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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet 

dan variasi perebusan didapat simpulan: 

1. Substitusi buah semu jambu monyet berpengaruh terhadap kadar air, 

lemak, protein, abu, gula reduksi, vitamin C, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap warna, total mikrobia dan Salmonella. 

2. Waktu perebusan berpengaruh terhadap kadar lemak, protein, abu, serat, 

gula reduksi, vitamin C tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, warna 

total mikrobia dan Salmonella. 

3. Pada pengolahan abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet dan 

variasi perebusan memberikan hasil yang berkualitas pada perebusan 1,5 

jam dan substitusi jambu monyet 50%. 

A. Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melakukan penelitian ini adalah : 

1. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut untuk uji mikrobia dan umur 

simpan terhadap abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet dan 

variasi perebusan sehingga dapat diketahui ketahanannya. 

2. Perlunya ditambahkan variabel lamanya penggorengan terhadap kualitas 

abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet dan variasi perebusan. 

3. Perlunya ditambahkan variasi penambahan gula terhadap kualitas abon 

daging sapi dengan substitusi jambu monyet. 
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4. Perlunya penelitian lebih lanjut kandungan gizi bumbu-bumbu yang 

digunakan dalam pembuatan abon abon daging sapi dengan substitusi 

jambu monyet dan variasi perebusan sehingga dapat diketahui 

pengaruhnya terhadap abon. 

5. Perlunya ditambahkan alat penggorengan yang mempunyai pengatur suhu 

dan waktu tertentu sehingga warna abon daging sapi dengan substitusi 

jambu monyet dan variasi perebusan sama. 
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Lampiran 1. Bagan Alir Pembuatan Abon Daging Sapi dengan Substitusi 
Jambu Monyet dan Variasi perebusan  

 
Daging segar     Jambu monyet   Bumbu - bumbu 
 

          
Dicuci  
    Dipotong kecil-kecil  Salam, serai, lengkuas 

                      

      
Direbus (sampai lunak) suhu 1000C,(1/1,5/2 jam) 

 

  
Ditiriskan 

Bumbu – bumbu 
 

        
(Gula merah, bawang merah,  Dipukul-pukul sampai berbentuk serat 
 
bawang putih,asam,ketumbar,  

garam,asam,lengkuas)    
    Pemisahan serabut 

      

     
Dihaluskan   Direbus 

      
    Ditiriskan  

      
Digoreng diaduk sampai warna coklat, kemudian ditiriskan 

      
Diperah dengan kertas saring, kemudian dikeringkan pada pengaktus minyak 

      
Dipisahkan dengan garpu Abon Daging Sapi dengan Subtisusi Jambu Monyet   
    dan Variasi Perebusan 
 

Gambar 12. Skema Pembuatan Abon Daging Sapi dengan 
Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
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Lanjutan lampiran 3. 
 

 
Gambar 21. Proses Penggorengan 

 

 
Gambar 22. Pengepresan Abon 

 

 
Gambar 23.Kain KasaGambar 24. Hasil Pengepresan 

 

 
 
 

Gambar 25. Abon 
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Lampiran 4. Total Mikrobia Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 
Monyet dan Variasi Perebusan 

 

 

Gambar  26.PCA Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu Monyet dan Variasi 
Perebusan 1,5 jam 

Keterangan: A = pengenceran10-1, B =pengenceran10-2 

 

 

Gambar  27.PCA Abon Daging Sapi 25% dengan Substitusi Jambu Monyet 75% 
dan Variasi Perebusan 1 jam 

Keterangan: A = pengenceran 10-2, B = pengenceran 10-3 

 

 

 

 

A B 

A B 
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Lanjutan lampiran 4. 

