
                                Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi  
                    Volume 6  Number 3 

                                         ISSN: Print 2685-5372 – Online 2685-5380 
 DOI: 10.24036/jptbt.v6i3.27058 

                                                       Received Oktober 25, 2025; Revised November 30, 2025; Accepted Desember 27, 2025 

                                                                  Avalaible Online: http://boga.ppj.unp.ac.id/index.php/jptb 

 

587  

 

UJI HEDONIK TUM AYAM DENGAN PENAMBAHAN 

KULIT PISANG BATU (Musa Brachyarpa) SEBAGAI 

ALTERNATIF HEALTHY FOOD 
 

(Hedonic Test of Chicken Tum (Tum Ayam) with the Addition of Stone Banana Peel 

(Musa Brachyarpa)  as a Healthy Food Alternative) 

 
Putu Noviolita Elvina Josi*1, Ida Ayu Putu Hemy Ekayani2, Damiati3 

Universitas Pendidikan Ganesha 

*Corresponding author, e-mail: noviolita@undiksha.ac.id 

 

ABSTRACT 
This study aims to determine the level of consumer acceptance of chicken tum with the addition of banana stone 

peel (Musa brachyarpa) as an alternative healthy food. Banana stone peel is a food waste that has not been 

optimally utilized, despite containing fiber, protein, minerals, and bioactive compounds that can enhance the 

nutritional value of food products. This research employed an experimental design conducted through three 

formulation trials to obtain the optimal recipe. A hedonic sensory test involving 50 untrained panelists was 

performed using a 5-point scale assessing aroma, texture, and taste. The results showed that chicken tum with 

added banana stone peel was well accepted with a percentage of 50% chicken meat and 50% banana peel, with 

average scores of aroma 4.70 (highly liked), texture 4.56 (liked to highly liked), and taste 4.56 (liked to highly 

liked). Based on the hedonic scale conversion, the product falls into the “liked” to “highly liked” category. 

Therefore, incorporating banana stone peel into chicken tum can serve as a healthy alternative formulation that 

is nutritious and acceptable to consumers. 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk tum ayam 

dengan penambahan kulit pisang batu (Musa brachyarpa) sebagai alternatif makanan sehat (healthy 

food). Kulit pisang batu merupakan limbah pangan yang belum dimanfaatkan secara optimal, 

padahal memiliki kandungan serat, protein, mineral, dan senyawa bioaktif yang berpotensi 

meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan 

tiga tahapan formulasi hingga diperoleh resep yang paling sesuai untuk diuji. Uji hedonik dilakukan 

terhadap 50 panelis masyarakat umum menggunakan uji mutu hedonik dengan skala 5 yang 

mencakup aspek aroma, tekstur, dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tum ayam dengan 

penambahan kulit pisang batu dengan presentase 50% daging ayam dan 50% kulit pisang batu dapat 

diterima dengan baik oleh panelis, dengan nilai rata-rata aroma 4,70 (sangat suka), tekstur 4,56 (suka–

sangat suka), dan rasa 4,56 (suka–sangat suka). Berdasarkan pedoman konversi skala 5, produk 

termasuk dalam kategori “suka” hingga “sangat suka”. Dengan demikian, penambahan kulit pisang 

batu pada tum ayam berpotensi menjadi formulasi alternatif yang sehat, bernilai gizi baik, dan disukai 

oleh masyarakat. 
 

Kata kunci: tum ayam, kulit pisang batu, uji hedonik 
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PENDAHULUAN 

Bali memiliki berbagai macam tradisi yang dapat ditemui di daerah kota atau kabupaten di Bali. 

Menurut Rahmadaeni et al. (2019) dalam bukunya “Bali: Dalam Perspektif Budaya dan Pariwisata” 

menyebutkan munculnya keberagaman tradisi di Bali dipengaruhi oleh Konsep Agama Hindu yaitu; Desa 

(tempat), Kala (waktu), dan Patra (keadaan). Tradisi menyangkut gaya, teknik/cara, pola diturunkan 

menjadi sebuah kepercayaan oleh masyarakat Bali. Bali memiliki beragam tradisi yang berbeda-beda, 

memiliki ciri khas di setiap daerah. Salah satu ciri khas dari aspek masyarakat Bali adalah Kuliner 

tradisional menurut (Mardiana,2021). Makanan tradisional merupakan bagian penting dari budaya 

Indonesia, termasuk kuliner Bali yang memiliki keragaman bahan, teknik pengolahan, serta nilai simbolik 

yang kuat dalam kehidupan masyarakat. Salah satu kuliner Bali yang masih lestari dan sering dikonsumsi 

adalah tum ayam, yaitu hidangan berbahan dasar daging ayam yang diolah dengan bumbu rempah, 

dibungkus daun pisang, dan dimasak dengan cara dikukus. 

