PENGARUH METODE BUANG BULU YANG BERBEDA TERHADAP KADAR LEMAK, KUALITAS FISIK
DAN SENSORIS BAKSO
DAGING AYAM
Nugroho, Feri Agung , Ir. Rusman, MP., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2010 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI
Halaman

HALAMAN JUDUL....ccoiiiiiiiiiiiiiiie e [
HALAMAN PERSETUJUAN......oiiiiiiie et i
HALAMAN PENGESAHAN. ..ottt iii
HALAMAN PERSEMBAHAN. .......ccciiiiiiiiiiiiiieee e iv
INTISARI ... \Y
ABSTRACT ...ttt Vi
DAFTAR ISL .ttt vii
DAFTAR TABEL......ciiiiiieiiieiie ettt iX
DAFTAR LAMPIRAN. ...coiiiiitie ettt X
PENDAHULUAN. ...ttt 1
Latar Belakang..........uueeeiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeie 1
Tujuan Penelitian............ooovviiiiiiiiiiiii e 2
Manfaat Penelitian.............ccoovveeiiiiieeeee e 2
TINJAUAN PUSTAKA . ..ot 3
Teknik Pemotongan Ternak Unggas........cccccoeeeeeeiiiinees 3
SCAIAING. ...t 4
Bakso Daging AYam..........cuueiiiiiiaaaaeaiaaaiiiiiiiieee e 4
Bahan Penyusun Bakso Daging Ayam............cccceeeeeenn.. 5

Kadar Lemak Bakso Daging Ayam............cccccvvvveeeeeennn. 7
Kualitas Fisik Bakso Daging Ayam..............ccceeeeeveeeeennn. 8
Kualitas Sensoris Bakso Daging Ayam........................... 10
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS........cccccoiiiiiieeeiiieeeeee 14
Landasan TEON.......ccveieiiiiiiiiiiieee e 14
[ T L0 (=] I P 15
MATERI DAN METODE........ccuiiiiiiiiiiiieeeee e 16
Waktu dan Tempat Penelitian.............cccccveeveeiiiniennnnnns 16
Y= T o SRR 16
21

Vii



PENGARUH METODE BUANG BULU YANG BERBEDA TERHADAP KADAR LEMAK, KUALITAS FISIK
DAN SENSORIS BAKSO
DAGING AYAM
Nugroho, Feri Agung , Ir. Rusman, MP., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2010 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

HASIL DAN PEMBAHASAN.......coi it
Kadar Lemak Bakso Daging Ayam...........cccceeeeeeeeeeneennnn. 21
Kualitas Fisik Bakso Daging Ayam.........ccccceeeeeeeeeeeeeenn. 22
Kualitas Sensoris Bakso Daging Ayam........................... 25
KESIMPULAN DAN SARAN......coiiititiiiiieee e ee e 32
KesSimpulan.............oeei e 32
Y= = | o TSR 32
RINGKASAN. ..ot e e 33
DAFTAR PUSTAKA. ...ttt 36
UCAPAN TERIMA KASIH. ...ttt 39
LAMPIRAN. ...ttt e e e e e e e e e s e e eeaaee s 42

viii



UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2010 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Tabel

DAFTAR TABEL

Nilai kadar lemak (%) bakso daging ayam dengan
metode buang bulu yang berbeda...................ccceeeel

Nilai rerata pH, daya ikat air (DIA), dan keempukan
bakso daging ayam dengan metode buang bulu yang
berbeda...... ..o

Nilai rerata warna, rasa dan aroma, tekstur,
kekenyalan, dan daya terima bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda..................

PENGARUH METODE BUANG BULU YANG BERBEDA TERHADAP KADAR LEMAK, KUALITAS FISIK
DAN SENSORIS BAKSO

DAGING AYAM

Nugroho, Feri Agung , Ir. Rusman, MP., Ph.D

Halaman

21

22

26



PENGARUH METODE BUANG BULU YANG BERBEDA TERHADAP KADAR LEMAK, KUALITAS FISIK
DAN SENSORIS BAKSO
DAGING AYAM
Nugroho, Feri Agung , Ir. Rusman, MP., Ph.D
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2010 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Halaman
1. Tabel formulasi bakso daging ayam dengan perlakuan

metode buang bulu yang berbeda.................ccccceeee 43
2. Diagram alir pembuatan bakso daging ayam.................. 44

3. Analisis statistik kadar lemak bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda..................... 45

4. Analisis statistik nilai pH bakso daging ayam dengan
metode buang bulu yang berbeda...............ccccovvvinnnnn. 47

5. Analisis statistik nilai daya ikat air bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda..................... 49

6. Analisis statistik keempukan bakso daging ayam
dengan perlakuan metode buang bulu yang berbeda.... 51

7. Kuisioner uji sensoris bakso daging ayam...................... 53

8. Analisis statistik warna bakso daging ayam dengan
metode buang bulu yang berbeda...............ccccovvvinnnnni. 55

9. Analisis statistik rasa dan aroma bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda.................... 56

10. Analisis statistik tekstur bakso daging ayam dengan
metode buang bulu yang berbeda..............cccccccccil 57

11. Analisis statistik kekenyalan bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda..................... 58

12. Analisis statistik daya terima bakso daging ayam
dengan metode buang bulu yang berbeda..................... 59