 

Gambar  28.PCA Abon Daging Sapi 50% dengan Substitusi Jambu Monyet 50% 
dan Variasi Perebusan 1,5 jam 

Keterangan: A = pengenceran 10-1, B = pengenceran 10-2 

 

 

Gambar29.PCA Abon Daging Sapi 75% dengan Substitusi Jambu Monyet 25% 
dan Variasi Perebusan 1 jam  

Keterangan: A = pengenceran 10-1, B = pengenceran 10-2 

 

 

 

 

 

A B

A B
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Lampiran 5.Mikrobia SalmonellaAbon Daging Sapi dengan Substitusi 
Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 

 

Gambar  30.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 25% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 75% dan Variasi Perebusan 1 jam 

 

Gambar  31.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 25% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 75% dan Variasi Perebusan 1,5 jam  

 

Gambar  32.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 25% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 75% dan Variasi Perebusan 2 jam  
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Lanjutan lampiran 5. 

 

Gambar  33.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 50% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 50% dan Variasi Perebusan 1 jam  

 

Gambar  34.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 50% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 50% dan Variasi Perebusan 1,5 jam  

 

Gambar  35.Uji Salmonella Abon Daging Sapi 50% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 50% dan Variasi Perebusan 2 jam  
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Lanjutan lampiran 5. 

 

Gambar  36.Uji Salmonella Abon Daging Sapi  75% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 25% dan Variasi Perebusan 1 jam  

 

Gambar  37.Uji Salmonella Abon Daging Sapi  75% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 25% dan Variasi Perebusan 1,5 jam  

 

Gambar  38.Uji Salmonella Abon Daging Sapi  75% dengan Substitusi Jambu 
Monyet 25% dan Variasi Perebusan 2 jam  
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Lampiran 6. Alat-alat Pengujian Abon Daging Sapi Menggunakan Substitusi 
Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  

 

Gambar 39. Alat Pengepres Minyak 

 

Gambar  40. Alat untuk Uji Gula Reduksi (Spektrofotometer) 

 

Gambar  41. Alat untuk Uji Gula Reduksi (Waterbath) 
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Lanjutan lampiran 6. 

 

 

Gambar  42. Alat untuk Uji Mikrobiologi (Inkubator) 

 

Gambar  43. Alat untuk Titrasi Vitamin C (Biuret) 

  
Gambar 44. Pengujian Kadar Abu dan Kadar Serat 
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Lanjutan lampiran 6. 

  
 

Gambar 45 Pengujian Lemak (Ekstraksi lemak dan Destilasi) 
 

 

                                      
 

Gambar 46. Pengujian Protein (Destruksi, Destilasi, dan Titrasi) 
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Lanjutan lampiran 6. 

 

 
Gambar 47. Lemari Asam (1) untuk Pengujian Protein (Destruksi) 

 

 

Gambar 48. Lemari Asam (2) untuk Pengujian Protein (Destruksi) 
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LAMPIRAN 7. Pengujian Organoleptikdan Warna Abon Daging Sapi 
dengan Substitusi Jambu Monyet dan Variasi perebusan  

 

 

Gambar 49.  Pengujian Organoleptik Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 
Monyet dan Variasi Perebusan  

 

Gambar 50.  Pengujian Oganoleptik Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 
Monyet dan Variasi Perebusan  
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Lanjutan lampiran 7. 

 

Gambar 51. (Pengujian organoleptik) 

Panelis menguji abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet 
dan variasi perebusan (1). 

 

Gambar 52. (Pengujian Organolepik) 

Panelis menguji abon daging sapi dengan substitusi jambu monyet 
dan variasi perebusan (2). 
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Lanjutan lampiran 7. 

 

Keteranngan 
Sampel     X    Y          Warna 
1 jam dan 0:100 0,459 0,402 Coklat kekuningan 
1 jam dan 25:75 0,422 0,373 Coklat kekuningan 
1 jam dan 50:50 0,405 0,363 Coklat kekuningan 
1 jam dan 75:25 0,414 0,377 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 0:100 0,460 0,405 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 25:75 0,425 0,376 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 50:50 0,395 0,360 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 75:25 0,427 0,386 Coklat kekuningan 
2 jam dan 0:100 0,457 0,402 Coklat kekuningan 
2 jam dan 25:75 0,420 0,371 Coklat kekuningan 
2 jam dan 50:50 0,407 0,366 Coklat kekuningan 
2 jam dan 75:25 0,416 0,376 Coklat kekuningan 
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Lampiran 8. Tabel Analisis Proksimat Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 
Monyet dan Variasi perebusan  

