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ABSTRAK 

 
OPTIMALISASI FORMULA ABON DAGING AYAM BROILER  

(Gallus domesticus) DENGAN KACANG KORO PEDANG  

(Canavalia ensiformis L) MENGGUNAKAN METODE D-OPTIMAL 

 

 

Oleh  

Bagus Songo Saputro 

NPM: 203020145 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

Penelitian ini memiliki tujuan untuk menghasilkan formulasi optimal pada 

pembuatan abon dari daging ayam broiler dengan kacang koro pedang 

menggunakan software Design Expert versi 13 metode Mixture D-Optimal. 

Manfaat penelitian ini diharapkan memberikan informasi bahan alternatif campuran 

dalam pembuatan abon dan dapat meningkatkan pengetahuan peneliti dan pembaca 

terkait pemanfaatan software Design Expert dalam menentukan formulasi optimal. 

 

Penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian tahap I, tahap II, tahap III, dan 

tahap IV. Penelitian tahap I merupakan proses perendaman kacang koro pedang 

menggunakan air untuk mengurangi kadar asam sianida (HCN) dan uji kadar HCN. 

Penelitian tahap II merupakan proses trial formulasi pendahuluan, menginput batas 

minimum dan batas maximum, menginput respon, dan penentuan total runs pada 

software design expert. Penelitian tahap III merupakan proses analisis respon kimia 

terdiri dari kadar protein, kadar lemak, dan kadar air, serta respon organoleptik yang 

terdiri dari atribut aroma, rasa, tekstur, dan warna. Penelitian tahap IV merupakan 

proses verifikasi atau validasi formulasi optimal berdasarkan respon dengan 

menambahkan uji kadar HCN pada produk abon daging ayam broiler kacang koro 

pedang. 

 

Hasil penelitian formulasi abon daging ayam broiler kacang koro pedang yang 

dihasilkan oleh software design expert terdiri dari 12 formulasi yang kemudian 

dilakukan verifikasi sehingga didapatkan 1 formulasi optimal dengan nilai 

desirability sebesar 0,761. Formulasi optimal terdiri dari komponen daging ayam 

broiler sebesar 42,33% dan kacang koro pedang sebesar 21,67%. Hasil analisis 

respon kimia terdiri dari kadar protein sebesar 22,86%, kadar lemak sebesar 

14,95%, kadar air sebesar 7,02%, dan kadar HCN sebesar 10,65 ppm. Hasil respon 

organoleptik yang dihasilkan yaitu atribut aroma sebesar 4,60, atribut rasa sebesar 

5,40, atribut tekstur sebesar 4,80, dan atribut warna sebesar 5,17. 

 

Kata Kunci: Abon Ayam, Daging Ayam Broiler, Kacang Koro Pedang, Design 

Expert, Optimalisasi Formula 
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ABSTRACT 

 
OPTIMIZATION OF BROILER CHICKEN (Gallus domesticus) 

MEAT FLOSS FORMULA WITH SWORD JACK BEAN  

(Canavalia ensiformis L) USING THE D-OPTIMAL METHOD 

 

 

By 

Bagus Songo Saputro 

NPM: 203020145 

(Department of Food Technology) 

 

This research aims to produce an optimal formulation for making broiler chicken 

meat floss with sword jack bean using Design Expert software version 13 and the 

Mixture D-Optimal method. The benefits of this research are expected to provide 

information on alternative ingredients for meat floss production and to enhance the 

knowledge of researchers and readers regarding the utilization of Design Expert 

software in determining optimal formulations.  

 
The research conducted consists of phase I, phase II, phase III, and phase IV. Phase 

I involves the soaking process of sword bean using water to reduce the levels of 

cyanide acid (HCN) and testing the HCN levels. Phase II is the preliminary 

formulation trial process, which includes inputting minimum and maximum limits, 

entering responses, and determining total runs using design expert software. Phase 

III involves the analysis of chemical responses, which includes protein content, fat 

content, and moisture content, as well as organoleptic responses that consist of 

attributes such as aroma, taste, texture, and color. Phase IV is the verification or 

validation process of the optimal formulation based on responses by adding HCN 

level tests to the chicken meat floss product with sword jack bean. 

 

The results of the formulation study for broiler chicken meat floss with sword jack 

beans generated by the Design Expert software consist of 12 formulations, which 

were then verified to obtain one optimal formulation with a desirability value of 

0.761. The optimal formulation includes 42.33% broiler chicken and 21.67% sword 

jack beans. The chemical response analysis revealed a protein content of 22.86%, 

fat content of 14.95%, moisture content of 7.02%, and HCN content of 10.65 ppm. 

The organoleptic responses recorded were an aroma attribute of 4.60, a taste 

attribute of 5.40, a texture attribute of 4.80, and a color attribute of 5.17. 

