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Abstrak : Konsumsi daging kelinci belum begitu populer di kalangan masyarakat Indonesia, padahal nilai nutrisi 
dan sifat fungsionalnya sangat baik. Oleh karena itu, perlu diversifikasi olahan daging kelinci untuk mempopulerkan 
konsumsi daging kelinci. Melalui olahan abon yang sudah sejak lama menjadi makanan olahan yang lazim 
dikonsumsi masyarakat, abon daging kelinci dapat menjadi potensi pengembangan konsumsi daging kelinci lokal. 
Penelitian ini bertujuan melakukan evaluasi sifat fisikokimia dan organoleptik abon daging kelinci lokal. Penelitian 
dilakukan dengan memberikan perlakuan kombinasi daging kelinci dengan daging ayam broiler dalam pembuatan 
abon. Kemudian dilakukan pengukuran sifat fisikokimia dan organoleptik pada abon. Hasil menunjukkan bahwa 
abon daging kelinci 100% memiliki kadar air terendah dibanding perlakuan yang lain. Hasil uji hedonik hanya 
menunjukkan atribut warna yang memiliki perbedaan nyata, sedangkan pada uji mutu hedonik hanya atribut warna 
dan rasa yang berbeda nyata. Hal ini membuktikan bahwa abon daging kelinci memiliki potensi yang baik sebagai 
pangan olahan baru ditinjau dari kadar air yang sesuai SNI. Namun dari segi uji hedonik dan mutu hedonik, warna 
abon daging ayam memiliki nilai tertingi, sedangkan hasil uji mutu hedonik rasa abon kombinasi ayam dan kelinci 
1:1 memiliki nilai tertinggi.  
 
Kata Kunci: abon, daging kelinci, fisikokimia, organoleptik. 
 
Abstract Consumption of rabbit meat is not very popular among Indonesian people, even though its nutritional 
value and functional properties are very good. Therefore, it is necessary to diversify processed rabbit meat to 
popularize the consumption of rabbit meat. Through processed meat floss which has long been a processed food that 
is commonly consumed by the public, rabbit meat floss can be a potential for developing local rabbit meat 
consumption. This study aims to evaluate the physicochemical and organoleptic properties of local rabbit meat floss. 
The research was conducted by giving a combination treatment of rabbit meat with broiler chicken meat in making 

meat floss. Then the physicochemical and organoleptic properties of meat floss were measured. The results showed 
that 100% rabbit meat floss had the lowest water content compared to other treatments. The hedonic test results 
only show color attributes that have significant differences, whereas in the hedonic quality test only the color and 
taste attributes have significant differences. This proves that rabbit meat floss has good potential as a new processed 
food in terms of water content that complies with SNI. However, in terms of hedonic tests and hedonic quality, the 
color of chicken meat floss has the highest value, while the results of the hedonic quality test for the taste of 1:1 
combination of chicken and rabbit floss have the highest value. 

 

Keywords: floss, organoleptic, physicochemical, rabbit meat.  

 

1. Pendahuluan 

Komoditas pangan yang dapat memenuhi 
kebutuhan nutrisi diantaranya bersumber dari protein 
hewani. Sudah diketahui bahwa berbagai bahan 
pangan hewani, seperti daging, ikan, telur, dan susu 
banyak mengandung nutrisi yang dibutuhkan bagi 

manusia. Daging merupakan bahan yang penting 
dalam memenuhi kebutuhan nutrisi karena daging 
mengandung protein yang cukup tinggi dengan 
kandungan asam amino esensial yang diperlukan 
tubuh. Daging merupakan sumber pangan penyedia 
berbagai jenis asam amino, asam lemak, vitamin, dan 



 p-ISSN 2655-4828 
JLAH, Vol. 6, No.2, August 2023 : 105-111 e-ISSN 2655-2159 

 

 https://doi.org/10.32530/jlah.v6i2.35 106 

mineral [1] [2]. Salah satu daging yang memiliki nilai 
nutrisi yang baik adalah daging kelinci. 

