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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia abon daging sapi dengan 

penambahan buah nangka muda. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap yang 

disusun dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang dilakukan adalah abon tanpa 

penambahan buah nangka muda (P0), abon dengan penambahan buah nangka muda 10% (P1), 

abon dengan penambahan buah nangka muda 20% (P2), dan abon dengan penambahan buah 

nangka muda 30% (P3). Variabel penelitian meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan 

kadar lemak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Penambahan buah nangka muda 10%, 20% 

dan 30% tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar air (P0=12,05, P1=12,34, 

P2=12,54, P3=12,57), namun berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kulitas kadar abu, 

(P0=3,24, P1=4,30 P2=4,33, P3=4,38), kadar lemak, (P0=34,66,  P1=35,57, P2=34,88, 

P3=30,13), kadar protein, (P0=31,82, P1=28,81, P2=27,67, P3=23,57) abon daging sapi. 

 

Kata kunci: Abon sapi, nangka muda, kualitas kimia 

 

Abstract. This research aims to determine the chemical quality of beef floss with jackfruit 

addition. This research used a completely randomized design (CRD) that was arranged with 4 

treatments and 3 replications.The treatments consisted of P0 (beef floss without jackfruit 

addition), P1 (10% jackfruit addition), P2 (20% jackfruit addition), and P3 (30% jackfruit 

addition). The variables observed were water content, ash content, protein and fat. The results 

showed that the addition of jackfruit on 10%, 20% and 30% has no significant effect (P> 0.05) 

on water content, but it has significant effect (P <0.05) on ash content, fat content, and protein 

content of beef floss.  
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1. Pendahuluan 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan asal ternak yang cukup digemari oleh masyarakat. 

Daging sapi mengandung nutrisi yang berupa air, protein, lemak, mineral dan sedikit karbohidrat [1]. 

Daging segar tidak dapat disimpan dalam kurun waktu yang lama, karena rentan akan kontaminasi 

tetapi juga merupakan media yang mendukung pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme 

yang menyebabkan daging mudah mengalami kebusukan. Oleh kerena itu diperlukan penanganan 

yang tepat berupa pengolahan. 

Pengolahan merupakan suatu proses untuk mengubah bahan makanan mentah menjadi suatu 

produk olahan yang memiliki masa simpan lebih lama. Salah satu produk olahan daging adalah abon. 

Masa simpan abon relatif lebih lama dibanding produk olahan daging lainnaya. Salah satu cara untuk 

meningkatkan konsumsi daging maka perlu dilakukan pengolahan lanjutan menjadi suatu produk 

berupa abon yang dapat menambah citarasa dan memperpanjang daya simpan sehingga tidak mudah 

rusak [2]. Daging sapi dan ayam merupakan bahan utama yang paling sering digunakan dalam 
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pembuatan dendeng [3]. 

Abon daging sapi merupakan pangan asal hewani yang mengandung protein dan lemak yang 

tinggi. Sebagai bahan pangan hewani abon memiliki kekurangan diantaranya tidak mengandung serat, 

untuk melengkapi nutrisinya biasanya ditambahkan atau disubtitusikan dengan bahan nabati. 

Penambahan buah nangka muda dalam pembuatan abon juga bertujuan untuk mengurangi jumlah 

penggunaan daging sehingga biaya produksi dapat ditekan. Selain itu nangka muda yang disubtitusi 

dengan daging itik dalam pembuatan abon, terbukti dapat meningkatkan rendemen abon yang 

dihasilkan [4]. 

Buah nangka muda atau lazim dinamakan gori termasuk salah satu bahan makanan yang 

berpotensi untuk diversifikasi sebagai pangan karena komponen gizinya yang cukup berarti yaitu 

karbohidrat dan memiliki kandungan gizi berupa protein 2,0 gr, lemak 0,4 gr, dan air 85,4 gr serta 

memiliki serat yang menyerupai serat daging [5]. Penambahan buah nangka muda pada abon daging 

sapi diharapkan dapat memperbaiki konsumsi pangan masyarakat dan mutu gizi yang seimbang 

sehingga berdampak pada peningkatan gizi masyarakat. Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan 

penelitian untuk melihat kualitas kimia abon daging sapi dengan penambahan buah nangka muda. 