 
 
Tabel 17. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Air Abon Daging Sapi dengan Substitusi 

Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
No Ulangan Perlakuan  Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 4,06 3,91 2,41 1,90 
 II 1 Jam 5,67 2,04 2,65 2,07 
 III 1 Jam 4,19 3,65 2,14 2,11 
  Rerata 4,64 3,2 2,40 2,02 

       
2 I 1,5 Jam 4,16 3,23 2,95 2,11 
 II 1,5 Jam 4,94 2,52 2,35 2,16 
 III 1,5 Jam 5,23 4,05 2,23 2,61 
  Rerata 4,77 3,26 2,51 2,29 

       
3 I 2 Jam 4,50 4,12 2,25 2,30 
 II 2 Jam 5,89 4,18 1,91 2,66 
 III 2 Jam 3,94 3,54 3,77 2,81 
  Rerata 4,77 3,94 2,64 2,59 

 
 
Tabel 18.  Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Abu Abon Daging Sapi dengan Substitusi 

Jambu Monyet dan Variasi perebusan  
No Ulangan Perlakuan  Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 6,23 6,25 5,97 4,54 
 II 1 Jam 6,92 6,83 4,77 5,81 
 III 1 Jam 6,92 6,16 5,88 5,85 
  Rerata 6,69 6,41 5,54 5,4 

       
2 I 1,5 Jam 6,23 6,25 5,20 4,61 
 II 1,5 Jam 6,32 6,75 5,27 5,69 
 III 1,5 Jam 6,75 5,82 5,51 5,78 
  Rerata 6,43 6,20 5,32 5,36 

       
3 I 2 Jam 6,06 6,00 5,31 4,78 
 II 2 Jam 6,36 6,77 5,12 4,52 
 III 2 Jam 6,68 6,02 4,54 4,47 
  Rerata 6,36 6,26 4,99 4,69 
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Lanjutan lampiran 8. 
 
 
Tabel 19. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Lemak Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
No Ulangan Perlakuan  Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 17,46 14,93 13,41 12,78 
 II 1 Jam 18,43 15,44 15,79 14,11 
 III 1 Jam 15,71 14,20 14,54 14,55 
  Rerata 17,2 14,85 14,54 13,81 

       
2 I 1,5 Jam 14,58 14,84 12,68 12,33 
 II 1,5 Jam 13,66 14,34 14,11 14,20 
 III 1,5 Jam 15,91 14,46 14,67 14,79 
  Rerata 14,71 14,46 13,82 13,77 

       
3 I 2 Jam 14,32 14,32 11,79 12,0 
 II 2 Jam 14,11 12,80 14,32 13,32 
 III 2 Jam 13,76 13,75 14,41 13,82 
  Rerata 14,06 13,62 13,50 13,04 

 
 
Tabel 20. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Protein Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
No Ulangan Perlakuan Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 20,33 19,56 18,17 17,18 
 II 1 Jam 20,84 19,89 17,83 16,88 
 III 1 Jam 21,05 19,15 18,88 16,81 
  Rerata 20,74 19,53 18,29 16,86 

       
2 I 1,5 Jam 20,60 19,38 17,61 16,67 
 II 1,5 Jam 20,,75 19,50 17,89 16,42 
 III 1,5 Jam 20,61 19,02 17,09 16,,63 
  Rerata 20,65 19,3 17,53 16,57 

       
3 I 2 Jam 20,06 17,88 16,64 17,16 
 II 2 Jam 20,91 18,95 16,81 15,76 
 III 2 Jam 20,21 18,47 16,89 16,12 
  Rerata 20,39 18,43 16,78 16,34 
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Lanjutan lampiran 8. 
 
