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ABSTRAK

OPTIMALISASI FORMULASI ABON NANGKA (Artocarpus heterophyllus)
DENGAN KACANG KORO PEDANG (Canavalia ensiformis L)
MENGGUNAKAN METODE D-OPTIMAL

Oleh
Herlina Maygita
NPM : 203020185
(Program Studi Teknologi Pangan)

Penelitian ini memiliki tujuan untuk menghasilkan formulasi optimal pada
pembuatan abon nabati dari nangka dengan kacang koro pedang menggunakan
software Design Expert versi 13 metode Mixture D-Optimal. Manfaat penelitian ini
untuk menambah wawasan pengolahan abon nangka kacang koro pedang dan
penggunaan software Design Expert.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian tahap I, tahap II, tahap Ill, dan
tahap 1V. Penelitian tahap | merupakan proses perendaman kacang koro pedang
menggunakan air untuk mengurangi kadar asam sianida (HCN) dan uji kadar HCN.
Penelitian tahap 11 merupakan proses trial formulasi pendahuluan, menginput batas
minimum dan batas maksimum, menginput respon, dan penentuan total runs pada
software design expert. Penelitian tahap 111 merupakan proses analisis respon kimia
yang terdiri dari kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat kasar serta
respon organoleptik yang terdiri dari atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Penelitian tahap IV merupakan proses verifikasi atau validasi formulasi optimal
berdasarkan respon dengan menambahkan uji kadar HCN dan kadar abu pada abon
nangka kacang koro pedang.

Formulasi optimal abon nangka kacang koro pedang yang dihasilkan oleh software
design expert terdiri dari komponen nangka sebesar 39,64% dan kacang koro
pedang sebesar 23,40%, dengan nilai desirability sebesar 0,728. Nilai dari respon
kimia terdiri dari kadar air sebesar 6,98%, kadar protein sebesar 13,36%, kadar
lemak sebesar 11,10%, kadar serat kasar sebesar 12,35%, kadar abu sebesar 7,21%,
dan kadar HCN sebesar 10,66 mg/kg. Nilai respon organoleptik yang dihasilkan
yaitu atribut warna sebesar 4,67, atribut aroma sebesar 4,73, atribut rasa sebesar
5,30, dan atribut tekstur sebesar 4,73.

Kata Kunci : Abon Nabati, Nangka, Kacang Koro Pedang, Design Expert,
Optimalisasi Formulasi



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF JACKFRUIT (Artocarpus heterophyllus) SHREDDED
MEAT FORMULATION WITH SWORD JACK BEAN (Canavalia ensiformis
L) USING THE D-OPTIMAL METHOD

By
Herlina Maygita
NPM : 203020185
(Department of Food Technology)

This research aims to produce an optimal formulation for the production of plant-
based shredded from jackfruit and sword jack bean using Design Expert version 13
with the Mixture D-Optimal method. The benefit of this research is to enhance the
understanding of processing jackfruit and sword bean shredded meat and the use
of Design Expert software.

Research conducted consists of research phase I, Phase Il, Phase Ill, and Phase
IV. Research phase | is a process of soaking beans koro sword using water to reduce
the levels of cyanide acid (HCN) and test levels of HCN. Research phase Il is a trial
process of preliminary formulation, input minimum and maximum limits, input
response, and determination of total runs on software design expert. Phase Il
research is a process of chemical response analysis consisting of water content,
protein content, fat content and crude fiber content, as well as organoleptic
responses, which consist of attributes like color, aroma, taste, and texture. Phase
IV involves the verification or validation of the optimal formulation based on the
responses, including additional tests for HCN and ash content in the jackfruit and
sword jack bean shredded.

Formulation optimal of jackfruit sword jack beans shredded produced by software
design expert consists of jackfruit component of 39.64% and sword jack bean of
23.40%, with a desirability value of 0.728. The value of the chemical response
consisted of water content of 6.98%, protein content of 13.36%, fat content of
11.10%, crude fiber content of 12.35%, ash content of 7.21%, and HCN content of
10.66 mg/kg. The resulting organoleptic response values are color attribute of 4.67,
aroma attribute of 4.73, taste attribute of 5.30, and texture attribute of 4.73.