 
Keywords: Chicken Floss, Broiler Chicken Meat, Sword Jack Bean, Design 

Expert, Formula Optimization.
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Bab I Pendahuluan 

 
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Masalah,                        

(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan, (1.4) Manfaat Penelitian,          

(1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Daging ayam merupakan bahan pangan hewani yang bergizi tinggi, karena 

kandungan protein dan asam amino esensial, asam lemak esensial, vitamin dan 

mineral yang baik untuk pertumbuhan manusia ataupun mikroorganisme     

(Sangadji et al., 2019). Ayam Pedaging (broiler) adalah jenis ayam pedaging 

istimewa yang lahir dari persilangan berbagai bangsa ayam unggul. Persilangan ini 

menghasilkan ayam dengan kualitas genetik tinggi untuk memaksimalkan produksi 

daging (Umiarti, 2020). Mulyantini (2014), menegaskan bahwa ayam broiler atau 

ayam ras pedaging merupakan hasil budidaya teknologi dengan ciri khas sebagai 

penghasil daging. Ayam ini dikembangbiakkan dengan fokus pada pertumbuhan 

cepat dan efisiensi pakan, menjadikannya pilihan ideal untuk memenuhi kebutuhan 

protein masyarakat.  

 

Stunting merupakan kondisi terhambatnya pertumbuhan dan perkembangan anak 

yang ditandai dengan tinggi badan yang lebih pendek dibandingkan anak seusianya. 

Hal ini terjadi akibat masalah gizi kronis, yaitu kekurangan asupan gizi dalam 

jangka waktu lama. Kondisi stunting tidak hanya berdampak pada pertumbuhan 

fisik,  tetapi  juga  perkembangan  kognitif  dan  kesehatan  anak,  sehingga  penting 
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untuk mencegah dan menangani stunting (Rahman et al., 2023). Daging ayam dan 

kacang koro pedang merupakan sumber protein hewani dan nabati yang baik, 

sehingga dapat dijadikan penanganan kekurangan gizi dengan diolah menjadi 

sebuah produk yaitu abon. 

 

Daging ayam memiliki harga yang lebih murah dibandingkan jenis sumber protein 

hewani lain. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2022), ketersediaan daging 

ayam sangat tinggi yaitu sebesar 3,7 juta ton/tahun. Sehingga daging ayam 

berpotensi untuk diolah menjadi suatu produk pangan. 

 

Daging ayam mudah rusak karena mikroorganisme patogen dan non-patogen yang 

dapat mengubah kualitas fisik dan kimia daging (Winata, 2016). Penanganan yang 

tepat seperti pengawetan dan pengolahan diperlukan untuk memperpanjang masa 

simpannya. Salah satu cara pengolahannya yaitu dengan diolah menjadi abon. 

 

Abon adalah olahan daging yang tahan lama dan memiliki varian rasa yang kaya. 

Daging yang diolah melalui proses penggorengan, penggilingan, dan penambahan 

bumbu ini tidak hanya terbatas pada daging sapi dan kambing, tetapi juga bisa 

dibuat dari daging ayam (Safitri & Holinesti, 2023).  

 

Penelitian Yuliana et al. (2015), menunjukkan bahwa abon ayam broiler memiliki 

kadar protein sebesar 43,05% dan meningkatkan mutu fisik abon ayam tersebut. 

Sedangkan hasil penelitian Loka (2020), menunjukkan bahwa kadar protein abon 

daging sapi sebesar 23,93%.  
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Kacang-kacangan merupakan salah satu protein nabati yang baik dengan harga 

relatif terjangkau oleh seluruh kalangan. Kandungan gizi yang terdapat di dalamnya 

terdiri dari 20-30% protein, vitamin B, serat makanan, karbohidrat kompleks, dan 

mineral (Koswara, 2009). Substitusi kacang koro pedang bertujuan untuk 

meningkatkan kembali nilai gizi pada abon daging ayam. Menurut Sudiyono 

(2010), kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) berpotensi sebagai bahan 

pangan lokal yang mengandung nilai gizi cukup tinggi yaitu 60,1% karbohidrat, 

30,36% protein, dan 8,3% serat. 

 

Kacang koro pedang (Canavalia enisformis) adalah salah satu tanaman lokal yang 

dapat ditemukan dengan mudah di seluruh daerah tropis di Indonesia, tumbuh baik 

di ketinggian 20 – 2000m dpl dan tergolong mudah untuk beradaptasi dengan 

kondisi lingkungan sehingga kacang koro pedang tidak memerlukan perawatan 

yang berlebih (Ariyantoro et al., 2016). Kacang koro pedang mengandung senyawa 

HCN yang bersifat racun bagi tubuh pada kadar di atas 10 ppm. Senyawa HCN 

dapat dihilangkan dengan berbagai perlakuan seperti perendaman, pengukusan, dan 

perebusan pada suhu yang relatif tinggi (Sudiyono, 2010). 