Pengembangan ternak kelinci sebagai penyedia 
daging masih mendapat kendala karena daging kelinci 
belum popular oleh sebagian masyarakat. Hal ini 
disebabkan oleh pandangan umum yang menganggap 
bahwa kelinci sebagai hewan hias atau kesayangan 
yang tidak layak untuk dikonsumsi dagingnya. Kelinci 
dikenal sebagai ternak penghasil daging karena 
memiliki keunggulan reproduksi yang tinggi, 
pertumbuhan yang baik dan mampu beradaptasi 
dengan pakan lokal. Konsumsi daging kelinci mulai 
meningkat di banyak negara Eropa, Timur Tengah, 
dan beberapa negara di Afrika Utara khususnya Mesir 
[3]. Meskipun begitu, konsumsi daging kelinci di 
Indonesia masih kalah popular dengan daging ayam 
dan daging sapi.  

Kualitas daging kelinci sangat baik. Kandungan 
nutrisi seperti protein yang tinggi dengan kandungan 
lemak dan kolesterol rendah menjadikan daging 
kelinci sebagai daging yang sehat [4] [5] [6]. Daging 
kelinci dikenal sebagai daging rendah lemak, 
kolesterol (hampir tidak ada), dan rendah natrium 
tetapi memiliki nilai biologi dan polyunsaturated fatty 
acids (PUFA) yang tinggi. Selain itu, daging kelinci 
memiliki makro dan mikronutrien esensial seperti 
mineral kalium, fosfor, dan selenium serta vitamin B12 
[7] [8] [9]. Daging kelinci digolongkan sebagai daging 
rendah lemak (lean) atau tipe daging putih [10] [11] 
yang memiliki tekstur yang lembut dan sangat 
berpotensi sebagai pengganti daging ayam [10]. 
Daging kelinci bahkan direkomendasikan sebagai 
jenis pangan bagi penderita penyakit kardiovaskular, 
hipertensi, baik pada anak-anak, dewasa, wanita 
hamil, khususnya bagi kondisi konsumen terkini yang 
memiliki gaya hidup makanan sehat [12]. 

Dari berbagai produk olahan atau diversifikasi, 
abon merupakan jenis olahan kering yang berbentuk 
khas dengan berupa bahan baku berupa daging atau 
ikan. Abon sudah sangat popular sebagai pangan 
olahan yang lazim dikonsumsi di Indonesia. Di Cina, 
abon merupakan salah satu olahan daging tradisional 
[13]. Abon dibuat dengan merebus daging segar, 
mencabik-cabik atau menyuir daging, pre-frying 
dengan bumbu-bumbu dan dilanjutkan dengan frying 
atau penggorengan [14] [15]. Proses pengolahan 
menjadikan abon kehilangan banyak kadar air 
sehingga menjadi lebih awet [16]. Pembuatan abon 
dapat dijadikan alternatif pengolahan bahan pangan 
sehingga umur simpan bahan pangan dapat lebih 
lama. Teknologi pembuatan abon daging yang 
dilakukan dengan penambahan bumbu-bumbu dapat 
berfungsi sebagai penyedap rasa dan juga sebagai 
pengawet alami [17].  

Konsumen sangat memperhatikan nustrisi dan 
kesehatan dari olahan daging di era saat ini [18]. 
Melihat potensi keunggulan nilai nutrisi daging kelinci 
dan nilai kolesterol yang rendah merupakan potensi 

yang dapat dikembangkan untuk olahan pangan yang 
lebih bernilai. Daging kelinci yang masih awam 
dikonsumsi oleh sebagian masyarakat memerlukan 
pengenalan berupa diversifikasi produk untuk 
meningkatkan popularitas daging kelinci sebagai 
daging konsumsi melalui abon daging kelinci. 
Sehingga perlu dilakukan evaluasi kualitas abon 
daging kelinci sebagai kandidat abon sehat. Selain 
meningkatkan konsumsi daging kelinci melalui 
diversifikasi produk, olahan abon menggunakan 
daging kelinci lokal juga akan mendukung produksi 
atau peternakan kelinci lokal di Indonesia yang saat ini 
masih cenderung belum berkembang dengan baik.  
 

