KUALITAS F1SIK DAN ORGANOLEPTIK BAKSO DAGING ITIK DENGAN LEVEL FILLER YANG
BERBEDA
Lianty, Despi, Prof. Dr. Ir. Soeparno

Universitas Gadjah Mada, 2002 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

KUALI TAS FI SI K DAN ORGANOLEPTI K BAKSO DAG NG | Tl K
DENGAN LEVEL FI LLER YANG BERBEDA

Despi Lianty
97/ 112530/ PT/ 03443

[ NTI SAR

Penelitian ini bertujuan untuk nengetahui pengaruh
perbedaan level filler terhadap kualitas fisik dan
organol epti k bakso daging itik. Bakso dibuat dari
daging itik dengan nmencanpurkan bagi an dada dan paha.
Setel ah dipisahkan dari tulang dan kulit, daging
di potong kecil-kecil kenudian digiling sanpai halus.
Daging giling tersebut dicanmpur dengan tepung tapioka
serta bunbu-bunbu berupa bawang putih 3% nrica 0, 5%
air 10% dan garam 2,5% yang tel ah di hal uskan kenudi an
di bl ender sanpai honogen. Perl akuan tersebut dil akukan
untuk senua perlakuan, yang dibagi enpat perlakuan
yaitu: 80% daging dada dan paha dan 20% filler, 70%
dagi ng dada dan paha dan 30% filler, 60% dagi ng dada
dan paha dan 40% filler, 50% dagi ng dada dan paha dan
50% filler. Variabel yang diamati adalah sifat fisik
(DLA, pH dan Keenpukan) setiap pengamatan diul ang tiga
kali dan sifat organoleptik (warna, rasa, tekstur dan
kekenyal an). Data sifat fisik dianalisis dengan
analisis variansi rancangan acak |engkap pola searah,
di I anj ut kan dengan Duncans New Miltiple Range Test.
Data sifat organoleptik dianalisis non paranetrik
menur ut Kr uskal dan \Wallis. Hasi | uj i Duncan s
nmenunj ukkan bahwa penanbahan tepung tapi oka berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap nilai DA pH dan kekenpukan
bakso itik sedangkan uji H nmenurut Kruskal dan Wallis
menunj ukkan bahwa penanbahan tepung tapi oka ber pengar uh
nyata (P<0,05) terhadap warna, rasa, tekstur, dan
kekenyal an. Kesi mpul an  yang dapat di anbi | dari
penelitian ini adalah kualitas fisik yang terbai k pada
bakso dengan perlakuan 30% Kualitas organoleptik
t erbai k ditunj ukkan pada bakso dengan perl akuan 20%

(Kata kunci: Bakso daging itik, Filler, Sifat fisik,
Si fat organol epti k)
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ABSTRACT

The study was conducted to know the effect of
filler proportion on physical and organol epti cal
quality of duck neatball. The neatball was nade from
ski nl ess and bonel ess duck neat and than were ground.
The ground neat was mixed with the tapioca flour as the
filler and the rest was 3%garlic powder, 0.5% black
pepper powder, 10% water and 2.5% salt, were in to
four treatnents they were 80% duck breast nmeat and
thigh nmeat and 20% filler, 70% duck breast neat and
thigh nmeat and 30% filler, 60% duck breast neat and
thigh neat and 40% filler, 50% duck breast neat and
thigh nmeat and 50% filler.The variables observed were
physical quality (water-holding capacity / WHC, pH and
tenderness) with three tinmes of replication and
organol eptical quality (color, taste, texture and
toughness). Physical quality data were analyzed by
using analisys of variance Duncan's new Miltiple Range
Test was used to determine neans differences.
Organoleptical quality data were anal yzed by wusing
Hedonic test by Kruskal and Wallis. The results showed
t hat the addition of tapioca flour affected
significantly (P<0,05) on WHC, pH and tenderness, while
Hedonic test showed that addition of tapioca flour
affected significantly (P<0,05) on color, taste,
texture and toughness. It could be concluded that the
best physical quality in duck neatball was treatnment
30% filler. The best organoleptical quality in the duck
neat bal |l was treatnment 20% filler.

(Key Word: Duck neatball, Filler, Physical quality,
Organol eptical quality)



