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| NTI SAR

Penelitian ini bertujuan untuk nmengetahui pengaruh
suhu dan | anma waktu penggorengan yang berbeda terhadap
nilai pH dan kualitas organol epti k abon ayam broiler.
Abon di buat dari dagi ng ayam broil er bagi an dada. Bahan
yang ditanbahkan berupa santan, bunbu-burbu dan m nyak
goreng. Proses penbuatan abon neliputi perebusan,
pensayat an, penbunbuan, penggorengan dan pengepresan.
Tiga macam suhu dan |ama waktu penggorengan yang
ai gunakan untuk menggoreng bahan yaitu suhu 150, 160
dan 1700C dengan lama waktu 12, 13 dan 14 nenit.
Paraneter yang aiamati adalah nilai pH dan kualitas
organol eptik yang neliputi rasa, warna, tekstur dan
keenpukan. Data nilai pH dianalisis dengan analisis CRD
(Conpl etely Random zed Design) poia faktoriai 3 x 3
(tiga faktor suhu dan tiga faktor Jlama waktu
penggor engan) dan perbedaan rerata diuji dengan uji
Duncan s New Miltiple Range Test (DVRT). Data uji
kualitas organoleptik diuji non paranetrik Htest
menur ut Kruskal -\al | i s. Hasi | analisis vari ans
menunj ukkan teraapat perbedaan yang nyata (P<O, 05)
terhadap nilai pH Hasil Htest nenunjukkan bahwa
terjadi perbedaan yang nyata pada rasa, warna, tekstur
dan keenpukan. Kesinpulan vyang aapat dianbil dari
penelitian ini adal ah penggunaan suhu penggorengan yang
semaki n neni ngkat nenpengaruhi nilai pH abon daging
ayam broiler yang senakin neningkat pula, seaangkan
semakin | ama penggorengan akan nenyebabkan terjadi
penurunan nilai pH dan tidak aaa interaksi antara suhu
dan |anma penggorengan terhadap nilai pH Kualitas
organol epti k terbai k ai capai pada rasa yang enak, warna
cokl at keemasan, tekstur yang hal us dan tidak al ot.

(Kata kunci: abon ayam syhur |ama waktu, penggorengan,
ni lai pH dan kualitas organol epti k)
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ABSTRACT

The study was conducted to know the effect of
different tenperature and frying duration on pH val ue
and organoleptical quality of shredded broiler neat.
Shredded broiler meat was nmade from breast part of
broiler. Oher ingredients needed were coconut mlKk,
seasons and frying oil. The process to nake shredded
broiler neat included boiling, shredding, seasoning
frying and pressing. The temperature of frying was 150,
160 and 170°C with the duration of 12, 13 and 14
m nutes, respectivity paranmeter observed were pH val ue
and organoleptical quality (taste, color, texture and
tenderness). The data of pH val ue was anal ysed by using
anal ysis of variance of factorial pattern. Duncad s New
Mul tiple Range Test (DMRT) was used to determ ne nean
di f f erences. Or ganol epti cal quality dat a wer e
determned by Kruskall-Wallis nethod. The results
showed that differences in tenperature and frying
duration treatnment affected significantly (P<0,05) on
pH val ue. The hedonic test showed that differences in
tenperature and frying duraction treatnment affeted
significantly (P<0,05) on taste, colour, texture and
t ender ness. It was concl uded - - t hat i ncreasi ng
temperature of frying increased pH value, whereas
increasing duration of frying caused decreasing of pH
val ue. The best organol eptical quality was observed on
taste, colour, texture and tenderness.

(Key word: shredded broil er neat,tenperature,duration
frying, pH value and organol eptica
quality)