Salah satu makanan tradisional Bali yang masih lestari hingga saat ini adalah tum ayam. Dalam 

masyarakat Bali, tum ayam tidak hanya disajikan sebagai hidangan sehari-hari, tetapi juga memiliki 

kedudukan penting dalam berbagai upacara keagamaan umat Hindu (Widani, 2021). Makanan tradisional 

Bali diolah dari bahan segar dan alami yang memiliki kandungan lemak relatif rendah, tidak menggunakan 

zat aditif (pewarna dan pengawet) dan relatif aman bagi kesehatan wisatawan yang sedang menikmati 

kuliner Bali (Marsiti et al., 2019). Seiring berkembangnya pola konsumsi masyarakat, kebutuhan akan 

makanan tradisional yang tidak hanya lezat tetapi juga memberikan manfaat kesehatan semakin 

meningkat. Studi sebelumnya menunjukkan adanya penurunan minat generasi muda terhadap makanan 

tradisional akibat semakin populernya kuliner asing. Selain itu, kesadaran masyarakat terhadap konsumsi 

makanan rendah lemak dan kaya serat juga semakin tinggi. 

Kulit pisang batu (Musa brachyarpa) yang seringkali dianggap sebagai limbah—mengandung serat 

kasar, karbohidrat, protein, mineral, serta senyawa bioaktif seperti tanin, flavonoid, dan pektin. 

Kandungan ini berpotensi mendukung pengembangan produk pangan yang lebih sehat. Namun, 

pemanfaatan kulit pisang batu dalam kuliner tradisional, khususnya sebagai campuran tum ayam, masih 

belum banyak dilakukan. Berdasarkan potensi tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menguji tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu. Uji organoleptik 

dilakukan dengan menilai aroma, tekstur, dan rasa sebagai indikator penerimaan konsumen. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi pada inovasi pangan tradisional serta peningkatan 

nilai guna limbah pangan. 

Oleh karena itu, penting dilakukan pengujian daya terima terhadap produk tum ayam yang 

divariasikan dengan penambahan Kulit Pisang Batu. Menurut data yang diambil dari hasil analisis kimia 

yang dikutip oleh Shasa Billa Seftiani (2023), kandungan gizi Kulit Pisang Batu mengandung kadar air 

88,03%, protein kasar 6,38%, serat kasar 15,25%, lemak 1,70%, mineral 2,75%, dan karbohidrat 5,89%. 

Peneliti pada saat ini mengambil resep baku yang digunakan oleh peneliti terdahulu yaitu Dewantari et al. 

(2022) dengan judul “Daya Terima dan Kandungan Gizi Olahan Sate dan Tum menggunakan Formulasi 

Sere Kedele dan Bonggol Pisang” yang dimana sere kedele mengandung kadar protein 14,90%-20,93% 

(Putri et al., 2021) dan kadar karbohidrat 19,47% (Dewantari et al. 2019). Sedangkan bonggol pisang 

mengandung 60% karbohidrat, namun rendah kandungan protein berkisar 4% (Sutowo et al., 2016). 

. 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen formulasi dengan uji hedonik, dimana 

penelitian ini termasuk dalam penelitian kuantitatif dengan metode deskripsi yang bertujuan untuk 

mengukur variabel, memberikan fakta dari suatu eksperimen, memberikan deskripsi statistik untuk 

menentukan hasilnya. Menurut Siroj et al. (2024) penelitian eksperimen deskriptif kuantitatif merupakan 

salah satu penelitian yang dilakukan untuk mengetahui sebab akibat yang ditimbulkan dari perlakuan yang 

diberikan untuk memecahkan suatu permasalahan 

Pada penelitian ini, metode pengumpulan data yang dilakukan adalah observasi. Menurut (Pratiwi 

et al., 2023) observasi adalah proses pengamatan sistematis terhadap aktivitas manusia dan lingkungan 

fisiknya dalam konteks alami. Tujuannya adalah untuk mengumpulkan data faktual yang dapat digunakan 

dalam analisis penelitian, terutama dalam kajian sosial dan pendidikan. Metode ini dianggap efektif dalam 

mengungkap realitas karena pengamat langsung melihat peristiwa yang terjadi tanpa intervensi. Observasi 

digunakan untuk mengumpulkan data tentang kesukaan Tum Ayam dengan penambahan Kulit Pisang 

Batu yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. Penilaian organoleptik digunakan untuk meneliti 

mutu hedonik yang menggunakan angket penilaian skala 5, dengan skor tertinggi 5 yaitu sangat suka 

hingga skor terendah 1 yaitu sangat tidak suka. 

