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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui bagaimana pengaruh 

penambahan cabai rawit terhadap warna, serat kasar dan organoleptik pada abon 

itik.  Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode experimen Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan penambahan cabai rawit yaitu A = 

0%; B = 7,5%; C = 15%; D = 22,5%; dan E = 30% dengan 4 ulangan. Peubah 

yang digunakan yaitu warna instrumental (L*, a*, b*), kandungan serat kasar, uji 

kesukaan (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overal) dan uji intensitas sensori 

(warna, aroma, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan cabai rawit pada abon itik memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai L* dan b*, nilai kesukaan warna, aroma, rasa dan penerimaan 

keseluruhan, serta pada intensitas sensori warna, aroma, dan rasa. Namun 

memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai a*, kandungan serat, 

nilai kesukaan tekstur dan nilai intensitas sensori tekstur. Pada penelitian ini dapat 

disimpulkan penambahan 22,5% cabai rawit pada abon itik merupakan perlakuan 

terbaik. Nilai lightness 26,81, nilai redness 7,97, nilai yellowness 9,98, kandungan 

serat kasar 2,62 nilai kesukaan warna 5,58 (suka), nilai kesukaan aroma 5,64 

(suka), nilai kesukaan rasa 6,04 (suka), nilai kesukaan tekstur 5,40 (sedikit suka), 

penerimaan secara keseluruhan 6,04 (suka), nilai intensitas sensori warna 4,29 

(coklat), nilai intensitas sensori aroma 5,47 (sedikit beraroma cabai), nilai 

intensitas sensori rasa 2,84 (sedikit pedas), dan nilai intensitas sensori tekstur 4,22 

(netral). 
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