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ABSTRACT 

The research entitled the effect of the proportion of cashew fruit and chicken meat on the organoletic quality of 

local cashew flakes produced by PPDM and Bumdes Sillu Raya, Kupang district, aims to obtain shredded cashew 

with the most acceptable proportion of cashew fruit and chicken meat by consumers in terms of organoleptic 

quality. Five treatments, namely A1 = 90% cashew pulp + 10% chicken meat, A2 = 80% cashew pulp + 20% 

chicken meat, A3 = 70% cashew pulp + 30% chicken meat; A4 = 60% cashew pulp + 40% chicken meat, A5 = 

50% cashew pulp + 50% chicken meat. The panel or consumers used in the organoleptic test are consumers who 

spend as much as 20 people (students interested in Agricultural Product Technology). The method used is a 

preference test using a structured questionnaire with 5 Likert scales. Organoleptic data analysis methods: 

Friedmann test and further test of Least Significance Ranked Difference (LSRD) at 0.05. Organoleptic variables: 

taste, texture, aroma and appearance/color of shredded cashew. The results of Friedmann's analysis showed that 

the proportion of cashew fruit and chicken meat had a significant effect (p<0.05) on the taste, texture, 

appearance/color and aroma of shredded cashew. The results of the LSRD further test on the total ranking of the 

best taste, texture, color/appearance and aroma of shredded cashew in treatment A3= 70% cashew + 30% chicken 

meat and significantly different from the four treatments the proportion of cashew fruit and other chicken meat. 

The total ranking of taste, texture, color/appearance and aroma of shredded cashew in treatment A3 was 81.0; 

84.4; 88.0 and 86.0. The taste, texture, color and aroma of local shredded cashews meet the organoleptic quality 

requirements set by SNI 01-3707-2013 for shredded. 
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ABSTRAK 

Penelitian dengan judul pengaruh proporsi ampas buah mente dan daging ayam terhadap kualitas organoletik 

Abon mente lokal produksi PPDM dan Bumdes Sillu Raya kabupaten Kupang bertujuan memperoleh abon mente 

dengan perlakuan proporsi ampas buah mente dan daging ayam yang paling diterima konsumen dari segi kualitas 

organoleptik. Lima perlakuan yaitu A1= 90% ampas buah mente  + 10% daging ayam, A2= 80% ampas buah 

mente + 20% daging ayam, A3= 70% ampas buah mente + 30% daging ayam; A4= 60% ampas buah mente + 

40% daging ayam, A5= 50% ampas buah mente + 50% daging ayam. Panelis atau konsumen yang digunakan 

dalam uji organoleptik yaitu konsumen terlatih berjumlah 20 orang (mahasiswa minat Teknologi Hasil Pertanian). 

Metode yang digunakan yaitu uji kesukaan menggunaan kuisioner terstruktur dengan 5 skala Likert. Metode 

analisis data organoleptik: Friedmann test dan uji lanjut Least Significance Ranked Difference (LSRD) pada α 

0,05. Variabel organoleptik: rasa, tekstur, aroma dan penampilan/warna abon mente. Hasil analisis Friedmann 

menunjukkan bahwa proporsi ampas buah mente dan daging ayam berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap rasa, 

tekstur, penampakan/warna dan aroma abon mente. Hasil uji lanjut LSRD terhadap total ranking rasa, tekstur, 

warna/penampilan dan aroma abon mente terbaik pada perlakuan A3= 70% ampas buah mente + 30% daging 

ayam dan berbeda signifikan dengan keempat perlakuan proporsi ampas buah mente dan daging ayam yang lain . 

Total ranking rasa, tekstur, warna/penampilan dan aroma abon mente  pada perlakuan A3 berturut-turut yaitu 

86,0; 88,0; 84,0 dan 81,0. Rasa, tekstur, warna dan aroma abon mente lokal memenuhi persyaratan kualitas 

organoleptik yang ditetapkan SNI 01-3707-2013 untuk abon. 

Kata kunci: ampas buah mente, daging ayam, abon mente dan kualitas organoleptik 
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PENDAHULUAN 

Nusa Tenggara Timur merupakan wilayah 

dengan luas areal tanaman jambu mete terbesar di 

Indonesia yaitu 190.655 ha; diikuti oleh Sultra, 

Sulsel dan NTB dengan luas areal berturut-turut 

115.698 ha, 43.330 ha dan 41.130 ha (Dirjen 

Perkebunan, 2022).  Produksi jambu mete tertinggi 

di NTT yaitu Flotim11.344 ton, diikuti Sikka 9.935 

ton dan SBD 5.964 ton (BPS NTT, 2017). 

