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ABSTRACT

Floss is a food that is generally made from meat, but floss can also be developed from
local food ingredients that have fiber-like meat such as kluwih, breadfruit, and jackfggy-
Making floss from local food can increase food diversification and its economic value. The
purpose of this study was to determine the senfgly and chemical characteristics of artificial
flosses from kluwih, breadfruit, and jackfruit. This research used a completely randomized
design with 3 types of the raw materials: kluwih, breadfruit, and jackfruit. The result of the
water content test showed an average value of 347-3.65%. The results should that the floss
Jrom kluwih tended to be preferred by the panelists. The treatment of the use of different
types of materials showed significantly different effects on moisture content, hedonic value
and color of the vegetable floss.

Keywords: breadfruit; floss; jackfruit; kluwih,

ABS'%AK

Abon merupakan salah satu makanan yang umumnya terbuat dari daging namun abon
juga dapat dikembangkan dari bahan pangan lokal yang memiliki serat-serat menyerupai
daging seperti kluwih, sukun dan nangka. Pembuatan abon dari bahan pangan lokal dapat
meningkatkan diversifikasi pangan dan nilai jualnya. Tujuan penelitian ini yaitu untuk
g ngetahui karakteristik sensoris dan kimia abon tiruan dari kluwih, sukun dan nangka muda.
Metode penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 jenis bahan yaitu kluwih,
sukun dan nangka. Hasil uji kadar air menunjukkan nilai rata-rata sebesar 3.47-3,65%. Hasil
analisis warna bahwa abon dari kluwih lebih disukai oleh panelis dan untuk semua sampel
menunjul§lan tingkat perbedaan dengan abon sapi. Perlakuan penggunaan jenis bahan yang
berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, nilai kesukaan secara
sensoris dan warna pada abon yang dihasilkan.
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Kata kunci: abon; kluwih; nangka; sukun;

PEN]&HULUAN

Abon merupakan salah satu makanan
olahan dari daging yang mempunyai cita
rasa yang khas karena

pada proses

pengolahan ditambahkan rempah-rempah
pilihan sebagai bumbu penyedaﬁa. Abon
termasuk makanan yang terbuat dari daging
seperti daging sapi, kerbau, ayam, atau ikan
yang disuwir-suwir dengan berbgntuk
serabut atau dipisahkan dari seratnya. Bahan
pembuatan abon terdiri atas bahan baku dan
bahan tambahan. Proses pengolahan abon
dilakukan dengan cara direbus, disuwir-
suwir dan dibumbui kemudian digoreng
hingga kering. Karakteristik abon secara

umum adalah berwarna cokelat

gelap,
berserat, memiliki bau yang khas dan kering
sehingga memiliki umur simpan yang
panjang. Abon disebut dengan makanan
pendamping yang dapat dikonsumsi dengan
menggunakan nasi, mie, dan lain-lain (Dara
etal,2017).

Aneka ragam dalam olahan pangan
dilakukan karena bahan pangan memiliki
keterbatasan dalam penyimpanan dan
memiliki nilai jual yang cukup rendah, oleh
karena itu pembuatan abon dari bahan baku
kluwih, sukun, nangka muda akan menjadi
dalam

salah  satu  alternatif

upaya
diversifikasi olahan pangan serta dapat
meningkatkan nilai jual dari produk tersebut.

Produk abon ini tidak hanya dari daging saja

akan tetapi bisa berasal dari bahan baku lain
seperti kluwih, sukun, dan nangka muda.
Kluwih merupakan kerabat dari sukun,
umumnya digunakan sebagai bahan sayuran.
Kelebihan dari kluwih ini adalah memiliki
karbohidrat yang cukup tinggi. Kluwih
mengandung serat sekitar 2,23% dan
seratnya mirip dengan serat daging sehingga
dapat digunakan untuk memperbaiki kualitas
dan dapat memenuhi kriteria abon yang
baik. Kandungan gizi dari kﬁwih per 100
gram yaitu karbohidrat 27,2 gr, protein 1,5
ar, lerﬁc 0.3 gr (Fadzila,2018).

