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ABSTRAK

Abon merupakan suatu produk awetan olahan daging yang memiliki
daya simpan yang relatif lama dan merupakan produk IMF (Intermediate
Moisture Food). Pada umumnya abon berbahan dasar daging ayam dan
sapi. Pada penelitian ini, bahan dasar yang digunakan adalah daging babi
yang berguna untuk diversifikasi produk abon yang dihasilkan. Abon yang
berbahan dasar daging memiliki harga yang cukup tinggi, sehingga perlu
digantikan sebagian bahan dasar dengan bahan nabati yang salah satunya
adalah nangka muda jenis nangka salak. Bagian yang digunakan adalah
dami nangka yang memiliki kadar serat yang cukup tinggi, sehingga dapat
meningkatkan kandungan serat pada abon. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh substitusi daging babi dengan nangka muda
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik abon, dan mengetahui proporsi
daging babi dan nangka muda yang paling sesuai dan dapat diterima secara
organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu perbedaan proporsi
daging babi dan nangka muda yang terdiri dari 6 level, yaitu 90:10, 80:20,
70:30, 60:40, 50:50, 40:60. Data analisis statistik dengan menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA) pada a = 5%, menunjukkan bahwa ada
perbedaan proporsi daging babi dan nangka muda pada abon memberikan
perbedaan nyata terhadap kadar air (4,37%-4,61%), tetapi tidak ada
perbedaan nyata terhadap aktivitas air (aw) (0,5575-0,6108). Proporsi
nangka muda yang semakin meningkat dapat meningkatkan kadar serat
kasar (1,57%-4,28%), dan meningkatkan lightness (25,38-35,53) dan nilai
°h (26,46-58,37) pada warna abon. Pada hasil uji organoleptik perbedaan
proporsi daging babi dan nangka muda memberikan perbedaan nyata
terhadap warna, kenampakan, dan rasa. Penentuan perlakuan terbaik
dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider web uji organoleptik
adalah proporsi 70:30 dengan skor kesukaan warna (5,44), kenampakan
(5,19), rasa (4,84) dan memiliki kadar protein dan lemak berturut-turut
sebesar 24,58% dan 26,97%.

Kata Kunci: Abon, Daging Babi, Nangka Muda, Sifat Fisikokimia,
Organoleptik
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ABSTRACT

Meat floss is a preserved processed meat product has a relatively
long shelf life and is an IMF (Intermediate Moisture Food) product. In
general, meat floss-based chicken and beef. In this study, the basic
ingredient used is pork which is useful for diversifying the meat floss
product produced. Meat floss has a high enough price, so it needs to be
replaced by some basic ingredients with plant-based ingredients, one of
which is young jackfruit which type is nangka salak. The part of jackfruit
used is jackfruit’s dummy that has a high enough fiber content, so it can
increase the fiber content in the meat floss. The purpose of this study was to
determine the effect of substitution of pork with young jackfruit on the
physicochemical properties and organoleptic of floss, and determine the
proportion of pork and young jackfruit that was most suitable and
organoleptically acceptable. The research design used was a Randomized
Block Design with one factor, namely the difference in the proportion of
pork and young jackfruit consisting of 6 levels, namely 90:10, 80:20, 70:30,
60:40, 50:50, 40:60. Statistical analysis data using Analysis of Variance
(ANOVA) at a = 5%, shows that there are differences in the proportion of
pork and young jackfruit on meat floss is giving a real difference in
moisture content (4,37%-4,61%), but there is no real difference in water
activity (aw) (0,5575-0,6108). Increasing young jackfruit proportion can
increase levels of crude fiber (1,57%-4,28%), and increasing lightness
(25,38-35,53) and °h value (26,46-58,37) in the color of meat floss. In the
organoleptic test results the difference in the proportion of pork and young
jackfruit gives a real difference in color, appearance, and taste.
Determination of the best treatment is calculated based on the area of the
largest spider web’s organoleptic test is the proportion of 70:30 with a score
of color (5.44), appearance (5.19), and taste preference (4.84) and has a
protein and fat content respectively 24.58% and 26.97%.

Keywords: Meat Floss, Pork, Young Jackfruit, Physicochemical Properties,
Organoleptic
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