2. Metode Penelitian 

2.1. Alat dan Bahan Penelitian 

Pembuatan abon menggunakan beberapa alat 
sebagai berikut: timbangan, pisau, blender, wajan, 
sudip, spinner minyak, garpu, parutan, piring, sendok 
makan, telenan, panci pengukus, wajan, kompor, dan 
kemasan abon. Alat yang diperlukan untuk pengujian 
abon diantaranya pH meter, cawan porselen, oven, 
desikator, dan timbangan analitik. Bahan yang 
digunakan dalam pembuatan abon per 400 g daging 
segar pada penelitian ini disajikan pada tabel 1. Bahan-
bahan berupa rempah-rempah yang digunakan dalam 
bentuk segar, bukan bahan berupa serbuk kering. 
Minyak yang digunakan untuk menggoreng adalah  
sejumlah 1,5 kali jumlah daging yang digunakan dalam 
pembuatan abon.  

 

Tabel 1. Formulasi bahan pembuatan abon 

No Text 
Takaran 

Persentase (%)  Bobot (g) 

1 Daging  52,63 400 

2 Cabai merah 
keriting 

13,16 100 

3 Bawah putih 6,58 50 

4 Bawang merah 6,58 50 

5 Lengkuas 6,58 50 

6 Jahe  6,58 50 

7 Kunyit  2,63 20  

8 Gula  2,63 20 

9 Kemiri  1,32 10 

10 Ketumbar  0,66 5 

11 Merica  0,26 2 

12 Garam  0,26 2 

13 MSG 0,13 1 

Total 100 760 

Sumber: [19] yang dimodifikasi 

 
2.2. Rancangan Penelitian 

Desain penelitian    menggunakan    Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan tiga 

ulangan. Daging kelinci yang digunakan adalah dari 

jenis kelinci local (rex) betina usia 6 bulan. Daging 
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yang diambil merupakan daging kaki belakang dan 

loin. Daging ayam digunakan adalah daging ayam 

broiler usia 40 hari yang diperoleh dari pemotongan 

ayam di Kecamatan Singgahan, Kabupaten Tuban. 

Daging ayam yang digunakan merupakan bagian dada. 

Perlakuan yang diberikan pada pengolahan abon 

daging kelinci adalah: P0 (daging ayam 100%); P1 

(daging ayam 75% + daging kelinci 25%); P2 (daging 

ayam 50% + daging kelinci 50%); P3 (daging ayam 25 

% + daging kelinci 75%); P4 (daging kelinci 100%). 

Berikut pada tabel 2 ditampilkan data pH dan kadar 

air daging segar yang digunakan dalam penelitian 

pembuatan abon.  

 

Tabel 2. Sifat fisikokimia daging segar bahan abon 

No Jenis Daging pH Kadar Air (%) 

1 Kelinci betina 
lokal (rex) 

6,29 70,50 

2 Ayam broiler 6,10 72,30 

 

2.3. Prosedur Penelitian 

Proses pembuatan abon dilakukan dengan 

Langkah-langkah seperti yang ditampilkan pada 

gambar 1. Proses pembuatan abon pada penelitian ini 

mengikuti [17] dan [19] yang dimodifikasi. Setelah 

abon matang dan dikemas, disimpan pada suhu -20oC 

hingga analisis dilakukan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Alur proses pembuatan abon 

2.4. Metode Pengujian  

2.4.1. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji 

hedonik (warna, rasa, aroma, tekstur) dengan skala 1-

5 meliputi: 1) sangat tidak suka; 2) tidak suka; 3) netral; 

4) suka; 5) sangat suka. Uji mutu hedonik dilakukan 

dengan skala 1-4, antara lain meliputi: atribut warna: 

1) sangat gelap; 2) gelap; 3) keemasan; 4) sangat 

keemasan. Atribut aroma: 1) sangat tidak beraroma 

daging; 2) tidak beraroma daging; 3) beraroma daging; 

4) sangat beraroma daging. Atribut rasa: 1) sangat 

tidak gurih; 2) tidak gurih; 3) gurih; 4) sangat gurih. 

