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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daging domba Rote 

dengan Skor Kondisi Tubuh (SKT) yang berbeda terhadap kualitas organoleptik, kadar air, 
hasil potong, dan kadar kolesterol pada serat daging. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (CRD) yang terdiri dari 3 perlakuan: P1: daging domba SKT 2 (kurus), P2: 

daging domba SKT 3 (sedikit gemuk), P3: daging domba SKT 4 (gemuk), dengan 4 
ulangan. Data mengenai warna, aroma, rasa, dan kelembutan dianalisis menggunakan uji 

non-parametrik Kruskal-Wallis; jika ditemukan perbedaan antar perlakuan, analisis 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Data mengenai hasil potong, kolesterol, dan kadar 
air dianalisis menggunakan analisis variansi (ANOVA), dan jika ditemukan perbedaan antar 

perlakuan, dilakukan Uji Jarak Ganda Duncan (DMRT). Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa daging domba Rote dari SKT yang berbeda memiliki pengaruh yang signifikan (P < 
0,05) terhadap aroma, kelembutan, hasil, kolesterol, dan kadar air abon. Sementara itu, 

daging domba Rote dari SKT yang berbeda tidak memiliki pengaruh yang signifikan (P > 

0,05) terhadap warna dan rasa abon.  
Kata kunci: Abon; Domba Rote; Kolesterol; Organoleptik. 

 

ABSTRACT: This study aims to determine the effect of Rote sheep meat from different Body 
Condition Scores (BCS) on the organoleptic quality, moisture content, yield, and 

cholesterol content of the meat floss. This study used a completely randomized design 

(CRD) consisting of 3 treatments: P1: SKT 2 (lean) lamb meat, P2: SKT 3 (slightly fat) 
lamb meat, P3: SKT 4 (fat) lamb meat, with 4 replicates. Data on color, aroma, taste, and 

tenderness were analyzed using the non-parametric Kruskal Wallis test; if differences were 

found among treatments, the analysis was continued with the Mann-Whitney test. The data 
on yield, cholesterol, and moisture content were analyzed using analysis of variance 

(ANOVA), and if differences were found among the treatments, the Duncan Multiple Range 

Test (DMRT) was conducted. The results of this study indicate that Rote sheep meat from 
different SKTs had a significant effect (P < 0.05) on the aroma, tenderness, yield, 

cholesterol, and moisture content of the abon. Meanwhile, Rote sheep meat from different 

SKTs did not have a significant effect (P > 0.05) on the color and taste of the abon.  

Keyword: Abon; Cholesterol; Organoleptic; Rote Sheep. 

PENDAHULUAN 

Domba adalah salah satu jenis ternak 

ruminansia penghasil daging yang sangat 

potensial untuk dikembangkan di Indonesia 

(Heryanto et al., 2019). Domba Rote adalah 

domba yang berasal dari Pulau Rote, Nusa 

Tenggara Timur (NTT) dengan populasi yang 

terus meningkat dari tahun ke tahun. Domba 

Rote telah resmi ditetapkan sebagai aset genetik 

bangsa Indonesia berdasarkan Keputusan 

Menteri Pertanian No. 

642/Kpts/HK.150/M/08/2025 tanggal 5 Agustus 

2025. Populasi domba di Kabupaten Rote Ndao 

mencapai 13.323 ekor (BPS Provinsi Nusa 

Tenggara Timur, 2025). Penelitian Pandie et al. 

(2021) menyatakan bahwa umumnya memiliki 

bobot badan yang berkisar antara 18 hingga 25 

kilogram, menjadikannya tergolong sebagai 

domba berukuran kecil hingga sedang. Pada 

karakteristik kualitatif ekor domba Rote 

menunjukkan warna bulu putih dan kombinasi 

hitam putih, bentuk telinga cenderung 

menggantung, profil muka lurus, serta terdapat 

tanduk pada domba jantan sementara domba 

betina yang umumnya tidak bertanduk. Selain 

sebagai penciri bangsa, karakteristik kuantitatif 

dan kualitatif juga berperan sebagai indikator 
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visual dan rabaan dalam penentuan Skor Kondisi 

Tubuh (SKT) (Pramujo et al., 2025). 

