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ABSTRAK

Penelitian dengan judul “Uji Tingkat Kesukaan Masyarakat Pada Olahan
Abon Kulit Semangka” merupakan jenis penelitian yang menggunakan
pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen. Kulit buah semangka belum
banyak dimanfaatkan secara optimal, bahkan sering dibuang begitu saja. Kulit
buah semangka memiliki kandungan zat antioksidan citrulline dan saponin. Selain
itu, kulit buah semangka juga mengandung nutrisi yang hampir sama dengan
daging buahnya seperti protein, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, likopen,
betakaroten, dan vitamin C yang baik untuk tubuh. Peneliti menggunakan jenis
kulit buah semangka kuning bagian dalam (albedo) sebagai bahan dasar dalam
pembuatan abon kulit semangka. Tujuan penelitian ini untuk melakukan
pengujian suatu fenomena, diterima atau tidaknya abon kulit semangka oleh
masyarakat.

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif kuantitatif. Metode
pengumpulan data menggunakan observasi pada produk, penyebaran kuesioner,
dan wawancara dengan peniliaian subjektif uji inderawi yang diambil dari hasil
penilaian responden yang meliputi penilaian variabel rasa, tekstur dan aroma pada
abon kulit semangka. Responden penelitian adalah sebanyak 40 orang yang
diambil dengan teknik Simple Random Sampling. Uji kelayakan instrumen
menggunakan Uji Validitas, dan Reliabilitas. Analisis data pengujian hipotesis
menggunakan uji One Sample t-test atau uji t menggunakan interval. Untuk
membuktikan apakah abon kulit semangka dapat diterima masyarakat dan
memiliki nilai tingkat kesukaan tinggi, maka eksperimen pembuatan produk dan
pengujian dilakukan sebanyak 3 (kali) pengulangan.

Hasil pengelompokan menggunakan interval berdasarkan presentase
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan abon kulit semangka variabel rasa 65%,
variabel tekstur 80%, variabel aroma 77,5%. Kemudian dilakukan uji One Sample
t-test atau uji t dengan hasil yaitu: (1) variabel rasa 11,48 (2) variabel tekstur
12,63 (3) variabel aroma 11,73. Nilai thiung hasil analisis memiliki nilai lebih besar
dari twher 2,026 berdasarkan taraf signifikansi 95% (thiung > twber) S€hingga Ho
ditolak. Dengan demikian dapat diartikan bahwa pemanfaatan kulit buah
semangka sebagai subtitusi daging pada olahan abon kulit semangka berdasarkan
variabel rasa, tektur, dan aroma dapat diterima dan disukai oleh masyarakat
dengan tingkat kesukaan yang berbeda, nilai pu+£9.

Kata kunci: abon, kulit semangka, tingkat kesukaan.
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ABSTRACT

A Research with the title “Uji Tingkat Kesukaan Masyarakat Pada Olahan
Abon Kulit Semangka” is a type of research that uses quantitative approaches
with experimental methods. Watermelon rind has not been used optimally, often
just thrown away. Watermelon rind contains antioxidant substances citrulline and
saponins. In addition, watermelon rind also contains nutrients that are almost the
same as flesh such as protein, carbohydrates, calcium, phosphorus, iron,
lycopene, beta-carotene, and vitamin C is good for the body. Researchers used
yellow watermelon rind (albedo) as a basic ingredient in making watermelon
shredded. The purpose of this research is to test a phenomenon, whether accepted
or not accepted by watermelon rind shredded by the community.

This research is quantitative descriptive. Data collection methods used in the
research is product observations, questionnaires, and interviews with subjective
assessment of sensory tests taken from the assessment results from respondents'
include assessment of variables taste, texture and aroma on watermelon rind
shredded. The research respondents are 40 people taken with Simple Random
Sampling techniques. The instrument's feasibility test uses Test Validity and
Reliability. Analysis of hypothesis testing data uses the One Sample t-test or the t
test uses intervals. To prove whether watermelon rind abon can be accepted by
the public and has a high level of measurement level, therefore the product
manufacturing experiment and testing are carried out 3 (three) times in repetition.

