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SUMMARY 

Nisrina Nabilah. The Effect of Jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lamk) 

Consentration and Coconut Cream on Characteristics of Jackfruit Floss (Supervised 

By BASUNI HAMZAH) 

 

This experiment used a complete random factors plan (CRFP) with two-factor 

treatment and three times repetition to determined the influence of increased jackfruit 

and coconut cream concentration on the creation of jackfruit floss. Concentrations of 

jackfruit were factor A (35 percent and 45 percent ). Coconut cream concentrations 

were factor B (5 percent , 8 percent , and 11 percent ). The parameter observed was 

physical characteristics (color L*, a*, b*), chemical characteristics (water content, 

ash content, fat content, and protein content), and sensory characteristics (hedonic 

appearances test, taste, texture, and scent). The results of the research stated that the 

interaction of increasing the concentration of jackfruit and the concentration of 

coconut cream had a significant effect on physical characteristics (color lightness 

(L*), redness (a*), and yellowness (b*)). The addition of jackfruit concentration 

significantly affected the physical characteristics (redness (a*) and yellowness (b*)). 

The addition of coconut cream concentration significantly affected the chemical 

characteristics (ash content). The interaction of increasing the concentration of 

jackfruit and the concentration of coconut cream had a significant effect on the 

sensory characteristics (appearance, texture, and aroma) of shredded jackfruit. A2B2 

treatment (45% jackfruit and 8% coconut cream) was the best treatment based on the 

highest hedonic test score (appearance 3,2; texture 3,28; aroma 2,92) and color 

physical characteristics 42,41 L*; 2.85 a*; 11.69 b*; 7.19% water content; 2.26% 

ash content; 23.13% fat content; 19.89% protein content. 

 

Keyword : Jackfruit, coconut cream, floss. 

 



 

 

RINGKASAN 

Nisrina Nabilah. Pengaruh Konsentrasi Buah Nangka (Artocarpus heterophyllus 

Lamk) dan Krim Santan terhadap Karakteristik Abon Buah Nangka (Supervised by 

BASUNI HAMZAH) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

buah nangka dan krim santan pada pembuatan abon buah nangka, penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A merupakan konsentrasi buah 

nangka (35% dan 45%). Faktor B merupakan konsentrasi krim santan (5%, 8%, dan 

11%). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna L*, a*, b*), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein), serta 

karakteristik sensoris (uji hedonik kenampakan, rasa, tekstur, dan aroma). Hasil 

penelitian menyatakan bahwa interaksi penambahan konsentrasi buah nangka dan 

konsentrasi krim santan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna 

lightness (L*), redness (a*), dan yellowness (b*)). Penambahan konsentrasi buah 

nangka berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna redness (a*) dan 

yellowness (b*)). Penambahan konsentrasi krim santan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia (kadar abu). Interaksi penambahan konsentrasi buah nangka dan 

konsentrasi krim santan berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris 

(kenampakan, tekstur, dan aroma) abon nangka. Perlakuan A2B2 (buah nangka 45% 

dan krim santan 8%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi uji 

hedonik (kenampakan 3,2; tekstur 3,28; aroma 2,92) dan karakteristik fisik warna 

42,41 L*; 2,85 a*; 11,69 b*; 7,19% kadar air; 2,26% kadar abu; 23,13% kadar lemak; 

19,89% kadar protein. 

 

Kata kunci : buah nangka, krim santan, abon 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Abon (meat floss) merupakan produk pangan yang dibuat menggunakan bahan 

dasar daging sapi, domba, ayam, maupun ikan. Menurut SNI 01-37-1995, abon 

merupakan produk kering terbuat dari daging yang disuwir kemudian dibumbui 

dengan rempah-rempah, dan digoreng. Produk ini merupakan diversifikasi pangan 

yang ditujukan untuk memperpanjang masa simpan daging dengan melewati 

beberapa tahapan pengolahan. Abon diolah melalui beberapa tahapan seperti 

pemasakan daging, penumbukan daging, penumisan bumbu, penggorengan daging 

bersama bumbu, serta pengepresan produk akhir sehingga menghasilkan abon yang 

kering. Produk ini memiliki kelembaban pada tingkat menengah yaitu 20%. Nigeria 

Utara biasanya memproduksi abon sapi dengan menggunakan daging sapi bagian otot 

paha. Biasanya sapi yang digunakan di negara tersebut yaitu sapi jantan (Omojola et 