Sedangkan Produksi jambu mete di Kabupaten 

Kupang  cukup tinggi yaitu 1.899 ton (BPS NTT, 

2018).  

Hasil jambu mete yang tinggi di NTT ini 

belum dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat 

tani sehingga nilai ekonominya rendah atau 

pendapatan petani mete masih rendah yang 

berpengaruh pada tingkat kesejahteraannya yang 

rendah.  Petani mete umumnya menjual biji 

gelondongan tanpa diolah sedangkan buah semunya 

sebagian dijadikan makanan ternak dan yang lainnya 

dibiarkan membusuk dan terbuang percuma di 

bawah pohon. Padahal buah mete multifungsi dan 

dengan teknologi pengolahan dapat menjadi 

berbagai varian produk pangan olahan dan bahan 

baku industry yang mempunyai nilai ekonomi 

tinggi. Masyarakat tani tidak mengolahnya menjadi 

varian produk pangan olahan yang mempunyai nilai 

ekonomi tinggi karena kemampuan teknologi tepat 

gunanya masih terbatas disamping itu kesulitan 

dalam hal pemasaran produk-produk tersebut. 

Buah semu mete segar memang tidak tahan 

lama dalam dalam penyimpanan atau cepat rusak 

(perishable) seperti komoditi buah-buahan segar 

lainnya karena kadar airnya tinggi dan aktivitas 

enzimatisnya masih berlangsung. Untuk 

memperpanjang umur simpan, meningkatkan 

citarasa dan nilai ekonomi dapat dilakukan 

pengolahan bahan pangan tersebut. Dengan 

pengolahan satu jenis bahan pangan dapat dibuat 

berbagai macam bentuk produk dengan citarasa 

yang berbeda. Buah mete segar dapat diolah menjadi 

jus instan, sirup, jelly, jam, manisan basah dan 

kering, kismis dan abon. Abon dari buah mete yang 

digunakan sebagai bahan baku adalah ampas 

buahnya setelah diambil saribuahnya untuk sirup. 

Abon mete memanfaatkan limbah dari pengolahan 

sirup mete untuk menghasilkan produk yang 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi. 

Menurut Astawan dan Kasih (2008), proses 

pembuatan abon belum dibakukan, karena banyak 

cara dan bumbu yang ditambahkan sehingga 

terdapat variasi macam dan jumlah bumbu yang 

digunakan, hal ini menyebabkan kualitas abon 

beraneka ragam terutama dalam hal rasa dan warna. 

Prinsip pembuatan abon adalah perebusan daging, 

penyeratan, pencampuran bumbu, gula merah, 

garam   dan penggorengan dengan minyak sampai 

kering. Pembuatan abon merupakan salah satu cara 

pengeringan dalam pengolahan bahan pangan yang 

bertujuan untuk memperpanjang masa simpan, 

memperkecil volume dan berat bahan (Widyanto, 

2002). Tahap pembuatan abon meliputi: pengecilan 

ukuran, pemasakan dengan santan, penggorengan, 

pengepresan dan pengemasan (Karyantina, 2010). 

Faktor yang mempengaruhi standar mutu abon 

antara lain kadar air yang mempengaruhi daya 

simpan dan keawetan abon, kadar abu yang dapat 

menurunkan derajat penerimaan dari konsumen, 

kadar protein yang berperan sebagai petunjuk 

beberapa jumlah daging yang digunakan untuk abon 

serta kadar lemak yang berhubungan dengan bahan 

baku yang digunakan, ada tidaknya menggunakan 

minyak goreng dalam penggorengan (Aida dan 

Mamuaja, 2014). 

Upaya pengembangan industri abon tidak 

begitu sulit karena bahan baku untuk pembuatan 

abon mudah didapat di setiap daerah. Pemilihan 

bahan baku dapat didasarkan atas ketersediaan jenis 

bahan baku yang terdapat di daerah   tersebut dan 

kemudahan memperolehnya (Fachruddin, 2003). 

Abon sebagai salah satu produk industri pangan, 

memiliki standar mutu yaitu SII/SNI yang telah 

ditetapkan oleh Departemen Perindustrian dan 

Badan Standarisasi Nasional (BSN). Penetapan 

standar mutu merupakan acuan bahwa produk 

tersebut memiliki kualitas yang baik dan aman bagi 

kesehatan. 