The results of clustering by using the interval based on the percentage
showed that the Measurement level of watermelon rind shredded 65% of taste
variable , 80% of texture variable, 77.5% of aroma variable. Moever, the One
Sample t-test or t-test with the results, are: (1) taste variable is 11.48 (2) texture
variable is 12.63 (3) aroma variable is 11.73. The calculated value of the thiwng
analysis has a value greater than tine 2.026 based on a significance level of 95%
(thitung > travel) therefore Ho is rejected. Thus it can be interpreted that the use of
watermelon rind as a substitution for meat on shredded watermelon rind based on
taste, texture, and aroma variables can be accepted and has different favor levels
of preference, value y + 9.

Keywords: shredded, watermelon rind, Measurement level.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Abon merupakan salah satu bentuk produk olahan kering yang sudah
banyak dikenal oleh masyarakat luas, abon dapat dikonsumsi sebagai
tambahan lauk siap saji dan bisa pula dimakan langsung sebagai makanan
ringan atau camilan, dan dapat dijadikan topping atau filling dalam
pembuatan roti.

Abon mudah ditemukan dan dapat di peroleh di pasar tradisional atau
pasar modern, abon memiliki harga yang cukup beragam, tergantung pada
biaya produksi dan bahan baku yang digunakan. Abon biasanya sudah
dikemas dalam bentuk plastik atau kaleng. Menurut Maimunah Hindun, dkk
(2018:59), “Proses pengolahan pangan maupun proses pengemasan suatu
produk bertujuan untuk menambah umur simpan. Hal tersebut bertujuan
untuk menjaga kualitasnya”. Abon yang biasa banyak di jumpai, yaitu olahan
abon yang tebuat dari bahan dasar hewani seperti olahan abon dari ayam,
daging, ikan.

Dalam perkembangannya, abon telah banyak mengalami penambahan
variasi, baik dari variasi rasa maupun inovasi dari bahan dasarnya. Mengingat
harga daging yang cukup mahal, maka diperlukan alternatif penggunaan
bahan lain untuk mengurangi biaya produksi pada abon daging. Seperti
sekarang ini, selain olahan abon dari hewani, ada beragam variasi inovasi

abon yang terbuat dari bahan dasar nabati, seperti abon yang terbuat dari



Kluwih, jamur, jantung pisang, papaya muda, nangka muda, rumput laut.
Berdasarkan beberapa variasi mengenai abon nabati tersebut, perlu adanya
inovasi baru, salah satunya yaitu dengan memanfaatkan kulit buah semangka.

Semangka (Citrullus vulgaris Schrad) merupakan tanaman yang
termasuk dalam keluarga buah labu-labuan cucurbitaceae, seperti halnya
keluarga sayur labu-labuan, tanaman ini berasal dari Afrika Tropika (F.A.
Suwandi 1993:11). Buah semangka bentuknya ada yang bulat dan lonjong,
daging buah semangka ada yang berwarna merah dan kuning, semangka
sangat mudah dijumpai karena buah semangka merupakan tanaman semusim,
dan banyak digemari oleh masyarakat, rasanya yang menyegarkan dan
harganya terjangkau. Tidak hanya daging buah semangka yang dikonsumsi,
biji buah semangka dapat dijadikan olahan kuaci, daun dan buah yang yang
masih muda dapat dijadikan bahan masakan untuk dikonsumsi. Selain itu,
buah semangka juga memiliki manfaat dan banyak mengandung nutrisi yang
baik bagi tubuh. Menurut N.S Budiana (2013:178), “Semangka mengandung
air sebanyak 92%, protein 0,5%, karbohidrat 5,3%, lemak 0,1%, serat 0,2%,
abu 0,2%, dan vitamin (A, B1, B6, asam folat, dan C). Selain itu semangka
juga mengandung asam amino sitrulin (C6H13N303), asam amino asetat,
asam malat, asam fosfat, asam pantotenat, arginin, betain, likopen
(C40H56), betakaroten, bromin, mineral (kalium, natrium, magnesium)
biotin, lisin, gula alami (fruktosa, dekstrosa dan sukrosal), serta serat larut

(soluble fiber) .



