PENGARUH CARA PEMASAKAN TERHADAP KOMPOSISI KIMIA DAN SIFAT FISIK DAGING BURUNG
PUYUH

Nurdiansyah, Dian , Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D. M ul I'c 1A« Ul «k i
UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2004 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/ ‘ A «a )
GADJAH MADA f mkmmm Trart ukhut, 13 Q U |
. Tt Telixrlx -
DAFTAR | SI
Hal aman
HALAMAN JUDUL 54 s s sommmrmaems & « & § § § 5 S e s i
HALAMAN PENGESAHAN . ... ittt it e e e e e e e e i1
| NTIL.SARIN waorssses s s sunmamames 5 8 5 § 5 $@eeeowned i N
ABSTRACT s+ s & § 5 % eSS aeaes & & & § & 5 308w oeas 4 Y
DAFTAR | Sl ciscssssamaemas as 486 snnpaaaess s \%
DAFTAR TABEL iisssssnaines isississmvssssmed s Vi i
DAFTAR LAMPI RAN . . ittt i e e e e e e e e e e eeeenenn viii
PENDAHULUAN . .t e e e e e e e e e e e e eeeeeann 1
Lat ar Bel akang waicwsss s s s s smmmemmms ¢ 5 1
Tujuan Penelitian ...........c.c0iiiie... 2
Manfaat Penelitian ........c.iiueeenene... 3
TINJAUAN PUSTAKA .ttt e e e e e e e e e eeeeeeenn 4
PemBsakan : cswwmeewe s s v ¢ & & swmmmses & ¢ « o 4
Daging Unggas . -« v i it ittt i eeeeeeaeenns 8
Konposisi Kima Daging ................ 9
Sifat Fisik Daging .........iieienenenn.. 13
Pemasakan dan Kualitas Daging.......... 16
LANDASAN TEORI DAN HI POTESIS ............... 19
Landasan TeOr i ... e et eeeeneeneennns 19
H o potesi S .o i ittt i e e et e et e e e eaan 21
MATERI DAN METODE .. it it ittt e eeeeeeaeennnns 22
Wakt u dan Tenpat Penelitian ........... 22
Materi Penelitian .........ociuieeeeennn.. 22
Metode Penelitian....... .o eennenn. 23
HASI L DAN PEMBAHASAN . ..ttt et et et e eeeeenn 30
Konposisi Kima..........ooteeeeennenn. 30
Sifat FiSiK.wue oo e e et ettt eeeennn 38



PENGARUH CARA PEMASAKAN TERHADAP KOMPOSISI KIMIA DAN SIFAT FISIK DAGING BURUNG
PUYUH
Nurdiansyah, Dian , Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2004 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

KESI MPULAN DAN SARAN . . . ... it iiiinnn 45
Kesimpulan . ....... ..t iieieeennn 45
SAl AN aoas s 5 & & % & CEPREEEE & 5 & 5 S § SRR 45
RI NGKASAN caiss sc s s o sammmssss & o & 6 8 8 8 o ean e s 46

DAFTAR PUSTAKA iicssswsssvvesssssssonenasses 50



PENGARUH CARA PEMASAKAN TERHADAP KOMPOSISI KIMIA DAN SIFAT FISIK DAGING BURUNG
PUYUH
Nurdiansyah, Dian , Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D.

Universitas Gadjah Mada, 2004 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR TABEL

Tabel Hal aman

1. Konposisi kima daging burung nalond
yang di masak dengan met ode goreng
| angsung, goreng bacem dan panggang ..... 30

2. Konposi si ki ma daging burung puyuh
yang di masak dengan met ode  goreng
| angsung, goreng bacem dan panggang ..... 30

3. Sifat fisik daging burung nmalond yang
di masak dengan netode goreng | angsung,
goreng bacem dan panggang ............... 41

4. Sifat fisik daging burung puyuh vyang
di masak dengan netode goreng | angsung,
goreng bacem dan panggang ............... 41

1711



PENGARUH CARA PEMASAKAN TERHADAP KOMPOSISI KIMIA DAN SIFAT FISIK DAGING BURUNG
PUYUH
Nurdiansyah, Dian , Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2004 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

DAFTAR LAMPI RAN

Lanpi ran Hal aman

1. Analisis statistik kandungan air (%
dagi ng burung nal ond yang di masak
dengan netode goreng |angsung, goreng
bacem dan panggang ................c..... 54

2. Analisis statistik kandungan protein (%

dagi ng burung mal ond yang di masak
dengan netode goreng |angsung, goreng
JBACEM dan panggang . ... ... ueeeneennn 55

3. Analisis statistik kandungan | enak kasar
(%9 daging burung nalond yang dinmasak
dengan netode goreng |angsung, goreng
bacem dan panggang ..........iiiieanan.. 56

4. Analisis statistik kanndungan abu (%

dagi ng burung nal ond yang di nasak
dengan netode goreng |angsung, goreng
bacem dan panggang - ........... ... ....... 57

5. Analisis statistik nilai pH dagi ng
burung nmal ond yang di nasak dengan net ode
gor eng | angsung, gor eng bacem dan
Q=1 8 0 o =1 5 Y o 58

6. Analisis statistik nilai susut nasak (%
dagi ng burung mal ond yang di nasak dengan
net ode goreng | angsung, goreng bacem dan
PANgOANG . v ittt i e e e et e et 59

7. Analisis statistik keenpukan (kg/cnt)
dagi ng burung mal ond yang di masak dengan
nmet ode goreng | angsung, goreng bacem dan
PANGJANG = s smsinmvas o & & o & @ @ wowe s s s o s &% 60

viii



PENGARUH CARA PEMASAKAN TERHADAP KOMPOSISI KIMIA DAN SIFAT FISIK DAGING BURUNG
PUYUH
Nurdiansyah, Dian , Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2004 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

Lampi r an Hal aman
8. Analisis statistik kandungan air (%
dagi ng burung puyuh yang di masak
dengan nmetode goreng | angsung, goreng
bacem dan panggang ......... ... ... ... 61
0. Analisis statistik kandungan protein

(% daging burung puyuh yang di masak
dengan nmetode goreng | angsung, goreng
bacem dan panggang ..........c. it 62

10. Analisis statistik kandungan | emak
kasar (% daging burung puyuh yang
di mmsak dengan netode goreng | angsung,
goreng bacem dan panggang .............. 63

11. Analisis statistik kanndungan abu (9%
dagi ng burung puyuh yang di masak
dengan netode goreng | angsung, goreng
bacem dan panggang .......... ... ... 64

12. Analisis statistik nilai pH dagi ng
bur ung puyuh  yang di mmsak dengan
net ode goreng | angsung, goreng bacem
dan PaANQQaNg ssmsswes & & & & 5 % S EmEHE « & @ § 65

13. Analisis statistik nilai susut masak
(% daging burung puyuh yang di masak
dengan metode goreng | angsung, goreng
bacem dan panggang .............. ... .... 66

14. Analisis statistik keenpukan (kg/cnt)
dagi ng bur ung puyuh  yang di masak
dengan nmetode goreng | angsung, goreng
bacem dan panggang ......... ...t 67

iy