 
Tabel 21. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Serat Abon Daging Sapi dengan Substitusi 

Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
No Ulangan Perlakuan  Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 1,64 1,60 1,27 1,08 
 II 1 Jam 1,74 1,64 1,37 1,79 
 III 1 Jam 1,98 1,37 1,28 1,01 
  Rerata 1,78 1,53 1,30 1,29 

       
2 I 1,5 Jam 1,72 1,87 1,43 1,54 
 II 1,5 Jam 1,74 1,44 1,40 1,80 
 III 1,5 Jam 1,88 1,57 1,49 1,53 
  Rerata 1,78 1,62 1,44 1,62 

       
3 I 2 Jam 1,86 1,93 1,73 1,84 
 II 2 Jam 1,89 2,03 1,82 1,51 
 III 2 Jam 1,81 1,57 1,68 1,66 
  Rerata 1,85 1,84 1,74 1,67 

 
 
Tabel 22. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Gula Reduksi Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
No Ulangan Perlakuan Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 3,60 6,15 10,80 12,76 
 II 1 Jam 3,75 6,30 10,80 12,31 
 III 1 Jam 3,75 6,45 10..05 13,06 
  Rerata 3,7 6,3 10,55 12,71 

       
2 I 1,5 Jam 5,40 8,10 12,31 13,36 
 II 1,5 Jam 4,80 8,55 12,76 14,86 
 III 1,5 Jam 5,10 8,55 13,36 15,01 
  Rerata 5,10 8,4 12,81 14,41 

       
3 I 2 Jam 5,40 8,40 12,76 20,71 
 II 2 Jam 6,75 8,70 13,36 19,96 
 III 2 Jam 6,30 8,55 13,06 20,26 
  Rerata 6,15 8,55 13,06 20,31 
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Lanjutan lampiran 8. 
 
 
Tabel 23. Hasil (%) Analisis Proksimat  Kadar Vitamin C Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
No Ulangan Perlakuan  Substitusi Jambu Monyet 
   0  25 50  75  
1 I 1 Jam 3,52 5,2 8,76 11,38 
 II 1 Jam 3,52 6,6 7,90 12,26 
 III 1 Jam 3,52 7,04 7,67 10,53 
  Rerata 3,52 6,28 8,11 11,39 

       
2 I 1,5 Jam 2,64 5,2 7,89 9,66 
 II 1,5 Jam 3,52 6,6 7,75 10,54 
 III 1,5 Jam 3,52 5,2 7,90 10,54 
  Rerata 3,52 5,66 7,84 10,24 

       
3 I 2 Jam 2,64 6,6 7,01  
 II 2 Jam 3,52 4,4 7,89 9,65 
 III 2 Jam 2,64 4,4 7,88 10,54 
  Rerata 2,93 5,13 7,59 9,94 
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Lampiran 9. Tabel 24. Warna Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 
Monyet dan Variasi perebusan  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Ulangan Perlakuan Substitusi Jambu Monyet 
0 25 50 75 

X Y X Y X Y X Y 
1 I 1 Jam 0,456 0,404 0,431 0,373 0,391 0,352 0,422 0,368
 II 1,5 Jam 0,464 0,411 0,412 0,364 0,414 0,368 0,410 0,381
 III 2 Jam 0,459 0,393 0,425 0,382 0,412 0,369 0,412 0,366
  Rerata 0,459 0,402 0,422 0,373 0,405 0,363 0,414 0,377
           
2 I 1 Jam 0,457 0,409 0,421 0,375 0,403 0,363 0,431 0,392
 II 1,5 Jam 0,458 0,408 0,423 0,378 0,394 0,358 0,426 0,383
 III 2 Jam 0,466 0,400 0,433 0,375 0,390 0,360 0,426 0,383
  Rerata 0,460 0,405 0,425 0,376 0,395 0,360 0,427 0,386
           
3 I 1 Jam 0,466 0,412 0,417 0,370 0,407 0,366 0,405 0,376
 II 1,5 Jam 0,464 0,408 0,425 0,373 0,406 0,368 0,430 0,382
 III 2 Jam 0,443 0,388 0,418 0,372 0,408 0,365 0,413 0,372
  Rerata 0,457 0,402 0,420 0,371 0,407 0,366 0,416 0,376
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Lanjutan lampiran 9. 
 