Kualitas dan karakteristik daging domba 

Rote sangat ditentukan oleh perbedaan skor 

kondisi tubuh (Body Condition Score/BCS) 

ternak sebelum disembelih, yang umumnya 

dipengaruhi oleh fluktuasi ketersediaan pakan di 

padang sabana Pulau Rote. Domba dengan skor 

tubuh rendah (kurus) cenderung menghasilkan 

daging dengan persentase karkas yang kecil serta 

kandungan lemak intramuskular (marbling) yang 

sangat minim, sehingga teksturnya lebih berserat 

dan membutuhkan teknik pengolahan lama 

seperti pengasapan (sei) agar bisa empuk. 

Sebaliknya, domba dengan skor tubuh ideal 

(sedang hingga cukup) menghasilkan daging 

dengan mutu terbaik, di mana komposisi serat 

daging yang padat berpadu sempurna dengan 

lapisan lemak yang sesuai, menciptakan tekstur 

yang sangat juicy, empuk, dan mempertahankan 

keunggulan aroma khas domba Rote yang tidak 

terlalu prengus. Sementara itu, domba dengan 

skor tubuh yang terlalu tinggi (gemuk) memang 

memberikan volume daging yang melimpah, 

tetapi memiliki akumulasi lemak subkutan 

(bawah kulit) yang tebal, sehingga memerlukan 

pemotongan lemak ekstra agar tidak 

mendominasi cita rasa asli produk yang 

dihasilkan.  

Pengolahan daging domba menjadi produk 

bernilai tambah juga masih terbatas sehingga 

potensi daging domba Rote sebagai sumber 

pangan hewani belum dimanfaatkan secara 

maksimal (Sabtu et al., 2026). Oleh karena itu 

diperlukan pengolahan daging domba menjadi 

produk yang lebih awet, praktis, dan memiliki 

daya terima yang lebih baik di masyarakat. Salah 

satu diversifikasi produk olahan daging yang 

dapat dikembangkan adalah abon. Abon 

merupakan produk kuliner khas Indonesia (Alam 

et al., 2026). Abon diolah menggunakan berbagai 

bumbu sehingga memiliki karakteristik kering, 

ringan, renyah, dan gurih. Proses pembuatan 

abon dilakukan melalui tahapan perebusan 

daging, penyuwiran, pemberian bumbu, 

penggorengan, hingga pengepresan untuk 

mengurangi kadar minyak dan air sehingga 

menghasilkan produk yang tahan lama. Selain 

berfungsi sebagai lauk praktis, abon juga 

memiliki daya simpan yang relatif panjang 

karena kandungan airnya rendah serta 

penggunaan rempah-rempah yang dapat 

membantu mempertahankan mutu produk 

(Hafid et al., 2022).  

Penelitian mengenai pemanfaatan daging 

Domba Rote dengan SKT yang berbeda sebagai 

bahan baku abon masih terbatas. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

pengaruh perbedaan Skor Kondisi Tubuh (SKT) 

Domba Rote terhadap kualitas abon yang 

dihasilkan meliputi karakteristik organoleptik, 

krendemen, kolesterol dan kadar air 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan meliputi 

timbangan, alat pres abon dan peralatan dapur. 

Penelitian ini menggunakan daging domba segar, 

rempah, daun jeruk, santan kelapa dan minyak 

goreng.  

Metode Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan dan 

4 kali ulangan.  Perlakuan yang digunakan 

sebagai berikut : 

P1 : daging domba SKT 2 (kurus) 

P2 : daging domba SKT 3 (agak gemuk) 

P3 : daging domba SKT 4 (gemuk) 

Prosedur Penelitian 

1. Pengolahan Abon 

Pengolahan abon dilakukan sesuai dengan 

perlakuan daging domba Rote dengan SKT 

berbeda. Pengolahan dimulai dengan pemisahan 

tulang, lemak dan jaringan ikat dari daging 

domba, daging kemudian direbus hingga matang 

menggunakan serai, lengkuas, daun salam dan 

daun jeruk untuk menghilangkan bau amis 

daging.  Setelah itu daging diangkat dan 

didinginkan, lalu ditumbuk menggunakan cobek 

kemudian daging disuwir-suwir setipis mungkin. 