Abon menurut SNI 01-3707-2013 adalah 

suatu jenis makanan kering berbentuk khas dibuat 

dari daging direbus disayat-sayat dibumbui digoreng 

dan dipres. Abon merupakan salah satu produk 

olahan yang sudah dikenal oleh orang banyak dan 

umumnya abon diolah dari daging sapi (Leksono 

dan Syahrul, 2001). Daging yang biasa digunakan 

untuk membuat abon berasal dari daging 

sapi  sehingga orang mengenal abon sapi. Abon 

daging merupakan makanan kering yang terbuat 

daging yang disayat-sayat dan bumbu-bumbu. Abon 

merupakan daging kering yang telah disayat-sayat 

menjadi serat-serat yang halus dan umumnya dibuat 

dari daging sapi (Astawan, 2004). Meskipun 

demikian semua jenis daging dapat digunakan untuk 

pembuatan abon termasuk daging ikan. 

Abon umumnya memiliki komposisi gizi 

yang cukup baik karena umumnya terbuat dari 

daging. Abon daging yang diolah mempunyai tujuan 

menambah keanekaragaman pangan, memperoleh 

pangan yang berkualitas tinggi, tahan selama 

penyimpanan, meningkatkan nilai tukar, dan 

meningkatkan daya guna  bahan mentahnya. Abon 

sebagai salah satu bentuk olahan kering yang 

sudah   dikenal masyarakat luas karena harganya 

cukup terjangka dan lezat (Fachruddin, 2003). 

Menurut Suryani (2007) abon termasuk makanan 

ringan atau lauk yang siap saji. Abon memiliki harga 

yang cukup beragam tergantung pada biaya produksi 

dan bahan baku yang digunakan. Abon yang terbuat 

dari daging atau ikan biasanya memiliki harga yang 
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cukup tinggi. Walaupun harga abon dari bahan 

tertentu cukup tinggi, namun peminatnya tetap 

banyak. Untuk menekan harga agar terjangkau oleh 

masyarakat menengah ke bawah, maka produk abon 

dapat dibuat dari bahan nabati yang dikombinasikan 

dengan bahan hewani (Fachruddin, 2003). 

Bahan-bahan nabati yang bisa digunakan 

untuk pembuatan abon ampas buah mete, nangka 

muda, keluwih, ampas buah mete dan ampas tahu. 

Ampas buah yang digunakan harus memenuhi syarat 

mempunyai serat-serat mirip daging hewani. 

Dengan penambahan bumbu rempah-rempah dalam 

resep atau formula abon maka citarasa abon bahan 

nabati mirip abon daging hewani. Proporsi bahan 

nabati dan hewani tergantung jenis buah atau bahan 

nabati yang digunakan. Bahan nabati dapat 

digunakan 20%-75% dan proporsi yang digunakan 

perlu dipertimbangkan dari segi gizi, organolepti 

produk abon dan ekonomi (Aida dan Mamuaja, 

2014).  Selanjutnya dinyatakan bahwa penggunaan 

ampas buah mete 50% dan 50% daging ikan layang 

memberikan sifat orgonoleptik rasa, tekstur, aroma 

dan warna paling disukai panelis/konsumen.  

Abon menggunakan proporsi ampas buah 

mete 40% dan daging sapi atau daging ayam 60% 

dalam pembuatan abon dari segi organoleptic 

dengan cita rasa yang diterima konsumen dan dari 

segi gizi/komponen kimia memenuhi SNI abon 

tahun 2013 terutama kadar protein lebih dari 15% 

yaitu 22,22 % (Fachruddin, 2003). Hasil penelitian 

Afandi (2012), bahwa substitusi 50% ampas buah 

mete berpegaruh nyata terhadap sifat kimia dan sifat 

organoleptik warna/penampilan produk; sedangkan 

terhadap variabel organoleptik rasa, tekstur dan 

aroma abon tidak berpengaruh nyata. Hal ini diduga 

disebabkan karena proporsi buah mete dan daging 

sapi kurang tepat.  

Penelitian ini menggunakan  proporsi 

ampas buah mete  20% - 50% ditambah daging 

ayam hingga jumlah bahan utama 100%; dengan 

harapan dapat memberikan kualitas organoleptik 

abon mete yang tinggi.Tujuan khusus penelitian 

yang ingin dicapai yaitu untuk menemukan proporsi 

ampas buah mete dan daging ayam yang 

memberikan kualitas organoleptic abon terbaik. 