Keywords: Plant-Based Shredded, Jackfruit, Sword Jack Bean, Design Expert,
Formulation Optimization
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Bab | 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

Abon merupakan salah satu olahan pangan yang disukai masyarakat karena
merupakan produk olahan pangan praktis, mudah didapatkan, mudah disajikan dan
kandungan nutrisi yang tinggi. Pengolahan bahan pangan menjadi abon merupakan
upaya meningkatkan daya simpan bahan pangan. Abon berbasis daging hewani
memiliki kadar protein lebih tinggi dan harga relatif mahal. Selain itu, abon yang
terbuat dari daging memiliki kadar asam lemak jenuh yang tinggi, jika dikonsumsi
terlalu banyak akan mengakibatkan kolesterol (Lisnawati et al., 2021). Pola gaya
hidup masyarakat mengalami perubahan, saat ini gaya hidup semi vegetarian
menjadi sebuah tren sehingga perlu dilakukan inovasi pangan berbahan baku nabati.
Abon nangka merupakan abon tiruan dari nangka yang berbentuk khas berserat
menyerupai abon hewani. Abon dengan penambahan nangka memiliki kadar serat
dan kadar abu yang tinggi dibandingkan abon hewani tanpa campuran nangka

(Prihandoko & Marwati, 2015).

Nangka yang digunakan yaitu jenis nangka muda (gori) dengan umur panen 3-4
bulan. Nangka muda berbentuk menyerupai serat-serat daging sehingga dapat

dijadikan bahan alternatif pengganti daging untuk pembuatan abon. Nangka
1



mengandung serat yang cukup tinggi yaitu 20,10%. Berdasarkan data Badan Pusat
Statistik (BPS) ketersediaan nangka pada tahun 2022 mencapai hingga 813.756
ton/tahun. Sehingga nangka muda merupakan bahan pangan lokal yang berpotensi
untuk diolah menjadi abon nabati sehingga dapat mengurangi konsumsi daging.
Menurut Depkes (2017), kadar protein nangka rendah yaitu hanya sebesar 2 gram
per 100 gram maka hal tersebut merupakan kekurangan nangka muda. Perlu
dilakukan peningkatan nutrisi terutama kadar protein pada buah nangka muda yaitu
dengan melakukan penambahan bahan pangan yang memiliki kadar protein tinggi,

salah satunya yaitu kacang koro pedang.

Kacang-kacangan adalah salah satu sumber protein nabati yang baik dengan harga
relatif murah. Kandungan gizi kacang-kacangan terdiri dari protein berkisar antara
20-30%, karbohidrat kompleks, serat makanan, vitamin B, dan mineral (Koswara,
2009). Salah satu tanaman legum yang berpotensi yaitu kacang koro pedang yang
memiliki produktivitas tinggi dan mudah dibudidayakan. Namun, pemanfaatan
kacang koro pedang masih sedikit. Produktivitas kacang koro pedang cukup tinggi

yaitu sebesar 1- 4,5 ton/hektar (Suyanto, 2014).

Menurut Sudiyono (2010), kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) berpotensi
sebagai bahan pangan lokal yang mengandung nilai gizi cukup tinggi, yaitu protein
30,36%, karbohidrat 60,1%, dan serat 8,3%. Kekurangan kacang koro pedang yaitu
mengandung senyawa HCN dengan kadar lebih dari 10 ppm, sehingga bersifat
toksik jika dikonsumsi secara langsung tanpa adanya suatu perlakuan. Menurut

Nursalma et al. (2021), HCN (Asam sianida) pada kacang koro pedang dapat



dikurangi kadarnya dengan perlakuan seperti perebusan, pemanggangan,
perendaman, dan fermentasi sehingga kacang koro pedang aman untuk diolah

menjadi produk pangan.