Sukun mempunyai daging buah yang
tebal, rﬂﬁnya manis dan kandungan airnya
tinggi. Sukun muda memiliki kandungan
serat yang cukup tinggi sehingga dapat
dijadikan alternatif dalam pembuatan abon

(Rohmawati, 2016). Nangka muda
merupakan salah satu sayuran yang banyak
tumbuh di Indonesia dan relatifadiolah
menjadi sayuran lodeh atau gudeg. Nangka
muda selain sebagai sayuran juga dapat
diolah dan dikembangkan menjadi sebuah
produk olahan yang praktis dan tahan lama
salah satunya adalah abon. Nangka muda
memiliki kandungan protein sekitar 2,0%
dalam 100 gram (Jannah eralﬁOlﬁ).
Kluwih, sukun dan nangka muda
merupakan bahan dengan nilai ekonomis
yang rendah, memiliki bentuk yang dapat

menyerupai serat-serat daging schingga
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dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif
abon tiruan namun dengan kandungan
protein yang rendah. Tujuan penelitian ini
yaitu untuk mengetahui  karakteristik
sensoris dan kimia abon tiruan dari kluwih,

sukun dan nangka muda.

METODOLOGI PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan meliputi pisau,
panci, kompor, wajan, spatula, saringan,
sendok, cobek, saringan kelapa, baskom,
imbangan digital, cawan, oven, desikator.

Alat yang digunakan untuk analisis yaitu

cawan aluminium, timbangan analitik,
desikator, penjepit besi, dan oven.
B:‘;\ha!B

Bahan yang digunakan  dalam

pembuatan vegetable abon adalah kluwih
muda, sukun muda, nangka muda, sereh,
daun salam, lengkuas, jahe, garam, gula
merah, santan, ketumbar, bawang putih,

bawang merah, minyak goreng.

Prosedur Penelitian

Proses pembuatan vegetable abon

meliputi persiapan bahan baku yaitu kluwih
muda, sukun muda, nangka muda. Proses
selanjutnya yaitu pengupasan dan
pemotongan masing-masing bahan menjadi
kecil-kecil untuk memisahkan bijinya serta
mempermudah

proses perebusan.

Selanjutnya dilakukan pencucian untuk

menghilangkan getahnya, kemudian direbus
untuk melunakkan daging kluwih, sukun dan
nangka. Proses selanjutnya yaitu
penghancuran daging dengan ditumbuk
sehingga akan  fterbentuk  serat-serat
menyerupai daging. Proses selanjutnya yaitu
pemasakan sﬁan 50 ml dan bumbu-bumbu
seperti sereh 2 batang, daurﬁlam 4 lembar,
lengkuas 2 ruas, jahe 3 cm, g 1 sdt, gula
merah 3 sdt, ketumbar 1 sdt, bawang putih 5
siung, bawang merah 5 siung yang sudah
dihalusan. Proses pemasakan ini dilakukan
hingga mendidih setelah itu ditambahkan
daging kluwih muda 500 gram, sukun muda
500 gram dan nangka muda 500 gram sesuai
perlakuan. Proses pemasakan ini dilakukan
dengan pengadukan terus menerus hingga
airnya berkurang selama 15 menit. Proses
selanjutnya yaitu proses penggorengan abon
selama 15 menit. Proses ini menjadikan
abon berwarna

kering dan kuning

kecoklatan selanjutnya ditiriskan.

Rancangan

Rancangan penelitian menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
tiga perlakuan yaitu penggunaan jenis bahan
yang berbeda (kluwih, sukun dan nangka

muda) dengan 6 kali ulangan.

Analisis

Analisis yang dilakukan meliputi
analisis sensoris meliputi uji hedonik dan

multiple different test, analisis kadar air
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menggunakan  metode termogravimetri
(AOAC, 2005), dan analisis warna
menggunakan color reader (Hutching,
1999). Analisis statistik menggunakan

ANOVA dengan bantuan software SPSS
untuk mengetahui pengaruh signifikan (p
<0,05) pada setiap perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Hedonik

Abon dari bahan kluwih, sukun dan
nangka muda menunjukkan hasil

berbeda-beda. Abon

yang
ilakukan  uji
organoleptik oleh panelis dengan tingkat
kesukaan. Berdasarkan hasil uji hedonik
terhadap tingkat kesukaalﬁeseorang pada
mutu fisik vegetable abon dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Uji Organoleptik Vegetable Abon dengan Metode Hedonik

Parameter
Sampel
Warna Aroma Rasa Tekstur
Kluwih 485+036° 2,00 + 0,00 486038 490+ 0,30°
Sukun 236+ 030" 2,10+ 0,77 198 +0,87" 1,33 +0,70°
Nangka muda 3&1 +0,50° 201+0,12" 326057 3,55+053