Minyak dipanaskan lalu masukkan daging suwir 

yang telah dicampur dengan bawang merah, 

bawang putih, daun salam, serai, parutan 

lengkuas, merica, ketumbar, jintan, garam, gula 

pasir dan santa kelapa. Abon dimasak dengan api 

kecil sambil ditambahkan gula lempeng dan abon 

terus diaduk-aduk agar tidak hangus. Selanjutnya 

abon yang telah masak diangkat dan  dimasukkan 

ke dalam alas peras minyak kemudian abon  

 



Jurnal Sains dan Teknologi Industri Peternakan 2026, 6 (2): 215-223  https://jurnal.umsrappang.ac.id/jstip     

e-ISSN (2775-7889) 

217 

 

Tabel  1. Uji organoleptik dengan skala hedonik dan deskriptif abon  

Uji organoleptik Skala hedonik Kriteria  

Warna  5 

4 

3 

2 

1 

Cokelat kekuningan 

Agak cokelat 

Cokelat  

Sangat cokelat  

Cokelat kehitaman 

Aroma  5 

4 

3 

2 

1 

Sangat beraroma abon 

Beraroma abon 

Cukup beraroma abon 

Tidak beraroma abon 

Sangat tidak beraroma abon 

Rasa (tingkat kesukaan) 5 

4 

3 

2 

1 

Sangat suka 

Suka  

Cukup suka 

Tidak suka 

Sangat tidak suka  

Keempukan  5 

4 

3 

2 

1 

Sangat empuk 

Empuk 

Cukup empuk 

Tidak empuk 

Sangat tidak empuk 

 
diperas hingga minyak tidak keluar lagi (Dillak 

et al., 2022). 

2. Pengujian Organoleptik 

Uji organoleptik mengikuti prosedur Kehik 

et al., (2025) yang dilakukan meliputi warna, 

aroma, rasa, dan keempukan. Penilaian 

menggunakan skor 1-5 dengan penilaian 15 

panelis tidak terlatih. 

3. Pengujian Rendemen, Kolesterol dan Kadar 

Air 

Prosedur pengujian rendemen mengikuti 

prosedur (Ningsih et al., 2021). Pengujian kadar 

kolesterol menggunakan metode 

spektrofotometri (Kolarič et al., 2020). 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode 

gravimetri (Dopongnuha et al., 2022) 

Analisis Data 

Data organoleptik yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji non-parametik Kruskal-Wallis, 

jika terdapat perbedaan di antara perlakuan 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Data 

rendemen, kolesterol dan kadar air yang 

diperoleh, dianalisis menggunakan analysis of 

variance (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan 

di antara perlakuan dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT). Analisis 

data menggunakan software SPSS IBM versi 25. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Organoleptik 

Warna 

Pada tabel 2. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh tidak nyata terhadap 

warna abon domba dengan nilai rataan berkisar 

antara 4.27 - 4.10 yang menunjukkan abon 

domba berwarna agak cokelat. Warna abon 

domba pada penelitian ini mendekati standar SNI 

3707:2021 (2021) yang menetapkan bahwa 

warna abon normal pada umunnya berwarna 

coklat. Perlakuan SKT tidak berpengaruh pada 

warna abon karena proses penggorengan 

berperan dalam menentukan warna di mana 

reaksi maillard yang terjadi antara gula dan asam  

amino selama abon dimasak menghasilkan 

pigmen melanoidin yang memberi warna cokelat 

khas yang pada abon (Palimbong et al., 2024). 

Data penelitian ini sejalan dengan temuan 

Ramadhani et al. (2025) bahwa abon daging sapi 

memiliki rentang warna coklat terang hingga 

coklat kehitaman, sehingga warna agak cokelat 

yang muncul dalam penelitian ini masih berada 

dalam kisaran standar. Riojuna et al. (2025) 

dalam penelitiannya tentang abon daging sapi 

menyatakan bahwa warna abon lebih 

dipengaruhi oleh bahan tambahan dan lama 

proses penggorengan dibandingkan perbedaan 
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Tabel 2. Rataan Warna, Aroma, Rasa dan Keempukan Abon Domba 

Variabel 
Perlakuan 

P1 P2 P3 

Warna 4.27 ± 1.06 4.20 ± 0.88 4.10 ± 0.88 

Aroma 4.00 ± 0.86a 3.69 ± 0.86b 3.57 ± 0.90b 

Rasa 3.97 ± 0.85 3.97 ± 0.90 3.80 ± 0.76 

Keempukan 3.60 ± 1.16b 4.13 ± 0.88a 3.66 ± 0.73b 

Superskrip(a,b) yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0.01) 

jenis daging. Swastike et al. (2025) mendukung 

temuan ini, di mana pada abon sapi dari potongan 

silverside dan chuck, walau ada perbedaan 

komposisi dan nilai warna, uji sensori tetap 

menunjukkan warna cokelat khas abon. Hal ini 

menegaskan bahwa pigmen melanoidin dari 

reaksi maillard lebih menentukan warna 

dibandingkan perbedaan daging. Fakolade et al. 