Menurut Karsita et al., (2023), pada penelitiannya mengambil sampel masyarakat berjumlah 

umum 30-100 orang. Pada penelitian uji kesukaan ini, peneliti mengambil panelis sebanyak 50 masyarakat 
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umum dengan rentangan usia 15 tahun sampai 50 tahun yang nantinya panelis menanggapi dengan cara 

memberikan tanda centang atau check list (    ) sesuai dengan kriteria yang telah ditentukan dan panelis 

juga diminta untuk mengisi saran terhadap daya terima pembuatan Tum Ayam dengan penambahan Kulit 

Pisang Batu yang berdasarkan skala mutu hedonik pada lembar penilaian, data penilaian dapat 

ditransformasikan dalam skala numerik dan selanjutnya dapat dianalisis statistik untuk interprestasinya, 

skala mutu hedonik (Karsita et al., 2023). Dalam menentukan kesukaan konsumen terhadap produk tum 

ayam dengan penambahan kulit pisang batu yang didasarkan pada 3 aspek, yaitu aspek aroma, tekstur, dan 

rasa, digunakan suatu acuan atau pedoman pengambilan keputusan. Pedoman yang digunakan memakai 

rumus konversi skala 5 (lima), yang berarti bahwa setiap penilaian tekstur, aroma, dan rasa akan diberikan 

nilai dalam skala 1 hingga 5  

Proses analisis data terhadap uji hedonik tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu (musa 

brachyarpa) sebagai alternatif healthy food diadaptasi dari (Pangari,2020) 

 

Mean (M) =  

Keterangan: M = Mean (rata-rata)  

∑x = Jumlah masing-masing skor (tekstur, rasa, warna, dan aroma)  

N = Jumlah sampel (responden) 

 

Data akhir berupa angka diartikan secara kuantitatif menggunakan pedoman konversi skala 5 oleh 

(Pangari, 2020). Adapun pedoman skala yang digunakan untuk mengetahui respon panelis terhadap tum 

ayam dengan penambahan kulit pisang batu dari aspek warna, aroma, tekstur, bentuk dan rasa dapat 

dilihat pada table berikut : 

Tabel 1. Pedoman Konversi Skala 5 

Skor Nilai Kriteria 

X>4,21 5 Sangat suka 

3,40 < X ≤ 4,21 4 Suka 

2,60 < X ≤ 3,40 3 Cukup Suka 

1,79 < X ≤ 2,60 2 Kurang Suka 

X < 1,79 1 Sangat Tidak Suka 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Tata Boga, Program Studi Pendidikan Vokasional Tata 

Boga, Fakultas Teknik dan Kejuruan, Universitas Pendidikan Ganesha (Undiksha) Singaraja. Penilaian uji 

selera (uji hedonik) yang dilakukan peneliti terhadap tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu 

pada 50 orang panelis yang berasal dari masyarakat umum, skor rata-rata berada pada rentang 4,56 – 4,7 

yang termasuk kategori “sangat disukai”. Dalam hal ini produk tum ayam dengan penambahan kulit 

pisang batu dapat diterima dengan baik oleh para panelis.  

 

A. Formulasi Tum Ayam Dengan Penamabahan Kulit Pisang Batu 

Dalam pembuatan tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu, kulit pisang batu yang akan 

digunakan adalah kulit pisang batu yang masih berwarna hijau dan belum bijinya belum keras. Adapun 

resep yang mengacu pada resep standar tum ayam menurut Ni Made Dewantari (2022). Eksperimen ini 

sudah melalui 3 kali percobaan, adapun  formulasi baku tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu 

yang digunakan dalam penelitian dapat dilihat pada table 2 dan tahapan-tahapan dalam membuat tum 

ayam dengan penambahan kulit pisang batu disajikan pada table 2 berikut ini : 

 

Tabel 2.  Formulasi tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu  

Tum Ayam Kulit Pisang Batu  Berat  

Ayam  250 gr 

Kulit Pisang Batu  250 gr 

Cabai Merah Besar 10 gr 

Bawang Merah  30 gr 
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Bawang Putih 15 gr 

Cabai Rawit  15 gr 

Kunyit  5 gr 

Jahe  5 gr 

Kencur  5 gr 

Lengkuas  10 gr 

Garam  5 gr 

Kemiri  10 gr 

Ketumbar  3 gr 

Daun Salam  4 lembar 

Batang Serai  5 gr 

Terasi  5 gr 

Merica Hitam 1 gr 

Merica Putih  1 gr 

Daun Jeruk  4 lembar 

 

Proses pengolahan tum ayam kulit pisang batu:  

Adapun langkah-langkah proses pengolahan tum ayam sebagai berikut:  

1) Persiapan kulit pisang batu  

a. Pisahkan pisang batu dari buah dan kulitnya. Jika sudah cuci kulit pisang batu sebanyak 2 

kali menggunakan air mengalir.  

b. Setelah melalui proses pencucian, rebus kulit pisang batu hingga berubah warna menjadi 

kuning kecoklatan 

c. Setelah berubah warna, angkat dan tiriskan.  

