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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi dendeng hasil substitusi 
daging lumat ikan tongkol dengan jantung pisang serta untuk menganalisis 
karakteristik organoleptik hedonik dan kimia dendeng hasil susbtitusi daging lumat 
ikan tongkol dan jantung pisang. Faktor perlakuan penelitian adalah substitusi 
daging ikan tongkol dan  jantung  pisang  dengan  perbandingan 110gr:30gr, 
100gr:40gr, 90gr:50gr. Parameter untuk menguji tingkat kesukaan  yaitu  
organoleptik mutu hedonik terdiri dari kenampakan, aroma, rasa dan tekstur yang 
dianalisis Kruskall-wallis dan karakteristik kimia terdiri dari kadar air, kadar abu tak 
larut asam, kadar protein dan kadar serat dianalisis dengan ANOVA. Hasil yang 
berpengaruh nyata (p<0.05) dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Hasil uji statistik 
dengan ANOVA menunjukkan bahwa subtitusi daging ikan tongkol dan jantung 
pisang yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai mutu 
hedonik dan kimia. Subtitusi daging ikan tongkol dan jantung pisang meningkatkan 
nilai tekstur dan kadar serat namun menurunkan nilai rasa, aroma, kadar air dan 
kadar protein. 

 
Kata kunci : Mutu, substitusi, dendeng, daging ikan tongkol (Euthynnus affinis) 

mailto:sridelvilakoro@gmail.com


 