METODE PENELITIAN 

Proses pembuatan abon dengan tahapan 

yaitu penetapan formula abon mete yang terdiri dari 

bahan utama, bahan tambahan makanan, bumbu 

rempah-rempah, persiapan alat proses dan proses 

pemasakan abon. Ampas buah mete 

digiling/diblender hingga halus dan dikukus hingga 

matang lalu dipisahkan serat-seratnya dengan garpu. 

Daging ayam dikukus hingga matang dan 

dipisahkan tulang-tulangnya. Daging ayam 

dipisahkan serat-seratnya dengan garpu lalu 

digiling/diblender halus. Ampas buah mete dan 

daging ayam yang telah digiling dicampur hingga 

merata. Bumbu sesuai formula ditumis hingga 

harum, masukan santan kental dan campuran ampas 

buah mete dan daging ayam. Selanjutnya dimasak 

hingga agak kering. Kemudian digoreng dengan 

minyak goreng hingga kering dan berwarna 

kecoklatan.  Abon ditiris dengan spinner peniris 

minyak. Abon dikemas dengan kemasan yang 

tertutup rapat. 

Committee on Sensory Evaluation of 

Institut of Food Technologist, 1964 dalam Kartika 

(1992) dan setyaningsih, dkk (2020) menetapkan 

panelis terlatih berjumlah 3 - 7 orang, panelis 

setengah terlatih 8 - 25 orang dan panelis tidak 

terlatih minimal 80 orang. Penelitian ini 

menggunakan panelis terlatih yaitu dosen THP dan 

mahasiswa minat THP semester berjumlah 20 orang 

dengan kepekaan yang tinggi. Variable pengamatan 

yaitu rasa, tekstur, aroma dan penampilan/warna 

abon mete lokal. Kesan/sensasi yang dirasakan 

panelis setelah mencicipi produk abon mete tersebut 

dinyatakan dalam skala Likert 1 – 5 dengan 

ketentuan:5= sangat suka; 4= suka; 3= agak suka; 2= 

tidak suka; 1= sangat tidak suka.Penilaian 

organoleptik ini berbasis kuisioner uji karakter 

organoleptik untuk 4 variabel.Selain itu setelah test 

organoleptik, panelis diminta untuk menuliskan 

pendapatnya secara spesifik (over all opinion) 

tentang  masing-masing variable organoleptik abon 

mete tersebut (Lawless and Heymann, 2010). 

Data organoleptik yang diperoleh dianalisis 

yaitu rasa, tekstur aroma dan penampilan/warna 

abon mete menggunakan program SPSS versi 25.0. 

Analisis meliputi statistik deskriptif, grafik 3D, 

Friedmann test, LSRD pada α=0, 05 dari setiap 

variabel pengamatan (e-Biz-Mark, 2020). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakter Organoleptik Produk Abon mete Lokal 

Kabupaten Kupang 

Panelis menilai rasa, tekstur, warna dan 

aroma dari abon mete lokal kabupaten Kupang. 

Panelis yang digunakan adalah panelis yang 

berpengalaman dalam menilai sifat organoleptik 

produk pangan. Penilaian organoleptik 

mengutamakan kepekaan panelis dari pada jumlah 

panelis yang digunakan. Hasil uji organoleptik 

Friedmann menunjukkan bahwa faktor proporsi 

ampas buah mete dan daging ayam berpengaruh 

signifikan (p<0,05) terhadap variabel rasa, tekstur, 

aroma dan warna atau penampilan abon mete. Hasil 

uji lanjut LSRD ranking total rasa, tekstur 

penampilan/warna dan aroma abon mete dapat 

dilihat pada Gambar 1 - 4 grafik kolom 3 dimensi. 
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Gambar 1 grafik hasil uji lanjut LSRD rasa abon 

mete lokal Kabupaten Kupang 

 

 

 

 

 

Gambar 2 grafik hasil uji lanjut LSRD tekstur abon 

mete lokal Kabupaten Kupang 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 grafik hasil uji lanjut LSRD rasa abon 

mete lokal Kabupaten Kupang 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4 grafik hasil uji lanjut LSRD aroma Bon 