Atribut tekstur: 1) sangat kasar; 2) kasar; 3) lembut 4) 

sangat lembut. 

 

2.4.2. Uji Fisikokimia 

Nilai pH 

Analisis pH menggunakan alat pengukur pH (pH 

meter) digital yang sudah terkalibrasi. Hasil 

pengukuran pH merupakan nilai yang tercantum pada 

layer pH meter setelah nilainya konstan. 

Kadar air 

Pengukuran kadar air telur menggunakan 

metode [20], abon diambil 2 g dan diletakkan pada 

cawan yang telah diketahui bobotnya. Cawan dan isi 

dipanaskan pada suhu 105 oC hingga bobotnya stabil. 

Rumus menghitung kadar air sebagai berikut: 

Kadar air =

Selisih bobot sampel total sebelum 
dengan sesudah pengovenan

bobot sampel sebelum pengovenan
× 100 

 

2.5. Analisis Data 

Data hasil penelitian yang telah dikoleksi, 

dilakukan analisis menggunakan analisis ragam 

(ANOVA) dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

pola searah (one-way ANNOVA). Hasil yang 

dinyatakan signifikan (p<0,05) maka dilakukan uji 

lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

Sedangkan data uji organoleptik dilakukan analisis 

menggunakan uji Kruskal-Wallis, hasil yang 

dinyatakan signifikan (p<0,05) maka dilakukan uji 

lanjut dengan Mann-Whitney. Data ditampilkan 

dalam tabel berupa rataan ± standar deviasi, lalu 

diinterpretasikan sesuai hasil yang didapatkan dan 

disusun dalam pembahasan. 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

Parameter fisikokimia merujuk pada serangkaian 
sifat fisik dan kimia yang dapat digunakan untuk 
mengkarakterisasi bahan atau produk pangan. Salah 
satu sifat yang menjadi parameter penting dalam 

Daging dikukus 30 menit (suhu ± 120oC) 

dan disuwir halus serat dagingnya 

Daging dipotong sedang 

Pencucian Daging Kelinci 

Semua bahan/rempah 

dihaluskan, kecuali gula, garam 

dan MSG 

Penimbangan bahan 

Daging suwir dan semua bumbu dicampur dan dipanaskan 

dengan 5% minyak, 5 menit pada api kecil suhu 120oC (pre-

frying) 

Penggorengan pada minyak panas selama 30 menit (suhu ± 

150oC), menggunakan 70% minyak yg telah ditimbang (frying 

tahap I) 

Penambahan 25% minyak yang tersisa hingga habis, dilanjut 

menggoreng 20 menit (suhu ± 150oC) (frying tahap II) 

Penirisan minyak dengan spinner selama 5 menit lalu 

dilakukan pengemasan dan penyimpanan. 
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pengukuran kualitas abon adalah kadar air. Nilai kadar 
air yang rendah menunjukkan daya simpan abon yang 
semakin tinggi. Proses pembuatan abon yang memiliki 
tujuan meningkatkan daya simpan melalui penurunan 
kadar air dapat tercapai jika nilai kadar air nya 
maksimal 7% berdasarkan [21] tentang abon. Selain 
itu, nilai yang menjadi parameter penting dalam sifat 
fisikokimia adalah nilai pH. Berikut adalah nilai sifat 
fisikokimia abon dari berbagai perlakuan yang 
ditampilkan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Sifat fisikokimia abon berbagai perlakuan 

