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Abstrak. Abon merupakan salah satu bentuk hasil pengolahan daging menjadi produk turunan
yang lebih disukai konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi kualitas
fisik (rendemen) dan organoleptik abon sapi yang di beri penambahan nangka muda.Penelitian
ini dilaksanakan di Laboratorium Unit Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas
Halu Oleo Kendari, pada bulan Agustus- September2019 dengan menggunakan bahan utama
pembuatan abon terdiri dari daging sapi dan nangka muda. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan dan lima ulangan.
Perlakuan yang dicobakan vyaitu, tanpa penambahan nangka muda (P0), penambahannangka
muda 10% (P1), penambahan nangka muda20% (P2), penambahan nangka muda30% (P3),
penambahan nangka muda 40% (P4), penambahan nangka muda 50% (P5). Hasil penelitian
menunjukan (1) Penambahan nangka muda 30% yang menghasilkan nilai yang sangat nyata
terhadap nilai rendemen, sampai 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, (2) Semua perlakuan
penambahan nangka muda dan tanpa penambahan nangka muda, menghasilkan nilai cukup
disukai dan hampir sama dalam pengujian organoleptik tanpa penambahan nangka muda ( tidak
nyata), (3) Penerimaan produk yang menghasilkan cukup diterima panelis.

Kata kunci: abon sapi, nangka muda, rendemen, organoleptik

Abstract. Shredded meat is one form of processing meat into a derivative product that is
preferred by consumers.The purpose of this study was to determine the physical quality
(Rendemen) and organoleptics that were given the addition of unripe jackfruit on beef floss.
This research was conducted at the Laboratory of Animal Product Technology Unit of the
Faculty of Animal Husbandry, University of Halu Oleo Kendari, in August-September 2019
using the main ingredient of shredded meat consisting of beef and unripe jackfruit. The research
design used was a completely randomized design with 6 treatments and 5 replications. The
treatments that were tried were, without the addition of unripe jackfruit (P0), addition of unripe
jackfruit 10% (P1), addition of unripe jackfruit 20% (P2), addition of unripe jackfruit 30% (P3),
addition of unripe jackfruit 40% (P4), addition young jackfruit 30% (P5). The results showed
(1) The addition of unripe jackfruit 50% which resulted in a very significant value of the yield,
up to 10%, 20%, 30%, 40%, 50%,(2) All treatments to add unripe jackfruit and without the
addition of unripe jackfruit, produce quite favorable and almost the same value in organoleptic
testing without the addition of unripe jackfruit (not real), (3) Acceptance of products that
produce sufficiently acceptable panelists.
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1. Pendahuluan

Daging mengangung berbagai asam amino termasuk asam amino esensial yang berperan penting
dalam pemenuhan kebutuhan protein manusia, juga sebagai sumber vitamin B dan vitamin larut
lemak (vitamin A, D, E dan K). Dalam setiap 100 gram daging sapi terkandung 18,8 gram protein
[1] [2]. Daging sebagai sumber pangan yang kaya nutrisi, selain baik untuk mencukupi kebutuhan
protein manusia, daging juga baik bagi pertumbuhan mikroba patogen, akibatnya daging mudah
mengalami kerusakan dan tidak dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Untuk
memperpanjang masa simpan daging diperlukan penanganan dan pengolahan lanjutan agar
terhindar dari kontaminasi mikroba [3][4].

Abon merupakan salah satu bentuk hasil pengolahan daging menjadi produk turunan yang
disukai konsumen. Pengolahan lanjutan daging menjadi abon dapat menambah cita rasa dan
memperpanjang masa simpan daging sehingga tidak mudah rusak serta memberikan nilai tambah
secara ekonomi [5] [6].

Pembuatan abon dari daging sapi dapat ditambahkan atau disubtitusi dengan bahan pangan
lain seperti buah nangka muda. Penambahan buah nangka muda bertujuan untuk menekan biaya
penggunaan daging , dimana buah nangka muda atau lazim dinamakan gori juga termasuk salah
satu bahan makanan yang berpotensi untuk diversifikasi pangan karena komponen gizinya yang
cukup berarti yaitu karbohidrat serta memiliki serat yang mirip dengan serat daging [7][8][9].
Nangka merupakan salah satu tanaman yang mampu berbuah sepanjang tahun dapat dimanfaatkan
sebagai bahan substitusi pembuatan abon. Selain itu, dalam 100 g nangka terdapat kandungan
nutrisi antara lain karbohidrat (10 g), protein (0,9 g), lemak (0, 8 g), dan amylosa (29 g) [10].