 

Perendaman dapat mengurangi rasa langu dan memperpendek waktu pemasakan 

produk olahan kacang-kacangan karena perendaman air membantu melunakkan 

tekstur kacang (Kanetro, 2017). Perendaman air pada kacang-kacangan memicu 

berbagai perubahan struktural yang berakibat pada teksturnya. Proses ini diawali 

dengan rusaknya membran sel, menjadikannya permeabel dan memungkinkan 

cairan sel untuk berdifusi keluar. Kerusakan membran sel membuka jaringan serta 
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pori-pori di dalam kacang, sehingga air dan zat terlarut lainnya dapat dengan mudah 

melewati membran yang permeable menyebabkan tekstur kacang menjadi lunak 

(Hidayani, 2016). Menurut Winarno (2004), Kacang koro mengandung glukosida 

sianida, senyawa yang dapat terurai menjadi asam sianida (HCN) selama proses 

perendaman sehingga dapat larut dalam air.  

 

Design Expert merupakan salah satu software yang digunakan untuk menentukan 

formulasi optimal. Abon berbasis daging ayam broiler berkualitas tinggi dapat 

dihasilkan dengan melakukan optimalisasi formula menggunakan software Design 

Expert metode Mixture D-Optimal. Metode Mixture D-Optimal memiliki beberapa 

keunggulan dibandingkan metode lain, salah satunya yaitu kemampuannya untuk 

menampilkan formulasi sesuai dengan batasan yang telah ditentukan       

(Munawiroh et al., 2018). 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah bagaimana optimalisasi optimal dari pembuatan produk abon 

daging ayam broiler (Gallus domesticus) dengan kacang koro pedang (Canavalia 

ensiformis L) menggunakan software Design Expert versi 13 metode Mixture D-

Optimal?  

 

1.3 Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi optimal pada 

pembuatan produk abon daging ayam broiler (Gallus domesticus) dengan kacang 
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koro pedang (Canavalia ensiformis L) menggunakan software Design Expert versi 

13 metode Mixture D-Optimal. 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi optimal pada 

pembuatan abon daging ayam broiler (Gallus domesticus) dengan kacang koro 

pedang (Canavalia ensiformis L) menggunakan software Design Expert versi 13 

metode Mixture D-Optimal. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan memberikan informasi bahan alternatif campuran dalam 

pembuatan abon, sebagai sumber informasi mengenai pengolahan kacang koro 

pedang, dan langkah diversifikasi dalam produksi abon ayam, serta pemenuhan 

kebutuhan nutrisi. Selain itu, diharapkan dapat meningkatkan pemahaman dan 

pengetahuan peneliti dan pembaca terkait pemanfaatan software Design Expert 

dalam menentukan formulasi optimal. 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Abon adalah produk olahan kering yang terbuat dari daging sapi, ayam, dan ikan. 

Daging direbus, disayat-sayat, dibumbui, digoreng, dan dipres. Abon memiliki rasa 

yang khas, aroma khas abon, warna coklat kekuningan, dan bentuk berserat khas 

abon yang tergantung pada bahan bakunya. Kadar air abon maksimal 7%, kadar abu 

yang tidak larut pada asam 0,1%, kadar protein maksimal 30%, kadar lemak 

minimal 15%, dan kadar gula maksimal 30% (BSN, 1995). 
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Menurut Rahmadaeni et al. (2019), daging ayam broiler yang segar bagian dada 

memiliki kadar protein 19,54%, kadar lemak 12,12%, kadar kolesterol 2,77%, 

kadar air 66,32%, kadar karbohidrat 0,79%, kadar abu 1,23%, dan serat kasar 

4,68%. Sehingga perlu dilakukan pemanfaatan pada pengolahan abon yang 

diharapkan dapat meningkatkan kadar protein. 

 

Beberapa hasil penelitian menyetujui bahwa kadar asam lemak jenuh dalam daging 

merah berbahaya bagi kesehatan konsumen karena dapat menimbulkan beberapa 

penyakit diantaranya obesitas, diabetes, kardiovaskuler, dan kanker. Maka penting 

untuk mengetahui komposisi asam lemak dari daging yang dikonsumsi            

(Hilmia et al., 2022). Selain itu, kadar asam lemak tak jenuh daging sapi mencapai 

43,4% (Susilawati & Kustyawati, 2011), lebih tinggi dibandingkan kadar asam 

lemak tak jenuh daging ayam yaitu sebesar 34,3 - 37,49% (Kartikasari et al., 2001). 

 

Penelitian Adawiah et al. (2022), formulasi yang unggul pada sifat organoleptik 

abon daging ayam dan buah pepaya yaitu perbandingan 70 : 30 (175 gram daging 

ayam : 75 gram buah pepaya). 

