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ABSTRAK 

bakso merupakan salah satu makanan kesukaan masyarakat indonesia. Jantung 

pisang sendiri merupakan salah satu komoditas yang mudah dijumpai, sehingga 

penggunaan jantung pisang sebagai bahan baku utama dalam pembuatan bakso 

untuk di tunjukan pada orang orang yang memiliki gaya hidup vegan dan 

vegetarian tanpa kehilangan cita rasa khas 

 

ABSTRACK  

Bakso are one of Indonesian people's favorite foods. Banana flowers themselves 

are a commodity that is easy to find, so the use of banana flowers as the main raw 

material in making meatballs is intended for people who have a vegan and 

vegetarian lifestyle without losing their distinctive taste. 
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