Keterangan : nilai yang dit§EBlai huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata ditaraf
5% pada uji lanjut Duncan, 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = cukup suka, 4 = suka, 5
= sangat suka

Hasil wuji orgalwptik pada atribut
warna yang paling disukai oleh panelis
adalah perlakuan kluwih dengan nilai
tertinggi 4.85 yang ditunjukkan pada Tabel
1. Warna dari vegetable abon adalah kuning
kecoklatan dengan tingkat warna kuning
kecoklatan yang berbeda-beda. Proses
penggorengan menjadi faktor lain yang
menjadi penyebab timbulnya warna ku&'ng
kecoklatan serta dipengaruhi oleh hasil
reaksi pencoklatan (reaksi Maillard) yang
diinginkan pada waktu proses penggorengan

(Rohmawati, 2016).

Aroma dari vegetable abon
menentukan  tingkat kelezatan  bahan
makanan. Aroma dari vegetable abon

bervariasi karena adanya perbedaan bahan,

selain itu terdapat aroma khas karena
menggunakan bahan rempah-rempah (Aida
et al,2014). Hasil uji organoleptik abon dari
ketiga komoditas (kluwih, sukun dan
nangka) berdasarkan atribut aroma berbeda-
beda dikarenakan sukun dan nangka
memiliki aroma yang khas. Sukun dan
nangka mengandung senyawa yang mudah

menguap yang berkontribusi pada rasa dan
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aroma dari komoditas tersebut (Indriyani
dan Lhsan, 2015).

Rasa dari vegerabféabon adalah rasa
gurih manis, serta rasa yang paling disukai
oleh panelis adalah perlakuan abon kluwih.
Perbedaan rasa dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti penambahan gula merah
sehingga menyebabkan rasa abon menjadi
lebih manis dan gurih. Rasa manis berasal
dari lemak dari gula merah dan santan yang

bul selama penggorengan. Rasa dari
suatu bahan makanan dapat berasal daraasa
bahan baku yang digunakan selain itu dapat
dipengaruhi  oleh  bahan-bahan  yang
ditambahkan selama proses pengolahan,
misalnya bumbu-bumbu atau flavoring
agent (TsaniyatuﬁOlS).
Tekstur produk pangan berperan
penting dalam proses penerimaan produk.
tekstur yang

Abon biasanya memiliki

berserat halus. Tekstur dari vegetable abon
yang paling disukai terdapat pada perlakuan
abon kluwih. Atribut tekstur pada ketiga
komoditas berbedaé)eda dikarenakan Abon
kKluwih memiliki karakteristik serat yang
hampir  menyerupai  daging  apabila
dibandingkan dengan abon sukun dan abon
nangka muda. Sukun memiliki tekstur yang
kompak dan padat schingga serat yang
dihasilkan tidak sebaik komoditas kluwih

dan nangka (Zaroroh, 2013).

Multiple Different Test

Pengujian pembedaan dari vegetable
abon dengan abon daging sapi dilakukan
dengan menggunakan uji multiple different
test. Nilai organoleptik vegetable ﬁon
dengan uji multiple different test ini dapat

dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Uji Organoleptik Vegetable Abon dengan Metode Multiple Different Test

Parameter
Sampel
W arna Aroma Rasa Tekstur
Kontrol: Sapi 1,00 +0,00° 1,00 + 0,00 1,00 + 0,00 1,00 + 0,00°
Kluwih 125+044° 3,20 +0,89° 300+ 102° 120+ 041°
Sukun 490+ 030" 4.85+0,36" 465+048¢ 500+ 000°
Nangka muda é,zs +044° 430+ 047° 420+0,52° 325+091°

Keterangan : nilai yang ditandai huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata ditaraf
5% pada uji lanjut Duncan, 1 = sama, 2 = agak sama, 3= moderat, 4 = beda, 5 = sangat beda

Penilaian panelis terhadap atribut

warna  pada  masing-masing  sampel

menunjukkan nilai yang berbeda nyata.

