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METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Jenisdan Desain Pendlitian

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dengan desain
rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan. Perlakuan (PO : 0% Jantung
Pisang dari Ikan patin ) ( P1 : 25% Jantung Pisang dari Ikan Patin ) (P2 : 50%
Jantung Pisang dari lkan Patin ) (P3 : 75% Jantung Pisang dari lkan Patin ).
Penelitian ini terdiri dari 2 tahap yaitu : Penelitian Pendahuluan dan Penelitian
Lanjutan

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2022 — Me 2023.
Pembuatan produk dan uji tingkat kesukaan dilakukan di laboratorium pangan
Poltekkes Kemenkes Riau dan uji kadar Serat dilakukan di laboratorium

Universitas Riau .

3.3 Pendlitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk melakukan uji untuk menemukan
formulas pengemangan dalam pembuatan abon ikan patin substitusi jantung
pisang. Penelitian pendahuluan ini dilaksanakan pada bulan November 2022. Pada
penelitian pendahuluan ini dilakukan 5 kali percobaan dengan formulasi ( 100%
jantung pisang dari ikan patin) ( 75% jantung pisang dari ikan patin ) ( 50% jantung
pisang dari ikan patin ) (25% jantung pisang dari ikan patin ) (0% jantung pisang
dari ikan patin) .



Tabd 4. Hasil Pendlitian Pendahuluan
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Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur
(100% jantung pi§ang) Manis | Rempah Coklat tua | Berserat
Ol S (++) kasar  dan
berminyak
Gurih Rempah Coklat Berserat
sedikit | dan sedikit | tua(+) kasar  dan
manis | amis berminyak
Gurih Rempah Coklat Berserat dan
sedikit | dan sedikit berminyak
manis | amis
Gurih Rempah Coklat Berserat,
dan dan sedikit | muda(+) dan
manis | amis berminyak
Gurih Rempah Coklat Berserat
dan sedikit | muda (++) | haus dan
amis berminyak

3.4 Pendlitian Lanjutan

Penelitian lanjutan dalam pembuatan abon ikan Patin dengan penambahan

jantung pisang ini yaitu pelaksanaan uji tingkat kesukaan yang dilakukan di

laboratorium pangan jurusan gizi kemenkes Riau dan dilanjutkan dengan uji kadar

serat kasar yang akan dilakukan di laboratorium Universitas Riau. Uji tingkat
kesukaan dengan 25 panelistidak terlatih dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan

meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur dengan formulas yang sama dengan
penelitian pendahulu yaitu (PO : 0% jantung Pisang dari ikan Patin ) ( P1 : 25%
jantung Pisang dari ikan Patin ) (P2 : 50% jantung Pisang dari ikan Patin ) (P3 :

75% jantung Pisang dari ikan Patin ).



3.5 Alat dan Bahan
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Peralatan yang digunakan dalam penelitian abon ikan patin
substitusi jantung pisang ini adalah pisau, talenan, wajan, spatula, sendok,

baskom, panci pengkukus, piring, blander, dan peniris abon

3.5.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian abon ikan patin dengan
penambahan jantung pisang ini adalah daging ikan patin, jantung pisang
kepok, santan kelapa, bawang merah, bawang putih, minyak goreng, sereh,

gula merah, cabe dan garam.

3.6 Rancangan Penelitian

3.6.1 Jumlah Bahan pada Tiap Perlakuan

Table5. Jumlah Bahan pada Tiap Perlakuan Abon Ikan Patin

Substitus Jantung Pisang

Bahan PO P1 P2 P3
Ikan patin 100 gr 750r S0 gr 250r
Jantung Pisang Ogr 25¢r S50 gr 75 or
Santan kelapa 80 ml 80 mi 80 mi 80 ml
Bawang merah Sor Sgr Sgr Sor
Bawang putih Sor Sor Sor Sor
Sereh(*) 3gr 3gr 3gr 3gr
Gulamerah 15¢gr 15gr 15gr 15¢gr
Cabe 5¢gr 50r 50r 5¢gr
Garam 6 gr 6gr 6gr 6 gr

Keterangan :

PO : 0% jantung pisang dari ikan patin

P1 : 25% jantung pisang dari ikan patin

P2 : 50% jantung pisang dari ikan patin

P3 : 75% jantung pisang dari ikan patin

Sumber : (Aidaet a., 2014) (*) yang dimodifikasi
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3.7 Prosedur Kerja