 

2. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober sampai November 2019 di Laboratorium Unit Teknologi 

Hasil Ternak, Laboratorium Produktifitas dan Lingkungan Perairan (FPIK) dan di Laboratorium 

Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo Kendari. Peralatan yang 

digunakan pada penelitian adalah timbangan, kompor gas, wajan penggorengan, panci, blender, pisau, 

garpu, talenan, baskom, parutan, alat pengepres, pengaduk dan plastik (mika). Alat yang digunakan 

untuk analisis kimia adalah metode kjedahl, metode soxhlet tabung reaksi, erlenmeyer, kertas saring, 

timbangan analitik, oven, gegep/penjepit, gelas beker, mikro pipet, cawan porselin dan tanur. Bahan 

utama adalah daging sapi bagian paha dan buah nangka muda. Bahan pendukung santan kelapa, 

bawang merah, bawang putih, ketumbar, lengkuas, daun salam, gula merah, garam dan minyak goreng 

Bahan lain untuk analisis kimia antara lain NaCl, K2SO4, NaOH, H2SO4, HCl dan aquades. Formulasi 

penambahan bahan yang digunakan berdasarkan persentase berat daging sapi disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Formulasi bahan abon 

Bahan-bahan (%)  Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 

Daging sapi 100 90 80 70 

Buah nangka muda - 10 20 30 

Santan kelapa 40 40 40 40 

Bawang merah 4 4 4 4 

Bawang putih 4 4 4 4 

Ketumbar 2 2 2 2 

Penyedap rasa 1 1 1 1 

Lengkuas 2 2 2 2 

Daun salam 1 1 1 1 

Gula merah 15 15 15 15 

Garam 3 3 3 3 

Sumber: [4] dimodifikasi 

 

 Prosedur Penelitian. Daging sapi bagian paha dibersikan dari lemak yang menggumpal dan urat-

uratnya yang keras. Setelah itu, daging dicuci bersih. Daging yang telah bersih dipotong kecil-kecil, 

lalu dimasak dengan menambahkan lengkuas, serei, dan daun salam, direbus selama 40 menit. Setelah 

itu buah nangka muda dikupas, dibuang bagian bijinya. Lalu, buah nangka muda dicuci bersih dan 
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dipotong kecil-kecil. Kemudian, direbus selama 15 menit. Buah nangka muda yang sudah matang 

ditiriskan. Lalu, dilakukan pensuiran (daging sapi dan nangka muda). Selanjutnya dipanaskan minyak, 

setelah panas dimasukan buah nangka muda yang sudah di suir-suir dan digoreng dengan suhu 200
o
C 

hingga kuning. Setelah matang nangka muda ditiriskan dan di dinginkan. Bumbu bumbu yang telah 

disediakan dihaluskan. Kemudian ditumis hingga aromanya tercium. Setelah itu, santan dan gula 

merah dimasukan, diaduk hingga mendidih. Setelah mendidih, dimasukan daging dan nangka muda. 

Setelah itu, diaduk hingga kering dan menghasilkan abon setengah matang. Selanjutnya dilakukan 

penggorengan dengan suhu 200
o
C sampai kuning kecoklatan. Abon diangkat, lalu ditiriskan/dipres dan 

didinginkan. 

  Rancangan Penelitian. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

empat perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

P0 : Tanpa penambahan buah nangka muda 

P1 : Penambahan buah nangka muda 10% 

P2 : Penambahan buah nangka muda 20% 

P3 : Penambahan buah nangka muda 30% 

 Analisis dan Penyajian Data. Data yang diperoleh dalam penelitian ini ditabulasi dan dianalisis 

menggunakan analisis ragam. Apabila terdapat perlakuan yang memberi pengaruh nyata akan 

dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ).  

 

3. Hasil dan Pembahasan 

Kualitas kimia abon daging sapi dengan penambahan berbagai level buah nangka muda disajikan pada 

Tabel 2. 

 
Tabel 2. Hasil Pengamatan Kualitas Kimia Abon Daging Sapi dengan Penambahan Buah Nangka Muda 

Parameter 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 
Kadar Air 12,05±0, 11 12,34±0,95 12,54±0,27 12,57±1,12 
Kadar Abu 3,24±0,13

a
 4,30±0,22

b
 4,33±0,34

b
 4,38±0,08

b
 

Kadar Protein 31,82±1,19
b
 28,81±1,51

ab
 27,67±0,15

ab
 23,57±1,14

a
 

Kadar Lemak 34,66±0,39
b
 35,57±0,47

b
 34,88±0,75

b
 30,13±1,37

a
 

Keterangan: superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 

 

 Kadar Air. Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, karena dapat 

mempengaruhi acceptability, kenampakan, kesegaran, tekstur serta cita rasa pangan [6]. Abon 

merupakan bahan makanan kering sehingga kadar airnya perlu mendapat perhatian secara seksama, 

karena kenaikan sedikit saja kadar air, akan mempengaruhi daya simpannya sebagai akibat dari 

pertumbuhan mikroba.  
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan buah nangka muda 10%, 20%, dan 

30% tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air abon daging sapi. Hal ini menunjukkan 

penambahan buah nangka muda hingga 30% tidak menyebabkan perubahan kadar air dalam abon 

daging sapi. 

Rataan kadar air yang diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 12,05 % - 12,57 %. Kadar 

air abon dipengaruhi oleh kadar air bahan bakunya. kadar air nangka muda adalah berkisar 73,23 - 

85,4% sedangkan kadar air daging sapi adalah 77,5% [5], [7]. Jika ditinjau kadar air dari masing-

masing bahan baku yang digunakan kadar air daging dan nangka muda tidak jauh berbeda. Oleh 

karena itu kadar air abon yang dihasilkan pun tidak jauh berbeda. 