Perendaman kacang koro pedang menggunakan air dapat mengurangi flavor langu
dan melunakkan biji (Kanetro, 2017). Proses perendaman akan menyebabkan
membran sel rusak sehingga menjadi permeabel dan cairan sel mudah terdifusi.
Jaringan dan pori-pori akan terbuka sehingga bahan transfer dapat melewati
membran permeabel (Hidayani, 2016). Menurut Winarno (2004), glukosida sianida
pada kacang koro pada saat perendaman dapat terurai menjadi HCN sehingga dapat

larut dalam air.

Design Expert merupakan salah satu software yang digunakan untuk menentukan
optimalisasi formula, digunakan untuk optimalisasi proses pada respon utama yang
diakibatkan oleh beberapa variabel yang bertujuan untuk optimasi respon tersebut
(Bas & Boyaci, 2007). Maka, untuk menghasilkan abon nangka kacang koro
pedang yang berkualitas baik, perlu dilakukan optimalisasi formula dengan
menggunakan software design expert metode mixture d-optimal. Metode tersebut
memiliki kelebihan dapat menampilkan formulasi sesuai dengan batasan yang telah

ditentukan (Nugroho, 2012).

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah bagaimana formulasi optimal dari proses abon nangka dengan kacang koro



pedang (Canavalia ensiformis L) menggunakan Design Expert metode mixture D-

Optimal?

1.3 Maksud dan Tujuan

Maksud penelitian ini adalah untuk melakukan analisis respon kimia dan respon
organoleptik 12 runs (formulasi) dan formulasi optimal produk abon nangka dan
kacang koro pedang (Canavalia ensiformis L) yang dihasilkan Design Expert

metode Mixture D-Optimal.

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi optimal dalam pembuatan
abon dari nangka dan kacang koro pedang menggunakan Design Expert metode

Mixture D-Optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah seperti berikut:

1. Sebuah informasi terkait pengolahan kacang koro pedang sebagai upaya
diversifikasi pangan produk abon serta memenuhi kebutuhan nutrisi.

2. Memperkenalkan abon nangka dan kacang koro pedang sebagai produk
olahan dari bahan pangan lokal.

3. Menambah wawasan dan pengetahuan kepada peneliti dan pembaca
mengenai penggunaan aplikasi design expert untuk menentukan formulasi

optimal.



1.5 Kerangka Pemikiran

Abon adalah produk pengawetan dengan proses perebusan dan penggorengan,
kemudian ditambahkan bumbu-bumbu. Karakteristik produk abon mempunyai
tekstur, aroma, dan rasa yang khas. Proses pembuatan abon akan menyebabkan
kadar air berkurang sehingga dapat memperpanjang proses penyimpanan (Jusniati
et al., 2017). Abon nangka merupakan abon nabati yang memiliki bentuk berserat,

tekstur, dan rasa yang menyerupai abon hewani (Putri, 2014).

Nangka muda adalah sayuran yang relatif diolah menjadi gulai, gudeg, sayur lodeh
dan sebagainya serta banyak tumbuh di Indonesia. Pemanfaatan nangka muda dapat
dikembangkan menjadi produk olahan yang praktis dan daya simpan yang panjang
yaitu abon (Jannah & Hidayatti, 2016). Kandungan nutrisi nangka muda per 100
gram Yyaitu energi sebesar 57 kalori, 2 gram protein, 0,4 gram lemak, 11,3 gram
karbohidrat (Nisa, 2013), 25 mg fosfor, 9 mg vitamin C, dan 8,3 gram serat
(Mahmud et al., 2018). Tanaman nangka mengandung senyawa flavonoid,

terpenoid, dan karotenoid (Solichah et al., 2021).

Penelitian Putri (2014), substitusi nangka muda dan ampas tahu pada pembuatan
abon diperoleh formula terbaik yaitu 70 : 30 yang berpengaruh pada kadar protein
yaitu 4,67% dan kadar serat 13,44% serta merupakan kualitas organoleptik terbaik.

Oleh karena itu, perlu dilakukan penambahan kacang koro pedang.