 

Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) mengandung protein sebesar 27,4% 

dan komposisi asam amino penyusunnya sangat mirip dengan kacang kedelai 

(Astuti, 2012), sehingga dapat meningkatkan protein nabati pada produk abon 

ayam. Selain itu, kadar lemak kacang koro pedang lebih rendah dibandingkan jenis 

kacang lain yaitu sebesar 2,9% (Primawestri & Rustanti, 2014), sehingga tidak 

menghasilkan produk abon yang berminyak dan mengurangi ketengikan. Menurut 
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Michael (2021), kacang koro pedang dapat memperbaiki tekstur dan menambah 

volume abon. 

 

Penelitian Satria & Rusman (2023), menunjukkan bahwa substitusi kacang koro 

pedang pada abon ayam broiler berpengaruh terhadap kadar protein. Abon ayam 

broiler dengan substitusi kacang koro pedang lebih tinggi kadar proteinnya 

dibandingkan dengan abon ayam tanpa substitusi. Namun, substitusi kacang koro 

pedang tidak berpengaruh terhadap kadar air dan lemak, serta tidak berpengaruh 

terhadap hasil sensoris atribut aroma, warna, rasa dan tekstur abon ayam broiler 

substitusi kacang koro pedang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air dan 

lemak abon ayam dengan dan tanpa substitusi kacang koro pedang tidak berbeda 

signifikan. 

 

Penelitian Gafar (2013), menunjukkan bahwa penambahan kacang koro pedang 

pada abon ikan lele berpengaruh nyata pada sifat organoleptik dan kandungan gizi. 

Penambahan kacang koro pedang terbaik yaitu sebanyak 10% dengan kadar protein 

33,09%, kadar air 4,99%, dan kadar lemak 36,47%. 

 

Kandungan nutrisi kacang koro pedang per 100 gram tanpa dilakukan fermentasi 

yaitu 4% kadar lemak, 70,2% karbohidrat, 21,7% kadar protein, 2,9% kadar abu, 

dan 8,4% kadar air (Subagio et al., 2003). Penelitian Primawestri & Rustanti 

(2014), menunjukkan bahwa kacang koro pedang mempunyai kandungan 

karbohidrat 66,1% dan protein yang tinggi 27,4% serta lemak yang lebih rendah 

2,9%. Selain itu, kacang koro pedang mengandung berbagai zat gizi yang bersifat 

hipokolesterolemik seperti niasin, serat kasar, isoflavon, fenol, dan saponin. 



8 

 

 

 

Penelitian Marthia et al. (2013), perlakuan perendaman kacang koro pedang 

menggunakan air selama 3 hari dapat menurunkan kadar HCN. Kacang koro 

pedang kontrol sebesar 95,94 ppm, setelah dilakukan perlakuan perendaman air 

kadar HCN pada kacang koro pedang menjadi 18,79 ppm. 

 

Penelitian Susanti et al. (2013), perendaman kacang koro pedang menggunakan air 

untuk melarutkan asam sianida (HCN) dan asam fitat. Perendaman kacang koro 

pedang dalam air selama 3 hari dan 5 hari dengan penggantian air setiap 12 jam. 

 

Penelitian Haque (2020), formulasi yang unggul abon dari keluwih dan kacang koro 

pedang yaitu perbandingan 40 : 60 (40 gram kluwih : 80 gram kacang koro pedang). 

Kandungan gizi abon keluwih koro yaitu kadar protein 9,15%, kadar lemak 12,14%, 

kadar karbohidrat 69,46%, kadar air 7,66%, dan kadar abu 1,59%. 

 

Design Expert berperan sebagai alat untuk optimalisasi proses. Software ini 

menyediakan berbagai pilihan desain dengan fungsi berbeda-beda. Metode mixture 

design terbagi menjadi dua jenis yaitu d-optimal mixture design dan simplex lattice 

design. D-optimal mixture design digunakan untuk mengoptimalkan formula 

dengan konsentrasi komponen yang berbeda. Sedangkan, simplex lattice design 

digunakan untuk mengoptimalkan formula dengan perbedaan jumlah komposisi 

bahan, dengan total yang tetap konstan. Variasi konsentrasi setiap bahan formula 

dapat ditentukan sesuai jumlah formula yang diatur sebelumnya. Hal ini 

memudahkan peneliti dalam pembuatan formula (Borhan et al., 2014). 
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1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa formulasi 

optimal untuk pembuatan abon ayam broiler (Gallus domesticus) dengan kacang 

koro pedang (Canavalia ensiformis L) dapat ditentukan menggunakan software 

Design Expert metode Mixture D-Optimal. 

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung, Jawa Barat. 

Waktu Penelitian dimulai pada Juli hingga September 2024. 
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