al., 2014). Penggunaan bahan dasar pada pembuatan abon diperlukan bahan yang 

memiliki tekstur berserat sehingga dapat menghasilkan abon yang tipis seperti 

benang. Karakteristik tekstur daging sapi dan ayam sangat cocok digunakan pada 

pengolahan daging karena memiliki tekstur yang berserat seperti benang.  

Abon biasanya dikonsumsi sebagai camilan maupun lauk pendamping dalam 

makanan sehari-hari. Produk ini memiliki bobot yang ringan, mudah dikemas, praktis 

untuk dikonsumsi sehingga mudah dibawa untuk berpergian maupun piknik bersama 

keluarga. Dewasa ini produk praktis lebih banyak disukai masyarakat dibanding 

dengan produk yang perlu diolah terlebih dahulu. Produk berbasis daging ini 

termasuk produk yang cukup digemari oleh kalangan masyarakat termasuk abon 

terutama wanita karir sekaligus ibu rumah tangga. Jenis abon yang cukup populer 

dikalangan masyarakat biasanya terbuat dari daging sapi atau daging ayam. Jangka 

waktu penyimpanan abon juga terbilang cukup panjang sebagai produk berbasis 

daging. Pasalnya, produk hewani memiliki umur simpan yang relative lebih singkat 
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dibandingkan dengan produk nabati. Kandungan gizi produk berbasis daging ini 

memiliki kadar protein tinggi sehingga baik dikonsumsi. Selain itu, produk berbasis 

daging memiliki kadar lemak yang tinggi. Berdasarkan kandungan gizi yang terdapat 

pada daging sehingga produk berbasis daging memiliki harga yang relatif lebih 

tinggi.  

Penggunaan daging sebagai bahan baku pengolahan abon tidak cocok untuk 

beberapa kalangan masyarakat terutama masyarakat yang memiliki masalah dengan 

kadar lemak tinggi yang terkandung didalam daging. Hal tersebut disebabkan karena 

lemak yang dikandung dalam daging sebagian merupakan asam lemak jenuh yang 

dapat menyebabkan peningkatan kadar kolesterol LDL (Low Density Lipoprotein) 

sehingga dapat menyumbat aliran darah hingga berpotensi menimbulkan masalah 

jantung (Sartika et al., 2018). Kepedulian masyarakat terhadap kesehatan membuat 

masyarakat beralih menggunakan bahan-bahan nabati untuk dikonsumsi. 

Permasalahan tersebut menyebabkan perlunya pengembangan produk abon 

menggunakan bahan baku lain selain daging namun tetap menghasilkan produk 

dengan kualitas yang baik dan memiliki nilai gizi yang hampir mendekati produk 

abon pada umumnya. Penggunaan bahan nabati pada pengolahan abon dapat 

dilakukan sebagai diversifikasi pangan dalam mengatasi permasalahan diatas. Salah 

satu bahan nabati yang dapat digunakan dalam pengolaha abon yaitu nangka.  

Nangka merupakan salah satu buah tropis dari Negara India. Kemudian buah 

nangka tersebar ke Indonesia yang beriklim tropis. Nangka merupakan buah yang 

memiliki karakteristik lembut, manis, kenyal, dan memiliki kandungan gizi yang 

cukup baik. Kandungan gizi yang dimiliki nangka yaitu vitamin dan mineral dalam 

jumlah yang cukup banyak. Nangka cukup popular dikalangan masyarakat mengingat 

rasa yang dimiliki nangka unik dan lezat. Jerami pada nangka dapat dimanfaatkan 

untuk diolah menjadi beberapa produk seperti abon. Nangka matang dapat 

menghasilkan flavor yang unik dan dapat dijadikan sebagai makanan penutup. 