Tabel 25. Warna Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu Monyet dan Variasi 

Perebusan dengan Alat Colour Reader 
Sampel X Y Warna 

1 jam dan 0:100 0,459 0,402 Coklat kekuningan 
1 jam dan 25:75 0,422 0,373 Coklat kekuningan 
1 jam dan 50:50 0,405 0,363 Coklat kekuningan 
1 jam dan 75:25 0,414 0,377 Coklat kekuningan

1,5 jam dan 0:100 0,460 0,405 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 25:75 0,425 0,376 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 50:50 0,395 0,360 Coklat kekuningan 
1,5 jam dan 75:25 0,427 0,386 Coklat kekuningan 
2 jam dan 0:100 0,457 0,402 Coklat kekuningan 
2 jam dan 25:75 0,420 0,371 Coklat kekuningan 
2 jam dan 50:50 0,407 0,366 Coklat kekuningan 
2 jam dan 75:25 0,416 0,376 Coklat kekuningan 
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Lampiran 10. Tabel Hasil Total MikrobiaAbon Daging Sapi dengan 
Substitusi Jambu Monyet dan Variasi perebusan  

 
 
Tabel 26.Hasil (CFU/gram) Analisis Total Mikrobia Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
No Ulangan Perlakuan  Substitusi JambuMonyet 
   0  25 50 75  
1 I 1 Jam 40 30 900 1300 
 II 1 Jam 130 200 20 1000 
 III 1 Jam 645 100 300 20 
  Rerata 271,66 110 406,66 773,33 

       
2 I 1,5 Jam 945 50 190 1000 
 II 1,5 Jam 1445 150 10 3445 
 III 1,5 Jam 818 280 10 10 
  Rerata 1069,33 160 70 1485 

       
3 I 2 Jam 918 80 10 20 
 II 2 Jam 1645 6727 30 1000 
 III 2 Jam 30 181 200 30 
  Rerata 864,33 2329,3 80 350 
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Lampiran 11. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Air 
 
 
Tabel 27. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Air Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 

Monyet dan Variasi Perebusan  
Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 
Koreksi 34.700a 11 3.155 7.275 .000 
Intersep 381.616 1 381.616 880.106 .000 
Waktu perebusan 1.106 2 .553 1.276 .298 
Variasi jambu monyet dan 
sapi 

33.073 3 11.024 25.425 .000 

Waktu perebusan * variasi 
jambu monyet dan sapi 

.521 6 .087 .200 .973 

Galat 10.406 24 .434   
Total 426.723 36    
Total koreksi 45.107 35    
 

 Tabel 28. Hasil DMRT Kadar Air Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu 
Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% 
(α=0,05) 

A 
1 jam 12 3.0667 

1,5 jam 12 3.2117 
2 jam 12 3.4892 
Sig.  .150 

 
Tabel 29. Hasil DMRT Kadar Air Abon terhadap Substitusi Jambu Monyet 
 

Variasi 
Jambu  

Monyet dan 
Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% 
(α=0,05) 

A B C 
75:25 9 2.3033   
50:50 9 2.5178   
25:75 9  3.4711  
0:100 9   4.7311 
Sig.  .496 1.000 1.000 
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Lampiran 12. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Lemak 
 
 
Tabel 30. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Lemak Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
 
Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 
Koreksi 37.484a 11 3.408 3.308 .007 
Intersep 7356.779 1 7356.779 7141.656 .000 
Waktu perebusan 14.582 2 7.291 7.078 .004 
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

15.641 3 5.214 5.061 .007 

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

7.261 6 1.210 1.175 .352 

Galat 24.723 24 1.030   
Total 7418.986 36    
Total koreksi 62.207 35    
 

Tabel 31. Hasil DMRT Kadar Lemak Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu 
Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 
A B 

