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i 

Jenny Stevani, NRP 6103016091. Pengaruh Substitusi Daging Ayam 

dengan Nangka Muda terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Abon. 

Di bawah bimbingan: 

Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP. 

  

ABSTRAK 

Abon merupakan salah satu produk olahan daging berwarna coklat, 

berserat, memiliki bau yang khas dan memiliki umur simpan yang lama. 

Berbahan dasar daging menjadikan abon memiliki nilai gizi yang tinggi 

namun memiliki kelemahan, yaitu harga jual yang tinggi, sehingga pada 

penelitian ini dilakukan substitusi dengan nangka muda. Selain dapat 

menurunkan harga jual, substitusi dengan nangka muda juga memberikan 

nilai tambah bagi abon yang dihasilkan, yaitu dengan adanya serat dari 

nangka muda. Jenis nangka muda yang digunakan pada penelitian ini adalah 

nangka salak (Artocarpus heterophyllus). Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh substitusi daging ayam dengan nangka muda terhadap 

sifat fisikokimia dan organoleptik abon. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal, yakni 

substitusi daging ayam dengan nangka muda yang terdiri dari enam taraf 

perlakuan, yaitu 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, dan 

40%:60%. Pengulangan dilakukan sebanyak empat kali. Parameter 

pengujian yang dilakukan, yaitu kadar air, aktivitas air (aw), warna, serat, 

sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan terhadap rasa, warna, dan 

kenampakan, serta kadar protein dan lemak pada perlakuan terbaik. Data 

yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji Analysis of Varians 

(ANOVA) pada α=5% untuk menunjukkan adanya perbedaan antar 

perlakuan. Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui 

perlakuan yang memberikan perbedaan. Perlakuan terbaik akan ditentukan 

berdasarkan uji organoleptik menggunakan metode spider web. Hasil 

analisa kadar air abon berkisar antara 1,59-4,13%, aw 0,470-0,566, lightness 

24,68-35,40, °hue 21,22-64,55 dan serat kasar 1,20-3,17%. Hasil uji 

organoleptik kesukaan terhadap rasa 4,00-5,08, warna 3,99-4,98, dan 

kenampakan 3,86-5,30. Perlakuan terbaik abon terdapat pada substitusi 

daging ayam dengan nangka muda 70%:30% dengan luas area sebesar 

31,38 dan memiliki kadar protein 26,79% dan lemak 27,05%. 

  

Kata Kunci: Abon, Daging Ayam, Nangka Muda 
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Jenny Stevani, NRP 6103016091. Effect of the Substitution of Chicken 

Meat with Young Jackfruit on the Physicochemical Properties and 

Organoleptic of Floss. 

Advisory: 

Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Floss is one of the meat products that has brown color, fibrous, has a 

distinctive odor and long shelf life. Made from meat makes floss has a high 

nutritional value but it has a weakness that is high selling price, so that in 

this study conducted a substitution with young jackfruit. In addition to 

reducing the selling value, substitution with young jackfruit that also gives 

cost value to the floss  producedthat is fiber from young jackfruit. The 

young jackfruit species used in the study was salak jackfruit (Artocarpus 

heterophyllus). The aims of this study is to determine the effect of the 

substitution of chicken meat with young jackfruit against physicochemical 

and organoleptic properties of floss. The research design used was a single 

factor Randomized Block Design (RBD), that is substitution of chicken 

meat with young jackfruit with six levels of treatment, 90%:10%, 80%:20%, 

70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, and 40%:60%. Repetition of this study is 

four times. Test parameters performed, namely water content, water activity 

(aw), color, fiber, organoleptic properties in the form of a degree of 

preference for taste, color, and appearance, protein content and fat content 

at the best treatment. The data are analyzed statistically by Analysis of 

Variance test (ANOVA) at α=5% to show the difference between treatments. 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test to determine the treatment that 

gives the difference. The best treatment will be determined based on 

organoleptic tests using the spider web method. The results of the analysis 

of water content ranged from 1.59-4.13%, aw 0.470-0.566, lightness 24.68-

35.40, °hue 21.22-64.55 and crude fiber 1.20-3.17%. Test results of taste 

between 4.00-5.08, color 3.99-4.98 and appearance 3.86-5.30. The best 

treatment of floss is substitution of chicken meat with young jackfruit 70%: 

30% with an area of 31.38 and has a protein content of 26.79% and a fat 

content 27.05%. 
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