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SUMMARY

Nurbaya Ningsih. The effect of the used of jackfruit (Artocarpus heterophyllus
Lamk) and young coconut on the characteristics of abon. (Supervised by Basuni
Hamzah).

This research aimed to determine the physical and chemical characteristics
of jackfruit abon with the addition of grated young coconut. This research used a
Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two factors. The
treatment was repeated 3 times. The first factor is the concentration of jackfruit
(Al = 40% and A2 = 50%) and the second factor is the concentration of young
coconut (B1 = 5%, B2 =10%, and B3 = 15%). The parameters observed included
physical characteristics (color), chemical characteristics (moisture content, ash
content), and sensory characteristics using the hedonic test (appearance, taste,
texture, and aroma). The best treatment parameters include chemical
characteristics (fat content, protein content). The result showed that the
concentration of jackfruit had a significant effect on color (lightness (L*),
redness (a*), dan yellowness (b*))., while the consentration of young coconut
had a significant effect on color (yellowness (b*)) and ash content. The
interaction of jackfruit concentration and young coconut concentration has a
significant effect on sensory characteristics (appearance and scent) of the
resulting jackfruit abon. Jackfruit abon in A;B; treatment (50% jackfruit and
15% young coconut) is the best treatment based on the highest score of hedonic
test (5,35 for appearance and 3,12 for scent).

Keywords : abon, jackfruit, young coconut



RINGKASAN

NURBAYA NINGSIH. Pengaruh Penggunaan Buah Nangka (Artocarpus
heterophyllus Lamk) (Dibimbing oleh Basuni Hamzah)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia
abon nangka dengan penambahan kelapa muda parut. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan.
Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi buah nangka
(A1 = 40% dan A, = 50%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi kelapa muda (B; =
5%, B, =10%, dan Bz = 15%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu) dan karakteristik sensoris
menggunakan uji hedonik (kenampakan, rasa, tekstur, dan aroma). Parameter
perlakuan terbaik meliputi karakteristik kimia (kadar lemak, kadar protein). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi buah nangka berpengaruh nyata
terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), dan yellowness (b*)). Sedangkan
konsentrasi kelapa muda berpengaruh nyata terhadap warna (yellowness (b*)) dan
kadar abu. Interaksi konsentrasi buah nangka dan konsentrasi kelapa muda
berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (kenampakan dan aroma)
terhadap abon nangka yang dihasilkan. Abon nangka pada perlakuan A;Bs (50%
buah nangka dan 15% kelapa muda) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
skor tertinggi uji hedonik (5,35 untuk kenampakan dan 3,12 untuk aroma).

Kata kunci: abon, buah nangka, kelapa muda
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Abon merupakan produk olahan daging terbuat dari daging yang disuwir-
suwir dan ditambahkan bumbu-bumbu, kemudian dilakukan penggorengan dan
pengepresan. Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan daging Yyaitu
dengan melakukan modifikasi menjadi produk olahan seperti abon. Abon
memiliki kadar air yang rendah jika dibandingkan dengan daging segar sehingga
kondisi tersebut dapat menghambat pertumbuhan dan perkembangan mikroba
sehingga abon menjadi lebih tahan lama. Bahan utama dalam pembuatan abon
biasanya menggunakan daging sapi, ayam, babi dan ikan. Hal ini dikarenakan
bahan-bahan tersebut dapat ditemukan di pasaran dan disukai oleh semua
kalangan usia (Sutrisno, 2010 dalam Nur’aini et al., 2019). Selain memiliki rasa
yang lezat abon juga dapat digunakan sebagai sumber protein dan energi.
Beberapa kandungan yang dimiliki abon antara lain kandungan protein minimal
15%, lemak 30%, dan karbohidrat 30%. Abon memiliki kandungan air kurang
dari 10% sehingga dikategorikan ke dalam produk pangan kadar air rendah
(Ambarwati, 2013). Tahapan-tahapan dalam pembuatan abon terdiri dari beberapa
cara Yyaitu pengecilan ukuran daging, pemisahan dengan santan Kkelapa,
penggorengan, pengepresan, pengemasan dan penyimpanan abon sehingga
memiliki umur simpan lebih lama (Ambarwati, 2013).