2. Metode Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Unit Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan
Universitas Halu Oleo Kendari. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah abon dengan
bahan utama daging bagian paha dan buah nangka muda yang diperoleh dari pedagang di pasar
Kota Kendari.Bahan pendukung terdiri dari bawang putih, garam, bawang merah, kemiri, ketumbar,
kelapa, gula merah, air dan minyak goreng. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan abon uji
organoleptik adalah pisau, panci, talenan, timbangan analitik, wajan, dandang, blender, kompor,
baskom, saringan, kelapa. Peralatan yang digunakan uji organoleptik ,blanko uji hedonik.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas bahan utama dan bahan pendukung.
Bahan utama terdiri dari daging sapi dan nangka muda

Tabel 1. Komposisi abon daging sapi dengan penambahan buah nangka muda

Komposisi Abon PO P1 P2 P3 P4 P5
Daging (%) 100 90 80 70 60 50
Nangka Muda(%) 0 10 20 30 40 50
Ketumbar(%) 5 5 5 5 5 5
Kemiri(%) 25 25 25 25 25 25
Gula Merah(%) 14 14 14 14 14 14
Bawang Putih(%) 2 2 2 2 2 2
BawangMerah(%) 4 4 4 4 4 4
Garam(%) 2 2 2 2 2 2
Kelapa(%) 20 20 20 20 20 20

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam
perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan yang dicobakan yaitu:PO : tanpa penambahan nangka muda,
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P1 : penambahan nangka muda 10%, P2 : penambahan nangka muda 20%, P3 : penambahan
nangka muda 30, P4: penambahan nangka muda 40%, P5: penambahan nangka muda 50%.

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu kualitas fisik (rendemen) dan kualitas
organoleptik (rasa, warna, aroma dan tekstur, kerenyahan, penerimaan produk) sesuai petunjuk [11].

Data yang diperoleh dianalisismenggunakan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) untukmengetahui pengaruh perlakuan terhadapvariabel penelitian. Selanjutnya
apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) [12].

3. Hasil dan Pembahasan
Hasil Rendemen, warna, aroma, tekstur, rasa, kerenyahan, penerimaan produk Abon Daging Sapi
dengan Penambahan Buah Nangka Muda disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Rataan.Rendemen, warna, aroma, tekstur, rasa, kerenyahan, penerimaan produk
Abon Daging Sapi dengan Penambahan Buah Nangka Muda.

Perlakuan penambahan nangka muda

Peubah

PO P1(10%) P2(20%) P3(30%) P4(40%) P5(50%)
Rendemen 432°+2.86  452°t443  63,25°+3,25 81,42°+1,02 80,66°t596  96+5,29

Warna 3,2+0,58 3,44+0,72 3,48+0,78 3,4+0,96 3,32+0,75 3,48+0,92
Aroma 3,68+0,63 3,88+0,93 3,76+0,67 3,76+0,73 3,76+073 3,64+0,91
Tekstur 3,52+0,66 3,32+0,48 3,56V0,66 3,640,71 3,68+0,60 3,48+0,59
Rasa 3,64+0,76 3,56+077 3,76+0,78 4+0,77 3,92+0,76 3,8+0,92

Kerenyahan 3,2+0,58 3,52+0,51 3,24+088 3,16+0,80 3,4+071 3,64+0,76
gfgg&maan 352+40,59  3,4%0,77 3.3640.7 3.4+0,58 3,52+0,72 3.44+0,77

Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05).

3.1 Rendemen

Rendemen dihitung sebagai presentase abon yang diperoleh berdasarkan total berat bahan baku
awal dan bobot produk yang dihasilkan, yaitu berat daging sapi dan buah nangka muda [13]. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa nilai rendemen abon daging sapi dengan penambahan buah
nangka muda dengan level berbeda menghasilkan rendemen yang berbeda(P<0,05).

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat dengan adanya penambahan buah nangka muda
hingga 30% secara nyata meningkatkan nilai rendemen selanjutnya. Penambahan nangka muda
40% - 50% menghasilkan nilai rendemen yang cenderung menurun. Hal ini dapat diartikan bahwa
penambahan nangka muda memberikan keuntungan karena dapat mengurangi jumlah penggunaan
daging sapi sehingga dapat menekan biaya produksi, dengan begitu biaya produksi dapat ditekan.