(2025) dalam penelitiannya tentang abon yang 

diolah dari berbagai jenis daging menyatakan 

bahwa warna abon lebih ditentukan oleh metode 

pemasakan yakni penggorengan untuk mencapai 

target warna cokelat keemasan, serta 

membuktikan bahwa tidak terdapat perbedaan 

nyata pada warna abon yang diolah dari berbagai 

jenis daging yang berbeda baik itu unta, kambing 

dan babi, sehingga mengonfirmasi bahwa 

perbedaan jenis daging tidak berpengaruh 

signifikan terhadap warna akhir produk. Safitri et 

al. (2023) juga menegaskan bahwa perbedaan 

jenis daging ayam tidak menghasilkan perbedaan 

pada warna abon, sehingga faktor pengolahan 

dan bahan tambahan lebih menentukan warna 

pada abon daripada kondisi tubuh atau jenis 

hewan. 

Aroma 

Pada tabel 2. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap aroma abon domba di mana P1 

memiliki nilai rataan tertinggi dengan nilai 4.00 

yang menunjukkan abon beraroma standar 

seperti abon. Sementara pada P2 dengan nilai 

3,69 dan P3 dengan nilai 3.57 hanya 

menunjukkan ciri cukup beraroma. Nilai ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi SKT maka 

aroma abon cenderung menurun. P1 dengan 

daging domba SKT 2 memiliki proporsi lemak 

sedikit sehingga selama proses pengolahan 

aroma abon cenderung mengikuti karakteristik 

aroma bumbu khas abon, hal inilah yang 

membuat abon pada P1 lebih memenuhi aroma 

standar abon. Pada P2 dengan SKT 3, lemak pada 

daging lebih banyak cenderung menghasilkan 

aroma tengik pada abon sehingga menurunkan 

penerimaan dari panelis. Penelitian oleh 

Arshad etal. (2018) menunjukkan bahwa lemak 

intramuskular dan komposisi asam lemak sangat 

menentukan profil aroma daging ruminansia di 

mana daging dengan presetase lemak lebih 

rendah cenderung menghasilkan aroma yang 

lebih bersih dan mengikuti karakteristik bumbu, 

sedangkan persentase lemak tinggi 

meningkatkan risiko oksidasi lemak yang 

memunculkan aroma tengik. Pernyataan ini juga 

didukung oleh Domínguez et al. (2019) 

menemukan bahwa kandungan asam lemak tak 

jenuh ganda (PUFA) tinggi sangat rentan 

terhadap oksidasi dan menjadi sumber utama 

aroma tengik pada produk daging.  

Rasa 

Pada tabel 2. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh tidak nyata terhadap 

rasa abon domba dengan nilai rataan berkisar 

antara 3.97- 3.80 yang masuk dalam kategori 

cukup suka. Perlakuan SKT tidak berpengaruh 

nyata terhadap rasa abon disebabkan karen rasa 

abon ditentukan oleh kombinasi harmonis antara 

penggunaan bumbu dan rempah tradisional 

seperti ketumbar, bawang merah, bawang putih, 

dan gula merah yang memberikan karakter 

manis-gurih yang khas (Umamah et al., 2022). 

Penelitian ini sejalan dengan temuan Tiven et al. 

(2019) yang melaporkan bahwa penggunaan 

jenis daging unggas yang berbeda pada 

pembuatan abon baik itu daging ayam Arab, itik 

Manila, dan merpati berpengaruh tidak nyata 

terhadap rasa abon ini mengindikasikan 

bahwa bumbu dan proses pengolahan lebih 

dominan dalam membentuk rasa 

abon dibandingkan jenis daging itu sendiri. 