Pembuatan abon tidak selalu menggunakan produk daging sebagai bahan
utama tetapi dapat menggunakan daging pengganti yaitu berasal dari protein
nabati. Produk pangan yang dapat menggantikan daging dalam makanan yaitu
mempunyai penampilan, tekstur, dan rasa yang menyerupai dengan produk daging
dikenal sebagai daging pengganti (Tziva et al., 2020). Umumnya, daging
pengganti digunakan sebagai makanan diet dan dapat dikonsumsi oleh vegatarian.
karena memiliki kandungan protein nabati yang tinggi dan memiliki harga yang
relatif murah (Kumar et al., 2015). Daging pengganti berasal dari protein nabati
yang memiliki umur simpan lebih lama dan tidak mengandung lemak hewani

sehingga aman bagi kesehatan (Mentari et al., 2016).
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Produk hasil pertanian yang mengandung sumber karbohidrat yaitu buah
nangka. Buah nangka jika dilihat dari struktur tumbuh-tumbuhan, termasuk ke
dalam buah ganda dimana 8-15% dari berat buah yaitu biji. Buah nangka terdiri
dari daging buah, biji, dan jerami nangka (Fuadi dan Julia, 2018). Kandungan
serat kasar serabut nangka yaitu 1,94%, sedangkan pada daging buah
kandungan serat kasar yaitu 1,58% (Muchtadi, 1980 dalam Sartika et al., 2018).
Buah nangka memiliki serat yang menyerupai daging (Putri, 2014). Buah nangka
memiliki kandungan nutrisi antara lain sumber vitamin, mineral, dan kalori. Buah
nangka memiliki kandungan protein 1,2 g, lemak 0,3 g, dan karbohidrat 27,6 g per
100 g (Arifin, 2015). Daging buah nangka pada bagian depan memiliki tekstur
yang lebih keras jika dibandingkan daging buah bagian belakang. Nangka yang
lebih keras biasanya memiliki ukuran lebih besar dari pada buah nangka yang
lunak walaupun daging bagian dalam rasanya lebih manis dan memiliki aroma
khas buah matang (Guilhermene et al., 2004 dalam Anggriana et al., 2017).

Buah kelapa muda merupakan produk hasil pertanian yang mudah rusak
sehingga perlu penanganan setelah dipanen dengan pengawetan, pengemasan, dan
penyimpanan. Buah kelapa merupakan tanaman monokotil yang seringkali
ditemukan dipesisir pantai maupun dibudidayakan karena daging buahnya dapat
langsung dimakan dan airnya dapat langsung diminum tanpa melalui proses
pengolahan lebih lanjut. Daging buah kelapa dapat diolah menjadi poduk pangan
yang beragam. Biasanya pada daging buah kelapa setengah tua atau yang berumur
9 bulan sering diolah menjadi bahan tambahan dalam makanan. Menurut
Maskromo et al., 2020 mengatakan bahwa kandungan buah kelapa kaya dengan
vitamin dan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh. Selain itu, daging buah kelapa
merupakan bahan baku yang dapat diolah menjadi produk komersial seperti
kelapa parut kering maupun minyak kelapa.

Kelapa parut merupakan kelapa yang diperoleh dari daging buah kelapa putih
melalui proses pemarutan partikel yang spesifikasi. Kelapa yang digunakan dalam
pembuatan abon biasanya diparut memanjang kasar, atau sesuai arah tebal daging
buah kelapa yang berbeda dengan cara pemarutan kelapa untuk santan. Kelapa

muda yang diparut memanjang akan mampu mengurangi pecahnya sel-sel dalam
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daging kelapa sehingga sari kelapa tidak cepat keluar tidak seperti pada pemarutan
kelapa untuk santan. Pembuatan kelapa parut segar dapat dilakukan dengan
pemarutan secara manual dan mesin. Pemarutan kelapa dengan cara manual yaitu
menggunakan alat yang sederhana, sedangkan pemarutan kelapa yang dengan cara
modern yaitu dengan mesin biasanya untuk memarut dalam skala besar karena
lebih cepat dan mudah (Nuroso dan Syafarina, 2013).

Penambahan kelapa parut pada pembuatan abon akan menambahkan rasa
dan aroma yang gurih karena memiliki kandungan minyak nabati sehingga abon
yang dihasilkan akan lebih gurih.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia

abon nangka dengan penambahan kelapa muda parut.

1.3. Hipotesis
Diduga buah nangka dengan penambahan kelapa muda parut berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia abon.
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