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| NTI SARI

Penelitian ini bertujuan untuk nengetahui pengaruh
filler maizena terhadap kadar |emak, kualitas fisik

dan organol epti k corned chicken, sehingga dapat diketahui
besarnya level filler nmaizena yang dapat ditanbahkan
untuk nmenghasil kan corned chicken dengan kualitas yang

bai k.
ayam

Materi penelitian yang di gunakan adal ah 5 kg daging
broil er bagian dada yang sudah dibuang tulang dan

kul'itnya, tepung maizena, bunbu-bunbu yang terdiri dari
| ada hal us, bawang nerah, garam kaldu ayam nitrit dan
asam askorbat . Rancangan penelitian ini nenggunakan
rancangan acak |engkap pola searah dengan |ima nacam
perl akuan |evel penanbahan filler maizena pada fornula
corned chicken. Hasi | penelitian dianalisis dengan
analisis variansi pola searah. Per bedaan yang ada

di | anjutkan dengan uji Duncarl s New Miltiple Range Test,
sedangkan data sifat organoleptik dianalisis dengan

stati
VWl | i

stik non paranetrik dengan uji H nmenurut Kruskal -
S. Hasil penelitian nenunjukken bahwa terdapat

per bedaan yang nyata pada kadar |emak corned chicken.
Per bedaan nyata akibat penanbahan filler nmmizena juga
di tenmukan pada pH daya ikat air (D A), dan susut masak.

Hasi
pada

uji organol eptik tidak menunjukkan perbedaan nyata
rasa dan warna, tetapi nenunjukkan perbedaan nyata

terhadap tekstur. Kesinpulan penelitian adalah bahwa
penanbahan filler maizena pada fornmula corned chicken

akan

menmberi kan kualitas fisik dan organol eptik corned

chicken yang bai k sehingga produk dapat diterim secara

umum

Corned chicken dengan |level filler nmmizena sebesar

10% mem i ki kualitas yang |ebih baik.

(Kat a

kual i

kunci : corned chicken, maizena, kadar | enuk,
tas fisik, kualitas organol eptik)
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ABSTRACT

This research was conducted to determine the effect
of mmizena filler level on fat content, physical and
organol eptical characteristics of corned chicken, so that
the | evel of maizena filler that was added to make a good
quality of corned chicken was known. The materials of
this research were 5 kg breast neat of broiler boneless
and skinless, nmmizena and ingredients consisting of
pepper powder, onion, salt, chicken broth, nitrite, and
ascorbatic acid. The data were analyzed from Conpletely
Random zed Design (CDR) experiment wusing 5 different
level of maizena filler addition on corned chicken
formulas and continued by Duncadn s New Miltiple Range
Test for Physical characteristics an non paranetrical
statistics by using Htest according to Kruskal-Vallis
for organoleptical characteristics. The results of
physical caracterictics had significant differences on
fat, pH water-holding capacity, and cooking |oss of
cor ned chi cken. The results of or ganol epti cal
characteristics had no significant differences on taste
and colour of corned chicken, but it had significant
differences on corned chicken texture. It ~could be
concluded that the addition of nmizena filler could give
better physical and organoleptical characteristics of
corned chicken. Corned chicken with maizena filler of 10%
gave a better quality.
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