No Perlakuan pH Kadar Air 

1 P0 5,42±0,54a  9,78±0,86b 

2 P1 5,68±0,09a 9,76±0,22b 

3 P2 5,21±0,75a 9,12±0,20b 

4 P3 5,24±0,91a 7,39±0,34a 

5 P4 5,40±0,53a 6,70±0,51a 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5% (p<0,05). 

Hasil uji ANNOVA nilai kadar air abon daging 
kelinci menunjukkan hasil berbeda nyata (p<0,05). 
Nilai kadar air abon menunjukkan pada perlakuan P4 
(daging kelinci 100%) memiliki nilai kadar air yang 
paling rendah yaitu 6,7%.  Kadar air ini memenuhi 
standar SNI  01-3707-1995 bahwa kadar air abon 
maksimal 7%. Perlakuan P0 hingga P3 tidak 
memenuhi standar kadar air abon sesuai SNI. Nilai 
kadar air perlakuakan P3 dan P4 sesuai dengan hasil 
penelitian [19] yang menunjukkan nilai kadar air abon 
dibawah 7%. Sedangkan penelitian [17] menunjukkan 
hasil abon daging rusa yang nilainya lebih dari 7% atau 
tidak sesuai standar SNI abon. Penelitian lain dari [22] 
menunjukkan nilai abon daging ikan layang yang 
memenuhi standar SNI, hal ini menunjukkan bahwa 
nilai kadar air abon sangat ditentukan oleh prosedur 
pengolahan terutama terkait suhu dan lama waktu 
penggorengan serta proses penyuiran daging. 

Menurut [19] pada proses penggorengan merupakan 
tahap paling penting dalam mengurangi kadar air. 
Pada penelitian tersebut, abon yang digoreng pada 
suhu 180 oC memiliki kadar air terendah dengan nilai 
kurang dari 1%. Selama proses penggorengan, 
Sebagian besar kadar air hilang, kemudian 
menyebabkan kandungan protein relatif meningkat. 
Kadar air abon P0, P1, P2, dan P3 lebih tinggi dibanding 
abon P4 karena pada perlakuan P0 hingga P3 terdapat 
kombinasi daging ayam dalam komposisinya. Daging 
ayam yang digunakan dalam penelitian memiliki 
kadar air yang lebih tinggi disbanding daging kelinci. 
Hal tersebut memicu kadar air abon yang lebih tinggi 
pada abon yang memiliki komposisi daging ayam 
didalamnya. 

Nilai pH hasil pengujian ANNOVA tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata. Artinya semua 
perlakuan taraf pemberian daging kelinci dan daging 
ayam dalam pembuatan abon tidak mempengaruhi 
pH abon yang dihasilkan. Pengukuran nilai pH 
merupakan hal yang penting, sebab nilai pH akhir 
daging menunjukkan kualitas dan daya simpan daging 
[23]. Nilai pH daging kelinci yang baik memiliki nilai 
antara 6,1 – 6,9 setelah 45 menit post-mortem [23]. 
Nilai pH daging kelinci pada penelitian yang 
ditampilkan pada tabel 2 menunjukkan nilai pada 
batas standar tersebut. Artinya, daging kelinci yang 
digunakan memiliki kualitas yang baik. Nilai pH dan 
kadar air abon dapat dipengaruhi oleh bahan baku 
daging yang digunakan. Bahan baku daging yang 
digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada 
tabel 2. Daging yang digunakan dalam penelitian 
merupakan daging bagian kaki belakang dan loin, 
sebab pada bagian ini memiliki daging yang banyak 
serta merupakan bagian yang paling baik pada karkas 
kelinci. Hal ini sesuai dengan pendapat [24][9] bahwa 
daging bagian kaki belakang dan loin memiliki harga 
paling mahal dan digunakan untuk menilai kualitas 
daging kelinci.