Berdasarkan atribut warna, abon kluwih

tidak berbeda jauh dari abon sapi. Warna

kuning kecoklatan pada abon

dihasilkan

yang

merupakan  hasil  reaksi

pencoklatan non enzimatis (reaksi maillard).
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Semakin coklat warna pada abon maka
menunjukkan mutu dari abon tersebut akan
semakin baik (Wahyuni et al, 2015). Atribut
aroma dari  masing-masing  sampel
menunjukkan hasil berbeda nyata. Aroma
dapat menentukan tingkat kelezatan, serta
cita rasa dari suatu produk pangan. Abon
kluwih, sukun dan nangka muda tidak
memiliki flavor khas daging schingga
menghasilkan aroma yang berbeda jika
dibandingkan dengan abon yang terbuat dari
daging. Aroma dari masing-masing sampel
abon dipengaruhi oleh adanya penambahan
rempah-rempah serta aroma dasar bahan
tersebut (Hastanto, 2015).
Rasa merupakan salah satu faktor
terpenting dalam menentukan diterima atau
tidaknya suatu produk 01& panelis. Atribut
rasa dari hasil pengujian menunjukkan hasil
yang berbeda nyata pada masing-masing
sampel. Hal ini dikarenakan kluwih, sukun
dan nangka tidak memiliki flavor khas
daging seperti pada abon yang terbuat dari
daging. Atribut rasa dipengaruhi oleh
penambahan gula, rempah-rempah dan rasa
dari masing-masing bahan yang berbeda
(Zaroroh, 2013).
Tekstur merupakan kriteria yang
penting pada suatu produk pangan. Hasil
pengujian terhadap atribut tekstur abon
menunjukkan abon kluwih dan abon sapi
memiliki tekstur yang tidak berbeda nyata,
sedangkan sampel nangka muda dan sukun

menunjukkan hasil yang berbeda nyata.

Abon kluwih memiliki karakteristik serat

yang hampir menyerupai daging bila
dibandipgkan dengan sukun dan nangka
muda. Abon kluwih yang dihasilkan seperti
serat-serat yang hampir mendekati tekstur
abon daging (Wahyuniet al, 2015).

Hasil uji multiple different test dari
ketiga komoditas (kluwih, sukun dan
nangka) jika dibandingkan dengan sampel
kontrol (abon sapi) menunjukkan warna,
berbeda-beda

aroma, tekstur dan rasa

dikarenakan ketiga komoditas tersebut
memiliki aroma dan rasa khas buah dan
tektur yang berbeda dengan tekstur daging

sapi. Daging memiliki tekstur yang halus

dan serat yang tidak mudah hancur
(Fathurahman, 2008). Hal ini berbeda
dengan komoditas sukun, kluwih dan

nangka yang seratnya mudah hancur ketika

proses pemanasan. Berdasarkan ketiga
komoditas tersebut dengan serat yang sangat
mudah hancur yaitu sukun sehingga sukun
kurang sesuai untuk bahan dasar pembuatan

vegetable abon.

KadabAir

Kadar air menentukan daya awet
makanan, karena faktor ini mempengaruhi
kimia

sifat-sifat fisik dan sifat fisiko

perubahan kimia (pencoklatan enzimatis),
kerusakan mikrobiologis dan perubahan

enzimatis (Buckle er al., 2009).
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8 [VAL oleh tekstur sukun yang padat dan sedikit
7 VAL UEID [VAL serat sehingga menyebabkan terjadinya
w6 UEJa UE]a
=5 absorpsi pada bahan tersebut lebih banyak
<
o4
%_: 3 (Syarief dan Habid, 2010). Berdasarkan
* % hasil analsis kadar air menunjukkanéxon
0 ) kluwih dan nangka telah memenuhi syarat
kluwih sukun nangka
muda mutu abon yaitu sesuai SNI 01-3707-1995
Sampel dimana kadar air maksimal 7% (BSN,
Gambar 1. Hubungan perbedaan bahan 1995). Kluwih  setengah tua dapat

terhadap kadar air vegetable abon menghasilkkan abon yang berserat baik

Gambar 1 di atas merupakan hasil dikarenakan serat kluwih sudah cukup

pengujian kadar air abon dari kluwih, sukun panjang dan kadar air sudah turun, sehingga

dan nangka muda. Nilai Kadar air yang abon yang berasal dari kluwih memiliki

. . kadar air pali dah (Z h, 2013
terendah terdapat pada sampel kluwih yaitu adar air paling rendah (Zararoh, )
sebesar 347 9. Hasil analisis kadar air

menunjukkan sampel kluwih dan nangka Analisis Warna

muda tidak berbeda nyata, sedangkan Pengujian warna dari abon Kluwih,

bon sukun d b k da ini
sampel abon sukun menunjukkan hasil abon suktin ¢an #bon mangea muca m

berbeda nyata. Kadar air abon sukun lebih dilakukan dengan menggunakan alat color

tinggi dibandingkan dengan abon kluwih red dengan mengetahui nilai L*, a* dan
b*. Hasil analisis warna abondapat dilihat

pada Tabel 3.