mete lokal Kabupaten Kupang 

Gambar 1 grafik hasil uji lanjut LSRD pada 

α 0,05 menunjukkan bahwa perlakuan yang 

diaplikasikan berbeda signifikan diantara perlakuan 

terhadap ranking total rasa abon mete. Perlakuan 

A3= 30% ampas buah mete + 70% daging ayam 

memberikan ranking total rasa suka abon mete 

tertinggi (86,0) dan berbeda signifikan dengan 

semua perlakuan yang lain yaitu A1, A2, A, A4 dan 

A5. Rasa spesifik abon mete ini disebabkan karena 

komposisi/perpaduan perlakuan tepat antara daging 

ayam dan buah mete sehingga saat dikonsumsi 

memberikan sensasi rasa yang lebih dari pada 

perlakuan yang lainnya. Rasa yang lebih 

disukai/lebih enak disebabkan karena protein, asam 

amino dan lemak yang digoreng atau terbakar 

menggunakan panas akan menciptakan cita rasa 

yang spesifik yang merangsang indra pengecap pada 

rongga mulut. Citarasa ini ditimbulkan juga oleh 

bumbu rempah-rempah yang digoreng yang 

menstimulasi ujung reseptor saraf rasa pada pangkal 

lidah dan saraf pembauan pada rongga hidung 

sehingga memberikan kesan yang kuat saat 

dicicipi/dikonsumsi panelis. Kombinasi atau 

keterpaduan rasa dan bau lewat saraf-saraf di rongga 

mulut dan hidung mendorong penerimaan 

konsumen/panelis tinggi terhadap rasa  abon mete. 

Rasa yang spesifik ini ini dipengaruhi oleh lemak, 

asam amino, gula, kadar air dan suhu pemanasan 

(Winarno, 2008, Agustiawan, 2018, dan Yuliani 

dkk, 2021). Karakteristik sensori adalah hasil 

pengujian berupa reaksi subjektif terhadap sifat-sifat 

benda karena rangsangan yang diterima dari benda 

tersebut oleh pancaindra (proses fisio-psikologis). 

Setiap individu akan memberi respon yang berbeda-

beda terhadap rangsangan yang sama disebabkan 

adanya perbedaan sensasi yang diterima karena 

tingkat sensitivitasi  organ pengindraanya 

(Setyaningsih dkk, 2020). Pengujian sensori pada 

praktiknya adalah membandingkan antara produk 

dengan suatu produk standar (Benchmark) 

atau   produk   itu sendiri tergantung dari memori 

dan variasi presepsi panelis, terutama pada atribut 

rasa (Actia, 2001), selanjutnya dinyatakan bahwa 

reaksi diberikan terbagi dalam 3 dimensi yaitu 

presepsi kualitatif, presepsi kuantitatif dan reaksi 

hedonik. 

Rasa dinilai dengan adanya tanggapan 

rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), 

dimana kesatuan interaksi antara sifat-sifat aroma, 

rasa dan tekstur merupakan keseluruhan rasa atau 

flavour makanan yang dinilai (Nasution 1980). 

Proses pengolahan dan penggunaan bahan campuran 

dapat mempengaruhi cita rasa abon mete yang 

dihasilkan. Penambahan garam, bumbu-bumbu dan 

rasa khas yang dimiliki oleh kaldu daging sebagai 

bahan tambahan utama menciptakan suatu cita rasa 

khas yang disukai oleh panelis. Senyawa sulfur yang 

terdapat pada bawang akan menimbulkan aroma bila 

jaringan sel bawang mengalami kerusakan sehingga 

terjadi kontak antara bahan dengan substrat. 

Pembentukan furfural dan maltol pada reaksi 

Maillard menimbulkan aroma atau bau yang kuat 

(Winarno 2008). Citrasa merupakan perpaduan 

antara aroma yang dirasakan melalui hidung dan 

rrasa melalui rongga mulut menciptakan sensasi 

tertentu  yang memberikan kesan yang kuat pada 

konsumen/panelis. 

Gambar 2 grafik hasil uji lanjut LSRD pada 

α 0,05 menunjukkan bahwa perlakuan yang 

diaplikasikan berbeda signifikan antara satu 

perlakuan dengan perlakuan yang lain terhadap 
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ranking total tekstur abon mete. Perlakuan A3= 30% 

ampas buah mete + 70% daging ayam memberikan 

ranking total tekstur abon mete tertinggi (88,0) dan 

berbeda signifikan dengan keempat perlakuan yaitu 

A1, A2, A4 dan A5. Tekstur rmerupakan atribut 

utama untuk produk abon dan produk kering 

sejenisnya,selain rasa dan aroma dalam menentukan 

kualitas sensori pangan. Tekstur kadang-kadang 

satu-satunya cara untuk menentukan kualitas sensori 

pangan yang mempengaruhi daya terima konsumen 

terhadap produk. Tekstur produk berhubungan 

dengan faktor kekerasan, berserat, rasa berpasir, 

kelembutan, kerenyahan, kompak dan kering, 

sehingga mempengaruhi kenampakan produk. Abon 

mete memiliki tekstur yang utuh, rapi, warna kuning 

kecoklatan dan agak berserat yang menyebabkan 

lebih memberikan sensasi atau memberikan kesan 

yang lebih pada konsumen/panelis saat dikonsumsi. 

