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INTISARI

Fenelitian ini bertujuan untuk mencari suhu optimal

perebusan daging sapl terhadap nilai gizi.dan tingkat keem
pukan yang lebih disukai. Analisa khemis yang akan dianali
sa adalah kadar kholesterol, kecernaan protein dan faktor
pendukungnya seperti kadar air, kadar lemak dan kadar pro-
tein. Suhu perebusan: yang digunakan adalah 60, 80 dan 100
dera jat Celcius selama 30 menit.

Data yang dihasilkan diolah dengan analisis statistik
menggunakan Rancangan Acak sempurna yang dilanjutkan de-
ngan menggunakan uji rentang Duncan's; Hasil penelitian me

nun jukkan bahwa daging yang direbus pada suhu yeng lebih

tinggl ternyata memiliki kadasr air, kadar lemak, kadar kho
lesterol, kadar protein, kecernaan protein dan tingkat ke-

empukan terendah. Ditinjau dari nilsai gizinya yeitu kader

kholesterol yang tidak terlalu tinggi dan kecernaan prote
in yang tidak terlalu rendah, maka suhu perebusan yang op-

.timal adelah perebusan pada suhu 80°C.