2) Persiapan bumbu  

a. Haluskan bawang merah, bawang putih, cabai, kunyit, terasi, kencur, lengkuas, kemiri, 

ketumbar, jahe, batang serai, merica, cabai besar, dan garam. Jika sudah sisihkan.  

3) Persiapan pencampuran, pembungkusan, dan pengukusan 

a. Haluskan daging ayam dan cincang kasar kulit pisang batu.  

b. Masukkan di satu wadah besar lalu masukkan bumbu yang sudah di haluskan sebelumnya. 

Aduk secara merata.  

c. Ambil selembar daun pisang, isi dengan adonan.  

d. Bungkus dan sematkan dengan lidi.  

e. Kukus selama 30-45 menit hingga matang. 

 

B. Uji Kesukaan Tum Ayam Kulit Pisang Batu  

Hasil dari penelitian yang dilakukan oleh peneliti mengenai tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu dari aspek aroma, tekstur, dan rasa dapat diterima dan 

sangat disukai oleh masyarakat. Adapaun hasil tabulasi data hasil uji kesukaan produk tum ayam 

dengan penambahan kulit pisang batu pada setiap aspek.  

Berdasarkan pedoman konversi skala 5 uji hedonik ( uji kesukaan) responden maka hasil dari uji 

kesukaan tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu dari 50 orang panelis masyarakat umum, 

dapat ditemukan kesimpulan tingkat kesukaan yang dilihat dari aspek aroma, tekstur, dan rasa dengan 

menggunakan skala likert lima tingkatan dengan skor yang diberikan yaitu: 5. Sangat suka, 4. Suka, 3. 

Cukup suka, 2. Tidak suka, dan 1. Sangat tidak suka. 

Dari hasil uji kesukaan tum ayam dengan penambahan kulit pisang batu dari 50 orang panelis 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap tum ayam kulit pisang batu dinilai dari aspek aroma, 

tekstur, dan rasa dengan rata-rata yang didapatkan yaitu aroma 4,56 dengan kategori sangat suka, 

tekstur 4,56 dengan kategori sangat suka, dan rasa 4,7 dengan kategori sangat suka. Berdasarkan pada 

data yang sudah didapatkan dari 50 orang panelis, yang mendapatkan skor tertinggi adalah dari aspek 

rasa rata-rata 4,7 pada kategori sangat suka. 

Tabel 3. Hasil uji hedonic kepada masyarakat 

Aspek kesukaan Tum ayam kulit pisang batu 

∑X Jumlah sampel 

(N) 

Rata-rata (mean) Kategori 

kesukaan 
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Aroma 228 50 4,56 Sangat Suka 

Tekstur 228 50 4,56 Sangat Suka 

Rasa  235 50 4,7 Sangat Suka 

 

Pembahasan pertama yang berkaitan dengan aspek aroma yang memperoleh skor 4,56. Panelis 

menilai produk memiliki aroma khas rempah yang kuat. Hal ini sejalan dengan kriteria yang diinginkan 

yakni mrmiliki aroma khas tum ayam yang berasal dari interaksi rempah dengan uap panas.  

Pembahasan kedua yang berkaitan dengan aspek tekstur yang memperoleh skor 4,56. Panelis 

menilai produk memiliki tekstur yang empuk, padat, namun tidak hancur. Hal ini sejalan dengan kriteria 

yang diinginkan yakni memiliki  tekstur yang empuk dan padat namun tidak hancur.  

Pembahasan ketiga yang berkaitan dengan aspek rasa yang memperoleh skor tertinggi 4,7. Panelis 

menilai produk memiliki rasa yang gurih, sedikit pedas, dan aroma rempah yang terasa sampai kedalam 

daging. Hal ini sejalan dengan kriteria yang diinginkan yakni memiliki cita rasa yang kompleks. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan  hasil penelitian ini, beberapa saran dapat disampaikan. Bagi peneliti selanjutnya, 

diharapkan dapat melakukan studi lebih lanjut terkait skala panelis yang lebih luas dan beragam, Penelitian 

selanjutnya juga dapat mengkaji daya simpan dan stabilitas produk, untuk memastikan keamanan dan 

umur simpan produk sebelum dipasarkan. Bagi pelaku UMKM dan industri pangan, hasil penelitian ini 

dapat digunakan sebagai acuan pengembangan produk dengan memanfaatkan limbah kulit pisang batu 

sebagai bahan tambahan, sehingga dapat menciptakan produk bernilai tambah dan lebih sehat bagi 

konsumen. 
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