dan abon nangka muda karena dipengaruhi

Tabel 3. Analisis warna dari ketiga sampel

Parameter
Sampel o = o
Kluwih 3886 +4 11" 25.96 +4 02" 4230 +5,99°
Sukun 54,06 + 032" 28.13 + 6 95° 56,40 +2 80°
Nangka Muda 3756 +2.79" 2726+ 181° 3856 +5.22°
2

Keterangan : Nilai yang ditandai huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata ditaraf
5% pada uji lanjut Duncan
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Notasi L* menunjukkan tingkat
kecerai& atau gelap terangnya suatu warna.
Notasi L* menyatakan parameter kecerahan
(lightness) yang mempunyai nilai antara 0
(hitam) sampai dengan 100 (putih) (Sinaga,
2019). Tingkat kecerahan abon yang dibuat
dari berbagai jenis bahan yang berbeda
menunjukkan antara abon kluwih dan
nangka muda tidak berbeda nyata sedangkan
pada abon sukun menunjukkan tingkat
kecerahan yang berbeda nyata. Hal ini
disebabkan adanya reaksi antara asam amino
dan gula sebagai hasil dari aktivitas enzim
amilase dalam menghidrolisis karbohidrat
yang terkandung dalam bahan sehingga
menyebabkan pencoklatan dan
mempengaruhi warna (Astuti dan Agustin,
2016). Nilai tertinggi warna L* adalah abon

sukun yaitu 54,06 sedangkan nilai terendah

yaitu abon nangka muda sebesar 37.56.

Semakin tinggi nilai L* maka makin tinggi
derajat keputihannya. Nilai L* semakin
rendah menunjukkan warna abon semakin
gelapﬁdiarto et al,2012)

Notasi a* merupakan warna kromatik
campuran merah-hijau. Nilai +a* (positif)
dari 0 sampai +80 menunjukkan warna
merah sedangkan nilai -a* (negatif) dari O
sampai
Pengaruh berbagai jenis bahan yang
digunakan dalam pembuatan vegetable abon
baik dari kluwih, sukun dan nangka tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata pada

notasi a*. Nilai a* tertinggi yaitu pada

-80 menunjukkan warna hijau.

sampel abon sukun sebesar 28,13 dan nilai
a* terendah pada sampel kluwih sebesar
25,96. Semakin besar nilai a* menunjukkan
warna cenderung kemerah-merahan
(lndia&o etal,2012).

Notasi b* merupakan warna kromatik
campuran biru-kuning. Nilai +b* (positif)
dari 0 sampai +70 menunjukkan warna
kuning sedangkan nilai —b* (negatif) dari O
sampai -70 menunjukkan warna biru. Nilai

* antara abon kluwih dan nangka muda
menunjukkan nilai yang tidak tﬁncda nyata,
sedangkan nilai b* pada sukun menunjukkan
nilai yang berbeda nyata. Nilai b* tertinggi
yaitu sampel abon sukun sebesar 5640
sedangkan nilai b* terendah pada sampel
abon nangka sebesar 38.56. Semakin besar

nilai b* menunjukkan waa cenderung

kekuning-kuningan (Indiarto et al, 2012).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa penggunaan kluwih,
sukun, dan nangka muda  dapat
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis,
kadar air dan warna abon yang dihasilkan.
Hasil terbaik untuk analisis sensoris pada uji
hedonik menunjukkan abon kluwih memiliki
tingkat kesukaan paling tinggi atau sampel
yang paling disukai oleh panelis. Kadar air
terendah terdapat pada abon kluwih dan
hasil tertinggi pada sampel abon sukun.
Hasil pengujian analisis warna menunjukkan

nilai L* tertinggi adalah abon sukun yaitu
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sedangkan nilai terendah yaitu abon nangka.
Nilai a* tertinggi yaitu abon sukun dan nilai
a* terendah yaitu abon kluwih. Nilai b*
tertinggi yaitu abon sukun sedangkan nilai

b* terendah pada abon nangka.
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