Penelitian Siswara et al. (2023) pada abon daging 

kelinci dan ayam tidak menunjukkan perbedaan 

nyata antar perlakuan meskipun komposisi 

daging berbeda baik itu ayam, kelinci, dan  
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Tabel 3. Rataan Rendemen, Kolesterol dan Kadar Air Abon Domba 

Variabel 
Perlakuan 

P1 P2 P3 

Rendemen (%) 90.00 ± 0.50a 87.03 ± 0.65b 80.20 ± 0.80b 

Kolesterol (mg/100g) 221.20±0.37a 138.43±0.52b 155.16±0.37b 

Kadar Air (%) 4.36 ± 0.23b 3.52 ± 0.04c 5.46 ± 0.30a 

Superskrip(a,b) yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0.01) 

kombinasi, sehingga kedua penelitian ini 

memperkuat bahwa faktor bahwa bahan baku 

daging tidak secara langsung menentukan 

penerimaan rasa abon. Sebaliknya, rasa abon 

lebih banyak dibentuk oleh kombinasi protein 

dan lemak dengan senyawa volatil dari bumbu 

yang dilepaskan selama proses penggorengan 

yang lebih berperan dalam membentuk profil 

rasa yang disukai panelis.  

Keempukan 

Pada tabel 2. menunjukkan perlakuan SKT

 yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,0

1) terhadap keempukan abon domba di mana P2

 memiliki nilai rataan tertinggi dengan nilai 4.13

 yang dicirikan sebagai empuk. Sementara pada 

P1 dengan nilai 3.60 dan P3 dengan nilai 3.66 y

ang hanya menunjukkan ciri cukup empuk. Pada 

P2 (SKT 3), daging berada pada keseimbangan 

ideal antara struktur serat otot yang halus dan 

persentase lemak yang cukup sehingga 

menghasilkan abon yang empuk. Menurut Zahro 

et al. (2021), proses pelayuan dan keseimbangan 

nutrisi pada daging berpengaruh terhadap 

keempukan. Daging dengan keseimbangan 

antara otot dan lemak yang optimal 

menghasilkan tekstur empuk yang dan disukai 

panelis. Hal ini berbeda dengan temuan Ribeiro 

et al. (2019) yang melaporkan bahwa domba 

Dorper yang dipotong pada SKT 4 dengan 

ketebalan lemak punggung ± 4,2 mm 

merupakan batas optimal untuk menghasilkan 

kualitas daging dengan keempukan yang disukai 

oleh panelis.  

Pengaruh Perlakuan Terhadap Kualitas 

Rendemen, Kolesterol dan Kadar Air Abon 

Domba 

Rendemen 

Pada tabel 3. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap rendemen dengan nilai rataan tertinggi 

pada P1 yaitu 90% diikuti P2 dengan nilai 

87.03% dan nilai terendah pada P3 yaitu 80.20%. 

Data penelitian pada tabel 3. menunjukkan 

bahwa penurunan rendemen seiring dengan 

meningkatnya SKT domba di mana semakin 

gemuk domba, maka persentase rendemen abon 

yang dihasilkan cenderung menurun. Rendemen 

abon sangat ditentukan oleh komposisi kimia 

daging, khususnya persentase lemak dan air. 

Domba dengan SKT  4 memiliki akumulasi 

lemak intramuskular yang lebih besar. Selama 

proses pembuatan abon yang meliputi perebusan, 

penyuwiran, dan penggorengan, lemak ini akan 

meleleh dan keluar bersama sedangkan air akan 

menguap, menyebabkan rendemen menjadi 

rendah. Sebaliknya pada SKT 2, minimnya 

lemak intramuskular menyebabkan hampir tidak 

terjadi kehilangan massa akibat pelelehan 

lemak selama perebusan dan penggorengan. 

Sehingga penguapan air relatif terbatas dan 

hampir seluruh massa daging segar dapat 

dikonversi menjadi abon (Paramastuti et al., 

2025; Zhang et al., 2022). Rendemen pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 

penelitian oleh Akinleye et al. (2020), dimana 

rendemen tertinggi sebesar 74,44% dan 

rendemen terendah 67,07%. Sementara menurut 

Hastuti et al. (2018) pada penelitian tentang abon 

kambing PE, menemukan bahwa kadar lemak 

turun drastis selama penggorengan. Hal ini 

menunjukkan bahwa pelelehan lemak 

intramuskular merupakan faktor utama 

berkurangnya rendemen pada daging berlemak. 