3.2 Warna

Salah satu indicator penerimaan makanan adalah warna, selain itu warna dapat dijadikan sebagai
indicator perubahan kimia pada makanan [14]. Pengujian organoleptik Tabel 2 menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap warna abon daging sapi dengan penambahan nangka muda
berada pada kisaran rataan skor 3,44 — 3,48 (cukup suka). Hasil tersebut menunjukan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap warna abon daging sapi relatif sama.Hasil analisis ragammenunjukkan
bahwa penambahan nangka mudahingga level 50% tidak memberikan pengaruh yang nyata
(P>0,05) terhadap warna abon daging sapi.
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3.3 Aroma
Aroma merupakan hasil senyawa volatil yang terkandug dalam bahan yang menyusun suatu produk
pangan. Aroma menentukan penerimaan konsumen atas pangan karena aroma menjadi impuls yang
akan menuju ke syaraf penciuman dan menggambarkan tentang karakteristik suatu produk [15].
Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma abon daging sapi
dengan penambahan nangka muda berada pada kisaraan rataan skor 3,76-3,88 (cenderung
disukai).Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan nangka muda hingga level 50%
tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap aroma abon. Meskipun penggunaan
daging digantikan dengan nangka muda hingga level 50%, akan tetapi hal ini tidak mempengaruhi
aroma abon yang dihasilkan.

3.4 Tekstur

Penilaian tekstur makanan dapat dilakukan dengan jari, gigi dan langit-langit. Nilai pengukuran
tekstur diharapkan mampu menjadi penentu kualitas makanan. Faktor tekstur diantaranya adalah
rabaan oleh tangan, keempukan dan kemudahan saat dikunyah [16] [17].

Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur abon dengan
penambahan nangka muda berada pada kisaraan rataan skor 3,56 - 3,68 (cenderung disukai). Hasil
tersebut menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur abon daging sapi relatif
sama. Tekstur ditentukan oleh bahan baku dalam pembuatan abon. Nangka muda merupakan jenis
buah yang biasa di jadikan sayur, nangka muda memiliki serat menyerupai serat daging. Oleh
karena itu penambahan nangka muda hingga 50% tidak menunjukkan perbedaan tekstur yang nyata
dengan abon 100% daging sapi.

3.5 Rasa

Rasa merupakan faktor utama diterima atau tidaknya suatu produk pangan. Walaupun suatu produk
pangan memiliki penampakan yang menarik, namun rasa akan menjadi faktor akhir yang
menentukan diterima atau tidaknya suatu produk oleh konsumen [15].

Pengujian organoleptik rasa abon pada Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa abon daging sapi dengan penambahan nangka muda berada pada kisaraan rataan skor
3,76 - 3,92 (cenderung disukai). Hasil tersebut menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap abon daging sapi relatif sama. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan
nangka muda hingga level50% tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap rasa
abon.

3.6 Kerenyahan

Kerenyahan adalah karakteristik tekstur yang utama terutama pada produk kering dan makanan
ringan dari bahan dasar pati [18]. Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap kerenyahan abon daging sapi dengan penambahan nangka muda berada pada
kisaraan rataan skor 3,52 - 3,64 (cukup suka). Hal tersebut menunjukan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap tingkat kerenyahan pada abon daging sapi. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa penambahan nangka muda hingga level 50% tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap tingkat kerenyahan abon. Tingkat kerenyahan
merupakan salah satu indikator penting dalam penelitian kualitas abon.
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3.7 Penerimaan Umum

Rasa suatu makanan adalah salah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen. Daya
penerimaan makanan ditentukan oleh rangsangan yang ditimbulkan oleh makanan melalui indera
penglihatan, penciuman perasa, atau bahkan mungkin pendengar [19].

Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap penerimaan abon daging sapi
dengan penambahan nangka muda hingga 50% berada pada kisaraan rataan skor 3,41 — 3,45 (cukup
diterima).Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan nangka muda 50% tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap penerimaan produk abon daging sapi.

4. Kesimpulan

Penambahan nangka muda 50% yang menghasilkan nilai yang sangat nyata terhadap nilai
rendemen, sampai 10%, 20%, 30%, 40%, 50%. .Semua perlakuan penambahan nangka muda dan
tanpa penambahan nangka muda, menghasilkan nilai cukup disukai dan hampir sama dalam
pengujian organoleptik tanpa penambahan nangka muda ( tidak nyata. Penerimaan produk yang
menghasilkan cukup diterima panelis.
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