 

Tabel 4. Hasil uji hedonik dan mutu hedonik abon dari berbagai perlakuan 

No Atribut  
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 

  Uji Hedonik 

1 Warna  3,97±0,61a 3,67±0,65b 3,60±0,63b 3,77±0,53ab 3,57±0,78b 

2 Aroma 3,72±0,75a 3,80±0,75a 3,50±0,84a 3,57±0,81a 3,57±0,67a 

3 Rasa 3,55±0,87a 3,55±0,98a 3,62±0,66a 3,82±0,92a 3,65±0,92a 

4 Tekstur 3,40±0,95a 3,20±0,88a 3,17±0,90a 3,02±0,83a 3,15±1,01a 

  Uji Mutu Hedonik 

1 Warna  3,12±0,51a 2,95±0,62ab 2,95±0,41ab 2,75±0,52bc 2,65±0,54c 

2 Aroma 2,95±0,71a 2,70±0,68a 2,80±0,60a 2,72±0,71a 2,85±0,57a 

3 Rasa 2,87±0,64b 2,75±0,70b 3,15±0,66a 2,87±0,56b 2,90±0,59b 

4 Tekstur 2,50±0,75a 2,32±0,79a 2,37±0,74a 2,17±0,74a 2,10±0,74a 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan  berbeda nyata pada taraf 5% (p<0,05).
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Hasil uji Kruskal-Wallis parameter warna dalam 
uji hedonik abon daging kelinci menunjukkan P<0,05 
atau berbeda nyata. Hal ini menunjukkan perbedaan 
nyata perlakuan P0, P1, P2, P3, dan P4 terhadap tingkat 
kesukaan panelis pada warna abon daging kelinci 
dengan berbagai taraf perlakuan. Untuk melihat 
kelompok perlakuan yang berbeda, dilakukan uji 
lanjut Mann-Whitney. Hasil menunjukkan bahwa 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna abon daging 
kelinci tidak berbeda nyata pada P1 dan P2, P1 dan P3, 
P1 dan P4, P2 dan P3, P2 dan P4, P3 dan P4, serta P3 
dan P4. Sedangkan kelompok perlakuan yang terdapat 
perbedaan nyata yaitu pada P0 dan P1, P0 dan P2, serta 
P0 dan P4 terhadap warna abon daging kelinci dengan 
berbagai taraf perlakuan. Sedangkan hasil uji Kruskal-
Wallis parameter aroma, rasa, dan tekstur abon daging 
kelinci menunjukkan P>0,05 atau tidak berbeda nyata 
antar perlakuan P0, P1, P2, P3, dan P4 sehingga H0 
dinyatakan diterima dan tidak dilakukan uji lanjut 
Mann-Whitney. 

Warna abon sangat ditentukan oleh bahan baku 
daging yang digunakan. Selain itu, proses memasak 
juga menentukan hasil akhir warna abon. Menurut 
[25] proses memasak sangat mempengaruhi 
penerimaan konsumen. Hasil penelitiannya 
menunjukkan bahwa warna, flavor, dan penerimaan 
secara keseluruhan olahan daging ayam memiliki 
penerimaan tertinggi melalui proses memasak dengan 
microwave dan oven dibandingkan dengan daging 
yang direbus. Selain itu penelitian [26] juga 
menyampaikan bahwa lama perebusan berpengaruh 
nyata terhadap warna abon ayam broiler. Hal ini sesuai 
dengan penelitian bahwa nilai uji hedonik abon daging 
kelinci berbeda nyata dari atribut warna. Sehingga 
pada proses memasak yang sama, pada penelitian ini 
menghasilkan hasil uji hedonik warna abon terbaik 
pada P0 (abon 100% ayam). 