Tekstur abon mete yang baik sangat dipengaruhi 

oleh proses pencacahan, pencabikan, saat 

penggorengan dan saat penirisan menggunakan 

spiner (pengeringan). Salah satu faktor yang 

mempengaruhi pengembangan serat abon saat 

penirisan dengan mesin spiner/peniris electrict. Saat 

di spiner akan terjadi pemisahan minyak dengan 

produk dan sekaligus terjadi pengembangan serat-

serat abon. Serat-serat abon yang mengembang ini 

teksturnya tidak kasar dan juga tidak terlalu halus. 

Kondisi tekstur abon seperti ini terasa ringan saat 

dikunyah atau agak berserat sehingga memberikan 

sensasi yang kuat kepada konsumen dari segi tekstur 

sehingga teksturnya lebih disukai konsumen. Hal ini 

terjadi sebaliknya bila kadar ampas buah mete lebih 

dari 30%; tekstur abon kurang disukai penelis 

karena terlalu kasar atau sangat berpasir. Sedangkan 

kalau kadar daging ayam lebih dari 70% maka 

tekstur abon terlalu lembek atau cepat hancur di 

mulut saat dikunyah sehingga teksturnya kurang 

berkesan atau kurang disukai konsumen/panelis. 

Pengukuran tekstur produk selain dengan metode 

sensoris/organoleptik biasanya di didukung juga 

pengukuran tekstur menggunakan instrument fisik 

untuk saling menguatkan hasil 

penagamatan/penilaian terhadap mutu produk 

pangan. 

Hal-hal di atas sejalan dengan hasil 

penelitian dari Agustiawan (2018), Yuliani dkk 

(2021), Aida dan Mamuaja (2014), Suharno dan 

Marwati (2015) bahwa penggunaan bahan nabati 

dalam pembuatan abon untuk penganekaragaman 

pangan perlu mempertimbangkan proporsi yang 

digunakan karena akan mempengaruhi sifat 

sensoris/organoleptic produk abon terutama tekstur 

abon. Selanjutnya dikatakan bahwa semakin banyak 

penggunaan bahan nabati akan mempengaruhi 

tekstur abon yaitu teksturnya semakin keras atau 

kasar dan juga warna/penampilan produk abon 

semakin gelap. Kondisi ini akan mempengaruhi 

penerimaan konsumen/panelis atau akan membuat 

konsumen/panelis kurang suka terhadap abon 

tersebut.  

Gambar 3 grafik hasil uji lanjut LSRD pada 

α 0,05 menunjukkan bahwa perlakuan yang 

diaplikasikan berbeda signifikan antara satu 

perlakuan dengan perlakuan yang lain terhadap 

ranking total warna abon mete. Perlakuan A3= 30% 

ampas buah mete + 70% daging ayam memberikan 

ranking total warna/penampilan abon mete tertinggi 

(84,0) dan berbeda signifikan dengan keempat 

perlakuan yaitu A1, A2, A4 dan A5. Warna kuning 

kecoklatan abon mete lokal pada perlakuan A3 

sangat menarik bagi panelis atau konsumen 

dibandingkan dengan abon mete pada perlakuan 

yang lain. Perlakuan A3 ini memberikan warna yang 

menarik dengan perpaduan kuning dengan warna 

agak kecoklatan yang terbentuk pada saat 

penggorengan dengan suhu sedang atau tingkat 

panas sedang. Tingkat kesukaan konsumen terhadap 

abon mete lokal memiliki warna kuning keemasan 

dan permukaan tersebut agak mengkilat sehingga 

memberikan kesan yang menarik bagi konsumen. 

Salah satu ciri abon mete dari segi penampilan 

adalah umumnya berwarna kuning agak kecoklatan 

sehingga sangat menarik bagi panelis/konsumen. 