 Kadar Abu. Penelitian menunjukkan penambahan buah nangka muda 10%, 20%, dan 30% 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu abon daging sapi. Kadar abu P0 berbeda dengan P1, 

P2 dan P3, akan tetapi P1, P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Rataan kadar abu yang diperoleh pada 
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penelitian ini berkisar antara 3,24% - 4,38%. Kadar abu yang diperoleh masih di bawah batas kisaran 

normal yang ditetapkan oleh SNI-3707-1995 yaitu kadar abu abon maksimal 7%. Kadar abu abon 

tanpa penambahan bauh nangka muda (P0) nyata lebih rendah dibanding kadar abu dengan 

penambahan buah nangka muda 10%, 20%, dan 30%. abu merupakan hasil reaksi unsur logam dan 

oksigen, dimana unsur logam memiliki masa jenis lebih besar sehingga oksidanya tertinggal sebagai 

abu, sementara oksida non logam seperti CO2 karena ringan maka akan terbang [8].
 
 

Pengaruh pengolahan pada bahan dapat mempengaruhi ketersediaan mineral bagi tubuh. 

Penggunaan air pada proses pencucian, perendaman dan perebusan dapat mengurangi ketersediaan 

mineral karena mineral akan larut oleh air yang digunakan [9]. Sedangkan kadar abu dipengaruhi oleh 

kadar mineral dari bahan pangan yang digunakan [10].  

 Kadar Protein. Kadar protein pada abon merupakan komponen yang menentukan kualitas 

bahan dan produk pangan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa kadar protein abon daging  sapi 

dengan penambahan buah nangka muda 10%, 20% dan 30% berpengaruh nyata (P<0,05) pada setiap 

perlakuan. Hal ini menunjukkan penambahan buah nangka muda hingga 30% pada pembuatan abon 

daging sapi menyebabkan perubahan kadar protein dalam abon daging sapi. 
Rataan kadar protein yang diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 23,57% - 31,82%. 

Meskipun dilakukan penambahan nangka muda hingga 30%, kadar protein abon masih memenuhi 

standar yang dianjurkan oleh SNI-3707-1995, yaitu minimal 15%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar 

protein yang diperoleh masih sangat layak karena masih dalam kisaran kadar protein yang dianjurkan, 

akan tetapi terjadi kecenderungan penurunan kadar protein seiring dengan penambahan buah nangka 

muda. 

Daging merupakan sumber makanan kaya akan protein sedangkan buah nangka muda tinggi 

akan karbohidrat namun rendah protein. Buah nangka muda lebih sedikit mengandung protein 

dibanding daging sapi. kadar protein buah nangka muda hanya 2,0% sedangkan rata-rata protein kasar 

daging sapi bali adalah 21,63% [5], [7]. Semakin banyak jumlah penambahan buah nangka muda 

maka semakin mengurangi kadar protein dalam abon. semakin tinggi level daging sapi maka semakin 

tinggi kadar protein abon yang dihasilkan. 

Kadar Lemak. Lemak terdapat pada hampir semua bahan pangan dengan jumlah kandungan 

yang berbeda- beda. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan buah nangka muda 10%, 

20%, dan 30% berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak abon daging sapi. Kadar lemak P0 

tidak berbeda dengan P1 dan P2, akan tetapi P3 berbeda nyata lebih rendah dibanding perlakuan 

lainnya. Hal ini menunjukkan penambahan buah nangka muda hingga 30% pada pembuatan abon 

daging sapi menyebabkan perubahan kadar lemak abon daging sapi. Rataan kadar protein yang 

diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 30,13% - 35,57%. Buah nangka muda merupakan buah 

yang mempunyai karbohidrat yang tinggi serta merupakan bagian dari karbohidrat kompleks 

(polisakarida) [11]. Buah nangka muda mengandung lemak hanya 0,04% [5]. Penambahan buah 

nangka muda dalam abon memungkinkan terjadinya penurunan kadar lemak abon. 

Kadar lemak abon pada perlakuan P0, P1, dan P2 cenderung lebih tinggi dibanding SNI 01- 

3707-1995 kadar lemak abon maksimal 30%. Sedangkan kadar lemak abon yang diperoleh pada P3 

dengan penambahan buah nangka muda sebesar 30%. Komposisi bahan pangan yang digoreng akan 

menentukan jumlah minyak yang diserap. Bahan pangan dengan kandungan air yang tinggi, akan lebih 

banyak menyerap minyak karena semakin banyak ruang kosong yang ditinggalkan oleh air yang 

menguap selama penggorengan [12]. 
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4. Kesimpulan 

Penambahan nangka muda 10%, 20%, dan 30% tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kualitas 

kadar air namun berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kulitas (kadar abu, kadar lemak, kadar protein) 

abon sapi. Subtitusi nangka muda dapat digunakan sebagai bahan pembuatan abon dengan level 

hingga 30%. 
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