2 jam 12 13.5600  
1,5 jam 12 14.2133  
1 jam 12  15.1125 
Sig.  .128 1.000 

 
Tabel 32. Hasil DMRT Kadar Lemak Abon terhadap Substitusi Jambu Monyet 
 

Variasi 
Jambu 
Monyet 
dan Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

A B 
75:25 9 13.5433  
50:50 9 13.9689  
25:75 9 14.3422 14.3422 
0:100 9  15.3267 
Sig.  .127 .051 
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Lampiran 13. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Protein 
 
 
Tabel 33. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Protein Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
 
Sumber Keragaman JK Df KT Fhitung Ftabel 
Koreksi  89.653a 11 8.150 50.046 .000 
Intersep 12259.287 1 12259.287 75277.060 .000
Waktu perebusan 4.607 2 2.304 14.146 .000 
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

83.599 3 27.866 171.110 .000 

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

1.447 6 .241 1.480 .227 

Galat 3.909 24 .163   
Total 12352.849 36    
Total koreksi 93.561 35    

 
 
 
 
Tabel 34. Hasil DMRT Kadar Protein Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu 
Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 
A B C 

2 jam 12 17.9883   
1,5 jam 12  18.5142  
1 jam 12   18.8583 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Lanjutan lampiran 13. 
 
 
Tabel 35. Hasil DMRT Kadar Protein Abon terhadap Substitusi 

Jambu Monyet 
Variasi 
Jambu 

Monyet dan 
Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

A B C D 
75:25 9 16.5956    
50:50 9  17.5344   
25:75 9   19.0889  
0:100 9    20.5956 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 14. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Abu 
 
Tabel 36. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Abu Abon Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 

Monyet dan Variasi Perebusan  
 

Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 15.283a 11 1.389 6.631 .000 
Intersep 1212.665 1 1212.665 5787.684 .000 
Waktu perebusan 1.296 2 .648 3.093 .064 
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

13.354 3 4.451 21.246 .000 

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

.633 6 .106 .504 .799 

Galat 5.029 24 .210   

Total 1232.977 36    

Total koreksi 20.312 35    
 

Tabel 37. Hasil DMRT Kadar Abu Abon terhadap Waktu Perebusan 
 

Waktu 
Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

A B 

2 jam 12 5.5525  

1,5jam 12 5.8483  

1 jam 12  6.0108 
Sig.  .126 .393 
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Lanjutan lampiran 14. 
Tabel 38. Hasil DMRT Kadar Abu Abon terhadap Substitusi Jambu Monyet 
 

Variasi Jambu 
Monyet 
dan Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% 
(α=0,05) 

 
A B 

75:25 9 5.1167  

50:50 
9 5.2856  

25:75 9  6.3167 
0:100 9  6.4967 
Sig.  .441 .412 
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Lampiran 15. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Serat 
 
 
Tabel 39. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Serat Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
 

Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 1.268a 11 .115 3.331 .007 
Intersep 95.225 1 95.225 2751.507 .000 
Waktu perebusan .541 2 .271 7.822 .002 
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

.536 3 .179 5.158 .007 

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

.191 6 .032 .920 .498 

Galat .831 24 .035   

Total 97.324 36    

Total koreksi 2.099 35    
 

 

 

 

 

 



117 
 

Lampiran 16. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Gula Reduksi 
 
 
Tabel 42. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar  Gula Reduksi Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftbel 
Koreksi 738.854a 11 67.169 343.964 .000 
Intersep 3731.174 1 3731.174 19107.006 .000 
Waktu perebusan 80.960 2 40.480 207.295 .000
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

614.351 3 204.784 1048.679 .000 

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

43.542 6 7.257 37.163 .000 

Galat 4.687 24 .195   
Total 4474.714 36    
Total Koreksi 743.540 35    

 

 

Tabel 43. Hasil DMRT Kadar Abu Gula Reduksi terhadap Waktu Perebusan 

Waktu 
Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 
A B C 

1 jam 12 8.3442   
1,5 jam 12  10.1800  
2 jam 12   12.0175 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Lanjutan lampiran 16. 
Tabel 44. Hasil DMRT Kadar Gula Reduksi Abon terhadap Substitusi Jambu 

Monyet 

Variasi Jambu 
Monyet dan Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 
1 2 3 4 

