dapat dihasilkan buah pisang yang 

terdiri dari berbagai jenis, di antaranya  pisang ambon, pisang kepok, pisang raja dan 

masih banyak jenis pisang lainnya. Terdapat berbagai cara dalam menikmati buah 

pisang, yaitu dengan cara dapat dikonsumsi segar maupun dengan cara diolah terlebih 

dahulu. Pisang juga memiliki beragam manfaat bagi kesehatan tubuh manusia, 

diantaranya mampu menjaga kesehatan dan fungsi organ, melancarkan peredaran 

darah dan menjaga kesehatan metabolisme tubuh. 

Menurut Badan Pusat Statistik volume produksi pisang di Indonesia cukup 

tinggi pada tahun 2020 sebesar 8.18 juta ton. Jumlah itu meningkat 12,39 % dari  

7,28 juta ton pada tahun 2019. Produksi pisang terbesar adalah Provinsi Jawa Timur 

dengan kontribusi sebesar 32% terhadap produksi nasional, yaitu sebesar 2,62 juta 

ton pisang. Kemudian produksi terbesar kedua adalah Provinsi Jawa Barat sebesar 

15,44%, kemudian Provinsi Lampung sebagai Provinsi produksi terbesar ketiga 
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dengan hasil produksi sebesar 14,77%. Salah satu kekurangan buah pisang adalah 

umur simpan yang relative rendah sehingga mudah rusak, karena laju respirasinya 

yang tinggi (Kuntarsih,2012) dan produksi etilen yang terus berlangsung selama 

pemanenan, sehingga perlu teknologi tepat guna untuk mengolahnya menjadi produk 

pangan olahan sebagai usaha penganekaragaman pangan lokal. 

Selain sebagai sumber makanan buah pisang juga populer sebagai bahan dasar 

dalam pengolahan makanan seperti pisang rebus, pisang goreng, keripik pisang, sale 

pisang dan sebagai bahan campuran beberapa jajanan atau kue tradisional.  Buah 

pisang dapat diolah menjadi berbagai produk antara lain  gaplek pisang, tepung 

pisang, sale pisang, keripik, ledre, getuk, jus, puree, jam, pisang goring, cuka, cider 

(wine), sirup glukosa  dan nugget pisang (Anonim, 2005).  

Beberapa tahun terakhir ini semakin banyak produk olahan makanan maupun 

minuman yang menggunakan bahan dasar pisang, seperti : pisang crispy, pisang 

geprek, frozen choco banana, banana cotton cake dan pie pisang. Diversifikasi 

olahan pisang ini bertujuan untuk meningkatkan nilai jual produk dan mampu 

bersaing dipasar modern agar lebih menarik untuk konsumen millenial khususnya.  

Nugget merupakan jenis makanan beku siap saji yang telah mengalami proses 

pemanasan hingga setengah matang kemudian baru dilakukan pembekuan. 

Pemanasan yang dilakukan biasanya dengan cara pengukusan. Pisang yang biasanya 

digunakan dalam pengolahan adalah jenis pisang kepok, karena pisang tersebut 

merupakan jenis pisang yang terasa lebih enak apabila dikonsumsi apabila telah 

melalui proses pengolahan. 
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Menurut Nurzainah dan Namida (2005) nugget pisang merupakan jenis 

olahan baru yang memiliki prinsip sama dengan pengolahan nugget pada dasarnya, 

salah satu yang membedakan adalah bahan utamanya dari pisang. Nugget merupakan 

salah satu jenis olahan makanan cepat saji yang berasal dari Amerika Serikat. 

Eka Jauharni, dkk, (2018) dalam penelitiannya menyatakan Desa Mentaras 

mempunyai potensi perkebunan pisang telah berjalan dengan baik, namun 

pemanfaatan menjadi produk olahan kurang dilakukan secara optimal. Biasanya buah 

pisang langsung dijual ke pasar dalam keadaan buah segar. Hal ini disebabkan karena 

kurang berkembangnya kreativitas warga dalam mengolah buah pisang sehingga 

berakibat pada kurang optimalnya nilai ekonomi yang diperoleh. Pendekatan yang 

dilakukan untuk memberikan solusi permasalahan yang dihadapi masyarakat desa 

Mentaras adalah dengan memberikan pelatihan dan peningkatan pengetahuan serta 

strategi pemasaran yang tepat untuk menggunakan nugget pisang sebagai salah satu 

produk hasil usaha masyarakat dan jenis pisang yang digunakan adalah pisang kepok. 

Pada dasarnya semua jenis pisang dapat diolah menjadi nugget, namun jenis 

pisang yang berbeda akan menghasilkan karakteristik yang berbeda pula. Untuk itu 

pada penelitian ini akan di kaji penelitian nugget pisang dengan perbedaan verietas 

baik pisang olahan maupun pisang buah atau meja dan kombinasinya. Dengan 

harapan hasil teknologi tepat guna ini dapat dikembangkan dan disempurnakan 

sehingga dihasilkan produk olahan nugget pisang yang berkualitas baik dan dapat 

diterima masyarakat serta untuk meningkatkan  ekonomi pengusaha olahan pisang 
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B. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik fisik dan kimia nugget pisang berdasarkan dari varietas 

dan kombinasi buah pisang yang berbeda 

2. Mengetahui varietas dan kombinasi bahan buah pisang dalam menghasilkan 

nugget pisang yang terbaik dan di terima oleh konsumen 

 

C. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan penganekaragaman dan 

pengembangan teknologi tepat guna olahan pisang untuk masyarakat dan dapat 

dikembangkan sebagai produk olahan yang bernilai ekonomi di masyarakat 

khususnya pedesaan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian nugget pisang dapat disimpulkan bahwa : 

1. Varietas pisang dan kombinasinya sebagai bahan dasar nugget pisang 

akan menentukan  karakteristik kadar air; kadar abu, dan tekstur secara 

fisik tetapi tidak terhadap kadar vitamin C nugget pisang yang dihasilkan.  

2. Berdasarkan uji organoleptik, panelis paling menyukai nugget pisang 

dengan bahan dasar  varietas pisang raja dan pisang ambon. Nugget 

pisang  yang dihasilkan mempunyai karakteristik nilai rasa 4,90 (agak 

manis - manis); aroma  4,00 (beraroma pisang); tektur 3,65 (lunak – agak 

keras);  kadar air 47,825; Vitamin C 21,33%, kadar abu 2,17% dan 

tesktur (pnetrometer) 0,59 mm/gr/dt. 

 

B. Saran  

Adapun saran yang dapat diberikan, perlu  dilakukan penelitian lebih lanjut 

tentang penggunaan varietas serta kombinasi dengan varietas pisang lainnya, 

sehingga mendapatkan informasi tentang  penggunaan varietas dan 

kombinasinya terhadap kualitas dan karakteristik nugget dalam usaha untuk 

penganekaragaman olahan pisang menjadi produk makanan yang disukai dan 

diterima masyarakat. 
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