Semakin tinggi kadar ampas buah mete dan 

semakin rendahnya kadar daging ayam maka warna 

abon mete semakin coklat gelap atau warnanya 

semakin gelap. Abon yang berwarna gelap kurang 

disukai, karena tidak seperti pada umumnya abon 

yang berwarna kuning keemasan atau kuning 

kecokelatan. Makin banyak kadar ampas buah mete 

pada pengolahan abon akan menghasilkan abon 

dengan warna cokelat gelap. Ampas buah mete 

dalam pengolahan cenderung mengalami perubahan 

warna menjadi cokelat gelap akibat proses 

pencokelatan enzimatik. Perubahan warna ini mulai 

terjadi sejak proses pemotongan dan press buah 

metee. Pencoklatan enzimatik ini terjadi adanya 

enzim fenolase dan oksigen (Cheng dan Crisosto, 

1995). 

Warna merupakan komponen yang sangat 

penting untuk menentukan kualitas atau derajat 

penerimaan suatu bahan pangan. Suatu bahan 

pangan meskipun dinilai enak, gizinya tinggi dan 

teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang 

kurang sedap dipandang atau memberi kesan telah 

menyimpang dari warna yang seharusnya, maka 

seharusnya tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu 

suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada 

warna, karena warna tampil terlebih dahulu 

(Winarno, 2008).Warna dapat menentukan mutu 

bahan pangan yang dapat digunakan sebagai 

indikator kesegaran bahan makanan, baik tidaknya 

cara pencampuran atau pengolahan. Suatu bahan 

pangan yang disajikan akan terlebih dahulu dinilai 

dari segi warna,dan respon konsumen terhadap suatu 

produk. Meskipun kandungan gizinya baik namun 
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jika warnanya tidak menarik dilihat maka konsumen 

akan memberikan penilaian yang tidak baik.  

Gambar 4 grafik hasil uji lanjut LSRD pada 

α 0,05 menunjukkan bahwa perlakuan yang 

diaplikasikan berbeda signifikan antara satu 

perlakuan dengan perlakuan yang lain terhadap 

ranking total aroma abon mete. Perlakuan A3 = 30% 

ampas buah mete + 70% daging ayam memberikan 

ranking total aroma abon mete tertinggi (81,0) dan 

berbeda signifikan dengan keempat perlakuan yaitu 

A1, A2, A4 dan A5. Aroma dari abon mete ini agak 

spesifik yang dapat merangsang indera penciuman 

konsumen/panelis yaitu memberikan aroma segar 

dan lezat. Aroma yang berasal dari rempah-

rempah/bumbu, minyak, lemak dan protein dari 

daging yang digoreng, senyawa biokimia dan 

senyawa folatil yang lain yang khas rempah-rempah 

dan   kaldu daging memberikan rasa yang berpadu 

dengan aroma yang harum saat dikonsumsi atau 

ditangkap oleh reseptor indera pembauan, pengecap 

dan syaraf perasa pada pangkal lidah bagian dalam 

yang dipadu dengan saraf pembauan pada indera 

penciuman memberikan kesan yang enak dan lezat 

bagi konsumen. Aroma tersebut diterima secara baik 

oleh membran yaitu rangsangan diterima oleh regio 

alfactoria; suatu bagian pada bagian atas organ 

hidung. Selain itu dapat melalui organ mulut; 

terutama bagi mereka yang sukar mengamati lewat 

hidung. Produk yang menghasilkan aroma sering 

lebih kuat diamati dengan merasakan dari pada 

dengan membran. Dalam rasa dikenal rasa dasar, 

sedangkan rasa yang lain merupakan kombinasi rasa 

dasar, tetapi untuk aroma tidak dapat 

diklasifikasikan secara pasti. Aroma akan lebih 

kompleks lagi karena sampai saat ini belum terdapat 

keseragaman pamahaman dan pendapat dalam 

menetapkan dalam menetapkan macam-macam 

aroma. Aroma pada abon mete termasuk dalam klas 

Bau (Aroma) Aromatic (Linnaeus, 1752 dan 

Swaardemaker, 1985 dalam Kartika, 1992). 