Uji mutu hedonik abon daging kelinci 
menunjukkan hasil uji Kruskal-Wallis pada parameter 
warna dan rasa abon menghasilkan p<0,05 atau 
berbeda nyata. Hal ini menunjukkan perbedaan nyata 
perlakuan P0, P1, P2, P3, dan P4 terhadap warna dan 
rasa abon daging kelinci. Selanjutnya, pada uji lanjut 
Mann-Whitney diketahui bahwa kelompok perlakuan 
yang memiliki perbedaan nyata terhadap warna abon 
adalah perlakuan P0 dan P1, P0 dan P2, P1 dan P4, serta 
P3 dan P3. Warna terbaik pada uji mutu hedonik abon 
adalah pada perlakuan P0 dengan atribut warna 
berada pada jarak antara keemasan hingga sangat 
keemasan. Warna dengan nilai terendah adalah pada 
P4 dengan nilai atribut warna berada pada jarak antara 
gelap hingga keemasan. Warna abon mengalami 
perubahan akibat adanya reaksi mailard (pencoklatan 
non enzimatis) yang diakibatkan oleh reaksi asam 
amino dengan gula pereduksi dalam kondisi panas. 
Selain itu, bahan baku daging juga mempengaruhi 
hasil akhir warna abon. Menurut [27] myoglobin 
berpengaruh terhadap perubahan warna merah pada 

daging selama proses ageing. Jika oksigen tersedia 
akan menghasilkan oxymyoglobin yang menyebabkan 
warna merah cerah, sedangkan jika oksigen tidak 
tersedia akan menghasilkan metmyoglobin yang 
menyebabkan warna kecoklatan. Daging kelinci 
memiliki warna putih, yang disebabkan oleh 
kandungan myoglobin yang sangat rendah. Hal ini 
yang membuat warna abon daging kelinci berbeda 
nyata dengan warna abon daging ayam pada 
penelitian.   

Kelompok perlakuan yang memiliki perbedaan 
yang nyata (p<0,05) terhadap rasa abon adalah antara 
P0 dan P2, P1 dan P2, P2 dan P3, serta P2 dan P4. Nilai 
atribut rasa pada uji mutu hedonik yang terbaik adalah 
perlakuan P2 (ayam 50% + kelinci 50%) dengan nilai 
atribut antara gurih dan sangat gurih. Hal ini 
menunjukkan kombinasi daging ayam dengan daging 
kelinci 1:1 memiliki penerimaan rasa yang terbaik bagi 
konsumen. Hal ini berbeda dengan penelitian [28] 
yang menyatakan bahwa abon daging kelinci yang 
diolah dengan minyak berbeda tidak memiliki 
perbedaan nyata pada atribut rasa dalam uji 
organoleptik. Dari penelitian abon daging kelinci, 
secara umum nilai uji hedonik dan mutu hedonik abon 
daging kelinci hanya atribut warna yang berbeda 
nyata. Sedangkan atribut rasa hanya berbeda nyata 
pada uji mutu hedonik. Secara umum, nilai hedonik 
atau kesukaan konsumen terhadap abon daging 
kelinci tidak berbeda nyata dengan abon daging ayam 
dan kombinasinya. 
  

4. Kesimpulan 

Abon daging kelinci 100% tanpa campuran 
daging ayam memiliki nilai kadar air terendah 
sehingga memiliki potensi daya simpan yang lebih 
baik. Namun dari segi uji hedonik dan mutu hedonik, 
abon daging kelinci hanya dari segi warna yang 
mengalami perbedaan antar perlakuan pada uji 
hedonik dan mutu hedonik. Selain itu hasil uji mutu 
hedonik atribut rasa juga menunjukkan perlakuan 
kombinasi daging kelinci dan ayam 1:1 menghasilkan 
rasa terbaik. Hal ini membuktikan bahwa abon daging 
ayam 100 persen lebih baik dari segi warna, namun 
abon kombinasi daging kelinci dan ayam 1:1 
menghasilkan nilai rasa yang tertinggi dengan definisi 
antara gurih hingga sangat gurih. Untuk memperoleh 
abon terbaik baik dari segi sifat fisikokimia dan daya 
terima konsumen, perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai kombinasi bahan abon dan 
menggunakan panelis yang lebih banyak untuk 
memperoleh data yang lebih lengkap.  
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