3.7.1 Prosedur pembuatan abon ikan patin dengan penambahan jantung

pisang
Jantung pisang Ikan patin
A\ 4 A 4
Dibersihkan, ambil bagian dalam Dibersihkan lalu cuci bersih
yang berwarna cream dengan air
Iris kecil, rendam dengan 1 sdm Kukus ikan patin selama 25
garam selama 30 menit(*) menit(*)
l \ 4
Rebus dengan 1 sdm garam Dinginkan
selama 30 mnt i
- Cabik-cabik daging ikan
Dinginkan hingga berbentuk serat

'

Cabik-cabik hingga berbentuk
seperti serat

Campurkan jantung pisang dan
ikan patin yang sudah berbentuk
serat sesuai dengan formulasi

'

Tumis jantung pisang dan ikan patin dengan bumbu-bumbu yang
sudah di haluskan selama 5 menit hingga mengering

'

Goreng hingga kecoklatan selama 8,5 menit dengan api kecil sambil
terus di aduk(*)

!

Tiriskan minyak dari abon dan abon siap di uji

Gambar 4. Proses pembuatan abon ikan patin jantung pisang

Sumber : (Aidaet a., 2014) (Jusniati et al., 2018) (*) yang dimodifikas



3.8 Proses uji kadar Analisa Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005)

Sampel dalam bentuk halus ditimbang sebanyak 1 g dan
dimasukkan dalam Erlenmeyer 500 ml

v

ditambahkan asam sulfat 0.325 N sebanyak 100 ml.

!

campuran sampel dan asam sulfat direfluks selama 30 menit,
kemudian disaring.

v

Larutan yang telah disaring ditambahkan aquades hingga pH
netral.

'

Kemudian sampel ditambahkan NaOH 1.25 N sebanyak 50 ml,
dan direfluks lagi 30 menit.

v

Setelah 30 menit, sampel diangkat dan didinginkan. Sampel
kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatman

’

Residu yang tertinggal dikertas whatman dicuci dengan 25 ml
aquades, dicuci kembali menggunakan ethanol 95% sebanyak 20
ml

Pencucian terakhir menggunakan K2S04 10% sebanyak 25 ml.
residu dalam kertas saring kemudian dikeringkan dalam oven
suhu 1050C selama 2 jam.

'

Sampel selanjutnya dimasukkan dalam desikator 15 menit dan
ditimbang. Pengeringan dan penimbangan dilakukan hingga
mencapal bobot konstan

Gambar 5. Prosedur uji Kadar Serat Kasar
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3.9 Pengumpulan dan Analisis Data

391

3.9.2

Pengumpulan Data

Pengumpul an data yang digunakan adalah analisis tingkat kesukaan
berupa uji hedonic untuk melihat tingkat kesukaan panelis yang melipuiti
rasa, aroma, tekstur dan warna pada abon jantung pisang dengan
penambahan ikan patin. Panelis tidak terlatih diminta untuk menilai tingkat
daya terima terhadap 4 sampel dengan perlakuan berbeda yang telah
disiapkan di ruang organoleptic. Panelis tidak terlatih berasal dari
mahasiswa jurusan gizi. Panelis diminta untuk mengisi formulir pernyataan
persetujuan untuk menjadi panelis dan membaca intruksi pada formulir
sebelum melakukan uji agar dapat melakukan penelitian dengan hasil yang
maksimal. Hasil penilaian ditulis daam lembar penilaian yang telah
disediakan. Lembar penilaian dikumpulkan dan selanjutnya dilakukan

proses pengolahan data.

Pengolahan Data

Pengujian tingkat kesukaan (uji hedonic) untuk melihat tingkat
kesukaan panelis yang meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna pada abon
ikan patin substitusi. Skor yang digunakan adalah

Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka 03
Tidak suka : 2

Sangat tidak suka  : 1
Data yang diperoleh akan di olah menggunakan aplikas SPSS.
Sedangkan untuk uji kadar serat akan dilakukan di laboratorium universitas

Riau.
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3.9.3 AnalissData

Metode yang dilakukan dalam penelitian ini adalah metode
rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan. Data uji hedonic
yang terkumpul akan di olah menggunakan program SPSS dengan One way
anova, dengan alpha 5% atau 0,05. Jika p hitung lebih kecil atau sama
dengan apha 0,05 maka terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang
signifikan antara jenis perlakukan dan tindak lanjut dengan uji Duncan.