Aroma    makanan     dapat     menentukan 

kelezatan dari makanan itu sendiri dan menjadi daya 

tarik dalam menentukan rasa enak dari produk 

makanan (Soekarto 1985). Makin tinggi kadar 

ampas buah mete  maka ada kecenderungan secara 

kuantitatif ranking total aroma abon yang dihasilkan 

lebih kecil atau interpretasinya aroma kurang tajam 

(Gambar 4). Aroma pada produk disebabkan adanya 

senyawa- senyawa pemberi aroma antara lain adalah 

senyawa-senyawa aldehid, keton dan alkohol 

(Hadiwiyoto 1993). Selama proses penggorengan 

akan terbentuk senyawa volatil akibat degradasi 

bahan pangan oleh panas. Adanya aroma khas 

produk abon diduga disebabkan oleh kandungan 

protein yang terurai menjadi asam amino khususnya 

asam glutamat berasal dari penyedap rasa kaldu 

daging akan menimbulkan rasa dan aroma yang 

lezat. Aroma dan rasa abon ini dipengaruhi oleh 

bumbu-bumbu dan proses pengolahan (Mustar, 

2013; Fachruddin, 1997). Pada proses pemasakan 

terjadi penyerapan air dan bumbu ke bahan dengan 

bantuan air (santan) dan panas, sehingga dapat 

mengeluarkan zat volatile dan memberikan aroma 

dan rasa yang khas pada abon (Zaroroh, 2013). Akan 

tetapi jenis (bahan utama) memberikan pengaruh 

yang besar. Ikan tongkol dan tuna mempunyai 

aroma dan rasa yang lebih intens dibanding ikan 

patin. Abon ikan tongkol yang diolah dengan 

formula daging ikan tongkol 50% dan jantung 

pisang 50% memperoleh respons hedonic disukai 

untuk aroma dan rasa (Jusniati et al., 2018; Dara dan 

Fanyalita, 2017). 

Industri pangan, menetapkan aroma atau 

bau-bauan merupakan salah satu faktor yang ikut 

menentukan mutu. Pengujian terhadap aroma dapat 

dipakai sebagai kriteria dapat diterima atau tidaknya 

suatu produk untuk dipasarkan. Pengembangan 

produk baru dan modifikasi produk perlu 

dipertimbangkan penerimaan konsumen terhadap 

produk tersebut dari segi organoleptiknya. Produk 

yang aman, nilai gizinya tinggi, beragam, harganya 

terjangkau tetapi citarasanya atau flavour tidak 

disuka konsumen maka tidak laku di pasaran. Hasil 

penilaian organoleptik tersebut di atas berhubungan 

erat dengan pemasaran produk. Pemasaran produk 

sangat tergantung pada kesukaan/penilaiaan 

konsumen. Nilai pemasaran yang tinggi memang 

tidak hanya bergantung pada kualitas produk tetapi 

ditentukan juga oleh promasi dan penampilan 

produk berupa pengemasan dan labelling yang 

menarik, informatif, ada jaminan kualitas dan 

keamanan produk serta isi produk harus sesuai 

dengan yang tertera pada label atau kemasan untuk 

menjaga kepercayaan konsumen. 

Variabel organoleptik yang terdiri dari 

rasa, tekstur, penampilan.warna dan aroma 

memenuhi persyaratan yang ditetapakan dalam SNI 

abon mete yaitu SNI 01-4300-1996 dan SNI 01-

3707-2013 untuk abon. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Kesimpulan dari hasil penelitian yaitu abon 

mete lokal kabupaten Kupang dapat diterima 

konsumen/panelis terlatih berjumlah 20 orang  dan 

dapat dikonsumsi sebagai pangan dalam kategori 

lauk pauk. Hasil analisis Friedmann menunjukkan 

bahwa faktor proporsi ampas buah mete dan daging 

ayam berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

variabel organoleptic rasa, tekstur, 

warna/penampakan dan aroma abon mete lokal 

produksi PPDM-Bumdes Sillu Raya desa Sillu. 

Hasil uji lanjut LSRD menunjukkan bahwa 

rasa, tekstur, warna/penampilan dan aroma  abon 

mete lokal terbaik adalah pada Perlakuan A3 (30% 

Ampas buah mete dan 70% daging ayam ) dengan 

ranking total berturut-turut rasa 86,0, tekstur 88,0, 

warna/penampilan 84,0 dan aroma 81,0 
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Abon mete lokal produksi PPDM-Bumdes 

Sillu Rayadesa Sillu kabupaten Kupang memenuhi 

komponen persyaratan organoleptik yang ditetapkan 

untuk abon yaitu SNI 01-4300-1996 dan SNI 01-

3707-2013. 

Saran 

Untuk memproduksi abon mete lokal 

kabupaten Kupang dengan kualitas 

organoleptik/sensoris terbaik dapat menggunakan 

30% ampas buah mete dan 70% daging ayam. 

Perlu penelitian lanjutan menggunakan bahan nabati 

yang lain seperti nangka muda, jantung pisang, 

papaya muda dan ampas tahu yang difortifikasikan 

dengan daging sapi, kerbau, ikan laut dan ikan air 

tawar untuk penganekaragam pangan, 

pendayagunaan bahan baku pangan lokal, dan 

meningkatkan nilai ekonomi komoditas pertanian. 
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