0:100 9 4.9833    
25:75 9  7.7889   
50:50 9   12.1400  
75:25 9    15.8100 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 
 
Tabel 45. Analisis DMRT Kadar Gula Reduksi Abon terhadap Interaksi Substitusi 

Jambu Monyet dan Variasi Perebusan 
 

 

Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

a b c d e f g h 
1 jam 0:100 3 3.7000        
1 jam 25:75 3  6.4167       
1 jam 50:50 3   10.550      
1 jam 75:25 3    12.710     

1,5 jam 
0:100 3     5.1000    

1,5 jam 
25:75 3      8.4000   

1,5 jam 
50:50 3    12.810     

1,5 jam 
75:25 3       14.410  

2 jam 0:100 3  6.1500       
2 jam 25:75 3      8.5500   
2 jam 50:50 3    13.060     

2 jam 75:25 3        20.310 
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Lampiran 17. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Kadar Vitamin C 
 
 
Tabel 46. Hasil ANAVA dan DMRT Kadar Vitamin C Daging Sapi dengan Substitusi Jambu 

Monyet dan Variasi Perebusan  
Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 267.281a 11 24.298 52.358 .000
Intersep 1676.630 1 1676.630 3612.798 .000
Waktu perebusan 5.224 2 2.612 5.629 .010
Variasi jambu monyet 
dan sapi 

260.909 3 86.970 187.402 .000

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

1.148 6 .191 .412 .863

Galat 11.138 24 .464   

Total 1955.049 36    

Total koreksi 278.419 35    
 

Tabel 47.  Hasil DMRT Kadar Vitamin C  Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 95% 
(α=0,05) 

A B 

2 jam 12 6.4017  

1,5 jam 12 6.7467  

1 jam 12  7.3250 
Sig.  .227 1.000 
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Lanjutan lampiran 17.  

Tabel 48. Hasil DMRT Kadar Vitamin C Abon terhadap Substitusi Jambu Monyet 

 

Variasi Jambu 
Monyet dan Sapi N 

Tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

D C B A 

0:100 9 3.2267    

25:75 9  5.6933   

50:50 9   7.8500  

75:25 9    10.5278 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 18. Tabel Anava, DMRT dan Interaksi Total Mikrobia 
 
 
 
Tabel 49. Hasil ANAVA dan DMRT Total Mikrobia Abon Daging Sapi dengan 

Substitusi Jambu Monyet dan Variasi Perebusan  
Sumber Keragaman JK df KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 1.5737 11 1430185.758 .878 .572
Intersep 1.5907 1 1.5907 9.767 .005
Waktu perebusan 1617805.500 2 808902.750 .497 .615
Varias jambu monyet 
dan sapi 

2859806.444 3 953268.815 .585 .630

Waktu perebusan * 
variasi jambu monyet 
dan sapi 

1.1257 6 1875738.565 1.152 .364

Galat 3.9087 24 1628348.611   

Total 7.0727 36    

Total koreksi 5.4817 35    
 
 
 
Tabel 50. Hasil DMRT  Total Mikrobia Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 
95% (α=0,05) 

A 

1 jam 12 390.4167 

1,5 jam 12 696.9167 

2 jam 12 906.6667 

Sig.  .359 
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Lanjutan lampiran 18. 

Tabel 50. Hasil DMRT  Total Mikrobia Abon terhadap Waktu Perebusan 

Waktu Perebusan N 

Tingkat kepercayaan 
95% (α=0,05) 

A 

1 jam 12 390.4167 

1,5 jam 12 696.9167 

2 jam 12 906.6667 

Sig.  .359 

 

 

Tabel 51. Hasil DMRT  Total Mikrobia Abon terhadap Substitusi Jambu Monyet 

Variasi Jambu Monyet dan Sapi N 

Tingkat 
kepercayaan 

95% (α=0,05) 

A 

50:50 9 185.5556 

0:100 9 736.1111 

25:75 9 866.4444 

75:25 9 870.5556 

Sig.  .309 

 

 

 

 

 