Menurut Primaswestri & Rustanti (2014), kandungan gizi kacang koro pedang per
100 gram vyaitu kadar protein 27,4%, kadar lemak 2,9%, karbohidrat 66,1%, kadar

air 8,4% dan kadar abu 2,9%. Sehingga diharapkan dapat meningkatkan kadar



protein dan kadar abu pada produk abon. Kadar lemak kacang koro yang rendah
dibandingkan kacang-kacangan lain menyebabkan produk abon tidak terlalu
berminyak. Kacang koro pedang mengandung zat gizi lain Dbersifat
hipokolesterolemik yaitu: serat, niasin, isoflavon, fenol, dan saponin. Harga jual
kacang koro pedang lebih murah dan mudah dibudidayakan jika dibandingkan
dengan kedelai. Menurut Michael (2021), kacang koro pedang dapat memperbaiki

tekstur dan menambah volume abon.

Hasil penelitian Michael (2021), menyatakan bahwa proporsi kacang koro pedang
dan jamur tiram pada abon nabati berpengaruh nyata pada sifat organoleptik dan
sifat fisikokimia. Penambahan kacang koro dan jamur tiram sebanyak 20 : 80
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kesukaan rasa (5,97), warna (5,80), dan
tekstur (6,00). Analisis proksimat menghasilkan kadar protein sebesar 13,28-19,3%

dan kadar air sebesar 15,78%-23,99%.

Hasil penelitian Haque (2020), formulasi yang unggul pada abon nabati dari kluwih
dan kacang koro pedang yaitu perbandingan 40:60 (40 gram kluwih:60 gram
kacang koro pedang), hasil uji organoleptik pada atribut aroma 5,64 (suka), rasa
5,28 (agak suka), warna 4,56 (netral), dan tekstur 4,96 (agak suka). Kandungan gizi
abon kluwih koro yaitu kadar protein 9,15%, kadar lemak 12,14%, kadar

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

Penelitian Marthia et al. (2013), menunjukkan bahwa perlakuan pendahuluan
perendaman kacang koro pedang menggunakan air selama 3 hari dapat menurunkan

kadar HCN. Kacang koro pedang kontrol sebesar 95,94 mg/kg, sedangkan kadar



HCN pada kacang koro pedang dengan perendaman air menjadi 18,79 mg/kg.
Menurut Hidayani (2016), waktu perendaman kacang koro yang optimal yaitu 6
hari, karena jika kurang dari 6 hari senyawa glikosida sianogenik belum
terhidrolisis menjadi HCN, melainkan masih dalam bentuk glukosa dan aglikon

sehingga belum banyak HCN terlarut.

Menurut penelitian Muliawati et al. (2016), suhu awal penggorengan abon ikan tuna
yaitu antara 120-135°C selama 8,5 menit menghasilkan produk abon dengan

kenampakan terbaik yaitu coklat kekuningan yang tersebar merata.

Menurut Borhan et al. (2014), terdapat dua jenis metode mixture design, yaitu
simplex lattice design dan d-optimal mixture design. Metode mixture design
digunakan untuk optimalisasi formula dengan konsentrasi komponen berbeda.
Beragam konsentrasi dari setiap bahan formula dapat ditentukan sesuai dengan
jumlah formula yang telah ditentukan sebelumnya, sehingga mempermudah
peneliti dalam pembuatan sebuah formula. Sedangkan, simplex lattice design dapat
mengoptimalkan formulasi dengan perbedaan jumlah komposisi bahan, namun
jumlah totalnya tetap konstan. Menurut Sahid (2015), kelebihan design expert

metode d-optimal adalah ketelitian secara numerik dapat mencapai hingga 0,001.

1.6 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 akan dimulai pada Juni hingga Oktober 2024.



1.7 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa formulasi optimal
pada pembuatan abon nangka (Artocarpus heterophyllus) dengan kacang koro
pedang (Canavalia ensiformis L) dapat ditentukan dengan Design Expert metode

Mixture D-Optimal.
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