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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Serat Jantung Pisang 

Jantung Pisang

Dicuci hingga bersih 

dengan air mengalir

Diirs tipis-tipis

Direbus t= 30 menitGaram

Didinginkan

Dicincang hingga halus

Suiran Jantung 

Pisang
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Lampiran 2. Pembuatan Serat Daun Singkong 

Daun Singkong

Dibersihkan dari 

batangnya

Dicuci hingga bersih 

dengan air mengalir

Direbus t= 30 menitGaram

Diirs tipis-tipis

Suiran Daun 

Singkong
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Lampiran 3. Pembuatan Abon Nabati 

Suiran Daun Singkong & 

Suiran Jantung Pisang

Dicampur hingga 

homogen

Ditumis t= 25 menit

Bawang putih

Bawang merah

Lengkuas

Ketumbar

Digoreng hingga 

coklat t= 25 menit

Dipres hingga minyak 

pada abon berkurang

Abon Nabati
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Lampiran . 10. Dokumentasi Penelitian 

Pengujian Kadar Sianida 

             

Pembuatan Produk 

             

Pengujian organoleptik 

           

 

Pengujian Kadar Air 
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Pengujian Kadar Abu 

           

Pengujian Kadar Serat 
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Pengujian Kadar Lemak 

            

Pengujian Kadar Protein 

            

                                   


