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Nangka Muda terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Abon.

Di bawah bimbingan:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati S.TP., MP.

ABSTRAK

Abon merupakan salah satu makanan kering siap saji yang digemari oleh
masyarakat di Indonesia karena praktis dan tahan lama serta memiliki
karakteristik kering, ringan, renyah, dan gurih. Abon merupakan salah satu
jenis produk Intermediate Moisture Food (IMF) yang bertujuan untuk
mengurangi kandungan air di dalam bahan pangan dengan menggunakan
panas ataupun penambahan gula dan garam sebagai bahan pengawet. Abon
biasanya dibuat dengan bahan dasar daging sapi, daging ayam, atau ikan
yang dicampur dengan bumbu-bumbu dan santan. Salah satu jenis daging
yang kurang dimanfaatkan untuk pembuatan abon adalah daging bebek.
Penggunaan daging bebek sebagai bahan dasar pembuatan abon
mengakibatkan harga jual yang relatif mahal sehingga dapat disubstitusi
dengan bahan lain yang menyerupai daging salah satunya adalah nangka
muda. Nangka muda yang digunakan adalah nangka muda salak karena
nangka salak memiliki daging buah yang tebal, agak kering, dan aromanya
kurang keras. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbedaan substitusi daging bebek dan nangka muda terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik abon serta untuk mengetahui substitusi daging
bebek dengan nangka muda yang paling tepat untuk menghasilkan sifat
organoleptik abon yang terbaik. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu
perbedaan proporsi nangka muda (N). Faktor proporsi daging bebek dan
nangka muda terdiri dari 6 taraf, yaitu 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50,
dan 40:60. Data dianalisis statistik dengan Analysis of Varians (ANOVA)
pada o = 5% yang menunjukkan bahwa perbedaan proporsi nangka muda
memberikan perbedaan nyata terhadap kadar air. Kadar air berkisar antara
2,48-5,47% wet basis, aw (0,662-0,707), kadar serat kasar (0,82-3,79%), °H
(26,906-66,871), nilai lightness (29,825-31,325). Perlakuan terbaik dihitung
berdasarkan luas daerah terbesar spider web uji organoleptik adalah abon
bebek nangka muda perlakuan N4 (nangka muda 40%) dengan skor
kesukaan terhadap rasa (5,3038), warna (4,6063), kenampakan (5,4363),
memiliki kandungan protein 23,32% dan kandungan lemak 24,68%.

Kata kunci: abon, daging bebek, nangka muda
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Lydia Natalia, NRP 6103016099. Effect of the Substitution of Duck Meat
and Young Jackfruit on the Physicochemical Properties and
Organoleptic of Floss.

Advisor:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati S.TP., MP.

ABSTRACT

Floss is one of the ready-made dry foods favored by people in Indonesia
because it is practical and durable and has dry, light, crispy, and savory
characteristics. Floss is one type of product Intermediate Moisture Food
(IMF) which aims to reduce the water content in food by using heat or the
addition of sugar and salt as a preservative. Floss is usually made with basic
ingredients of beef, chicken, or fish mixed with spices and coconut milk.
One type of meat that is underutilized for making floss is duck meat. The
use of duck meat as a basic ingredient in floss causes a relatively high
selling price so that it can be substituted with other ingredients that
resemble meat, one of which is young jackfruit. Young jackfruit used is
young zalacca jackfruit because zalacca jackfruit has thick, rather dry flesh,
and the aroma is less harsh. The purpose of this study was to determine the
effect of differences in substitution of duck meat and young jackfruit on
physicochemical and organoleptic characteristics of floss and to determine
the substitution of duck meat with young jackfruit that is most appropriate
to produce the best organoleptic properties of floss. The research design
used was a Randomized Block Design (RCBD) with one factor, namely the
difference in the proportion of young jackfruit (N). The proportion factor of
duck meat and young jackfruit consists of 6 levels, namely 90:10, 80:20,
70:30, 60:40, 50:50, and 40:60. Data were analyzed statistically with
Analysis of Variance (ANOVA) at o = 5% which shows that the difference
in the proportion of young jackfruit gives a real difference to the water
content. Moisture content value range from 2.48-5.47% wet basis, aw
(0.662-0.707), crude fiber content (0.82-3.79%), °H (26.906-66.871),
lightness value (29.825-31.325). The best treatment is calculated based on
the largest area of spider web organoleptic test is shredded young jackfruit
duck N4 treatment (young jackfruit 40%) with a preference score for taste
(5.3038), color (4.6063), appearance (5.4363), has protein content 23.32%
and fat content 24.68%.

Keywords: floss, duck meat, young jackfruit
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