Pada umumnya, masyarakat hanya menikmati isi buah semangka dan
mengkonsumsi pada bagian daging yang berwarna. Adapun pada bagian yang
berwarna ini, memiliki rasa yang lebih manis dibandingkan dengan bagian
kulit buah lapisan putih yang cenderung hambar, serta kurang diminati
masyarakat untuk dikonsumsi, sehingga menjadi limbah. Limbah kulit
semangka merupakan salah satu limbah organik, yang dapat diuraikan secara
alamiah. Pemanfaatan kulit buah semangka belum banyak dikenal secara luas
oleh masyarakat, padahal kulit buah semangka juga memiliki manfaat yang
baik bagi tubuh.

Namun, kulit semangka juga banyak diolah menjadi olahan makanan dan
minuman seperti dibuat untuk campuran fruit cocktail, teh, sayur bening kulit
semangka, tumis, asinan atau acar, dan selai kulit semangka. Salah satunya
alternatif untuk memanfaatkan kulit semangka menjadi olahan makanan lain
yaitu diolah menjadi bahan dasar dalam pembuatan abon. Semangka terdiri
dari kulit bagian luar yang keras dan kulit bagian dalam yang berwarna putih.
Bagian kulit dalam buah semangka yang berwarna putih juga memiliki
kandungan nutrisi yang sama seperti pada bagian dagingnya. Kulit buah
semangka juga mengandung citrulline dan saponin. Salah satu manfaat
citrulline baik untuk memperlancar sistem peredaran darah dan kekebalan
tubuh dan saponin memiliki manfaat untuk menstimulir imunitas.

Setelah mengetahui kandungan gizi dan manfaat dari semangka beserta
kulitnya, maka peneliti akan membuat olahan abon dari kulit semangka.

Peneliti ingin mengetahui respon dari masyarakat terhadap rasa, tekstur,



aroma dari olahan abon kulit semangka tersebut, oleh karena itu peneliti
melakukan penelitian dengan judul “Uji Tingkat Kesukaan Masyarakat Pada
Olahan Abon Kulit Semangka .
Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka peneliti
merumuskan masalah sebagai berikut:
“Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap olahan abon kulit
semangka ditinjau dari variabel rasa, tekstur dan aroma?”’.
Batasan Masalah

Penelitian ini ingin mengetahui diterima atau tidaknya olahan abon kulit
semangka di masyarakat berdasarkan tingkatan kesukaan ditinjau dari
variabel rasa, tekstur dan aroma.
Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan yang ingin dicapai
dalam penelitian ini adalah untuk menguji abon kulit semangka dan untuk
mengetahui diterima atau tidaknya abon kulit semangka oleh masyarakat
berdasarkan tingkat kesukaan ditinjau dari variabel rasa, tekstur, dan aroma.
Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan
bermanfaat sejalan dengan tujuan dari penelitian diatas. Adapun manfaat dari

penelitian ini adalah:



Bagi Akademik

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti
selanjutnya dan diharapkan dapat dikembangkan lebih lanjut lagi.

Bagi Masyarakat

Dapat memberikan informasi bahwa kulit semangka bisa digunakan
sebagai bahan dalam pembuatan abon.

Bagi Peneliti

Memberikan pemikiran dan ide-ide bahwa kulit semangka dapat
dimanfaatkan sebagai bahan untuk pembuatan abon sehingga produk ini
dapat dikembangkan di masa yang akan datang dan dapat digemari oleh

seluruh masyarakat.
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