Komponen nangka terdiri dari biji yang berkisar antara 8-15% dari buah ganda. 

Daging putih nangka memiliki kandungan pati dan protein yang cukup banyak 

(Wardani et al., 2013). Nangka muda banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku 
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dalam sayur maupun lauk. Nangka juga dapat digunakan dalam proses pengolahan 

abon nabati. Harga yang dimiliki nangka muda relatif lebih rendah daripada daging. 

Abon tentu perlu menggunakan bahan baku yang memiliki karakteristik berserat agar 

menghasilkan abon dengan tekstur yang halus. Serat kasar pada daging nangka 

sekitar 1,58%. Struktur berserat pada nangka hampir menyerupai daging yang 

digunakan untuk membuat abon. Karakteristir nangka yang berserat dapat digunakan 

sebagai daging pengganti (meat substitutes) dalam pengolahan abon (Sartika et al., 

2018). 

Penggunaan daging pengganti biasanya dilakukan mengganti bahan yang 

berbasis daging dengan bahan nabati. Daging pengganti telah banyak dilakukan untuk 

beberapa alasan seperti kesehatan. Penggunaannya pada beberapa produk yang 

berbasis daging telah banyak dilakukan untuk tujuan tertentu. Penggunaan daging 

pengganti biasanya dilakukan untuk para vegeratian. Selain itu, tujuan lain digunakan 

daging pengganti yaitu untuk mengurangi penggunaan daging untuk alasan kesehatan 

seperti kolesterol, hipertensi, dan lain-lain. Dewasa ini masyarakat mulai lebih peduli 

dengan kesehatan sehingga banyak beralih menggunakan pangan nabati. Harga 

daging yang relatif tinggi juga menjadi alasan penggunaan daging pengganti, 

disamping penggunaan bahan nabati memiliki harga yang lebih rendah daripada 

penggunaan daging. Penggunaan daging pengganti pada pengolahan abon ditujukan 

untuk meningkatkan nilai gizi pada abon terutama serat. Serat memiliki banyak 

fungsi dalam kesehatan tubuh salah satunya menurunkan kadar kolesterol, mencegah 

penyakit kardiovaskular, mengurangi resiko kanker usus besar, menormalkan kadar 

lemak darah (Winarno, 2002). 

Bumbu-bumbu yang digunakan pada pengolahan abon salah satunya santan. 

Santan kelapa memiliki karakteristik mudah rusak (tengik) karena kandungan lemak 

yang tinggi. Namun hal tersebut dapat diatasi dengan adanya pengolahan lebih lanjut. 

Santan banyak digunakan pada beberapa produk terutama produk tradisional di 

Indonesia. Krim santan dapat digunakan untuk pengolahan abon. Krim santan 

memiliki karakteristik lebih kental daripada santan murni. Kadar lemak yang terdapat 

pada santan dapat menghasilkan rasa gurih pada produk yang ditambahkan dengan 
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santan. Sebagian besar komponen nutrisi yang terkandung pada santan yaitu lemak. 

Kandungan lemak pada santan yaitu sekitar 88,30% sedangkan kandungan nutrisi 

lainnya seperti protein dan karbohidrat berturut-turut yaitu 6,10% dan 5,60% 

(Cahyono dan Yuwono, 2015). Penggunaan santan pada pengolahan abon nangka 

ditujukan untuk meningkatkan cita rasa dan kandungan lemak pada abon sehingga 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan buah nangka dan krim 

santan terhadap karaktistik abon.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

daging pengganti (meat subsitutes) nangka dan krim santan pada konsentrasi tertentu 

terhadap karakteristik abon.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penggunaan daging pengganti (meat subsitutes) dan krim santan pada 

konsentrasi tertentu berpengaruh nyata terhadap karakteristik abon nangka. 
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