 Kolesterol  

Pada tabel 3. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kolesterol abon domba dengan nilai 

rataan tertinggi P1 yaitu 221.20 mg/100g,  P3 

dengan nilai 155.16 mg/100g dan nilai terendah 

pada P2 138.43 mg/100g. Kolesterol merupakan 

komponen yang terdapat pada membran plasma 

dan jaringan lemak hewan, sehingga 

keberadaannya relatif stabil ketika daging berada 

kondisi mentah. Kandungan kolesterol pada 
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daging domba berada pada kisaran sedang 

hingga tinggi, di mana daging domba mentah 

mengandung ±104–127 mg/100g, sementara 

setelah dimasak (rebus, bakar, goreng) kadarnya 

meningkat menjadi ±121–188 mg/100g (Rahmat 

et al., 2017). Nilai kolesterol abon domba dari 

ketiga perlakuan diatas range tersebut, kecuali 

nilai P2 yaitu 138,43 mg/100g yang masih berada 

dalam kisaran daging domba matang. Prates 

(2025) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

sebagian besar lemak dalam daging tersusun atas 

trigliserida, sedangkan kolesterol hanya 

merupakan bagian kecil, sehingga peningkatan 

persentase lemak tidak selalu diikuti oleh 

peningkatan kolesterol. Penelitian oleh Smet et 

al. (2020) menunjukkan bahwa peningkatan 

kegemukan ternak yang diikuti dengan 

bertambahnya lemak intramuskular tidak selalu 

menyebabkan peningkatan konsentrasi 

kolesterol. Temuan pada tabel 3. didukung oleh 

penelitian oleh Kosilov et al. (2024) di mana 

domba Romanov murni (genotipe kurus) 

memiliki kadar kolesterol daging tertinggi 128,1 

mg/100g namun pada domba Edilbaev (genotipe 

gemuk) peningkatan proporsi lemak justru 

menurunkan kolesterol yaitu 125-123,2 

mg/100g.   

Kadar Air 

Pada tabel 3. menunjukkan perlakuan SKT 

yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air abon domba dengan nilai 

rataan tertinggi P3 yaitu 5.46%, kemudian P1 

dengan nilai 4.36% dan nilai terendah pada P2 

3.52%. Kadar air abon domba pada penelitian ini 

sesuai dengan standar SNI 3707:2021 (2021) 

yang menetapkan kadar air abon maksimal 7%. 

P3 dengan SKT 4 menghasilkan kadar air abon 

tertinggi. Hal ini terjadi karena domba gemuk 

memiliki cadangan lemak intramuskular dan 

subkutan yang tinggi sehingga struktur daging 

menjadi lebih padat dan menahan air lebih lama, 

serta proses pemisahan lemak dan air 

berlangsung lebih lambat. Selain itu, penyerapan 

minyak yang lebih besar pada daging gemuk 

mengurangi pengeringan ekstrem sehingga kadar 

air akhir tetap moderat. Pada P1 dengan SKT 2 

menghasilkan kadar air abon yang lebih rendah 

dibandingkan P3. Domba kurus memiliki 

cadangan lemak yang rendah sehingga struktur 

daging lebih banyak otot dengan sedikit lemak, 

yang menyebabkan air hilang lebih cepat dan 

daging lebih mudah mengering. Sementara itu, 

P2 dengan SKT 3 menghasilkan kadar air abon 

terendah hal ini disebabkan oleh keseimbangan 

antara otot dan lemak, sehingga struktur daging 

lebih homogen dan stabil. Selama proses 

perebusan dan penggorengan, air hilang dengan 

efisien dan lemak cenderung meleleh serta 

terlepas, sehingga proses pengeringan menjadi 

paling efektif dan efek pengurangan kadar air 

berlangsung maksimal. . Penelitian Hirata et al. 

(2019) menyatakan bahwa daya ikat air 

meningkat seiring bertambahnya persentase 

lemak, pada daging sehingga daging dengan 

cadangan lemak lebih besar cenderung menahan 

air lebih lama selama proses perebusan dan 

penggorengan. 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan 

pembahasan maka dapat diambil kesimpulan 

bahwa perbedaan SKT domba berpengaruh nyata 

terhadap aroma, keempukan, rendemen, kadar 

kolesterol, dan kadar air abon domba, namun 

tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa. 

Perlakuan terbaik untuk aroma dan rendemen 

adalah P1 dengan SKT 2, sedangkan untuk 

keempukan, kadar kolesterol terendah, dan kadar 

air terbaik adalah P2 dengan SKT 3. 
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