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_ | NTI SAR
Penelitian i ni ber t uj uan unt uk nmenget ahui

pengaruh perbedaan macam dan inbangan bahan pengi si
terhadap kualitas fisik dan organol epti k bakso daging
dada ayam Bakso dibuat dari ' daging ayam bagi an dada
yang sudah dibuang tulang dan kulitnya. Bahan pengi si
yang ditainbahkan terdiri dari tepung tapioka, gandum
dan sagu yang nasing-masing dibagi nenjadi tiga
kel onpok berdasarkan inbangannya dalam adonan, vyaitu
t epung: dagi ng (20: 80, 30: 70 dan 40: 60) sedangkan bumbu-
bumbu yang ditainbahkan terdiri dari bawang puti h,
nmerica dan garam serta es batu. Ui fisik nmeliputi pH,
daya ikat air dan keenpukan yang datanya dianalisis
dengan analisis variansi pola faktorial 3x3 (tiga macam
dan tiga inbangan bahan pengisi) dan perbedaan rerata
diuji dengan Duncan s New Miltiple Range Test (DVRT),
sedangkan uji organoleptik neliputi uji warna, tekstur,
rasa dan kekenyal an dan hasilnya dianalisis dengan uji-
H menurut Kruskal-Wallis. Hasil penelitian nmenunjukkan
bahwa macam bahan pengisi dan perbedaan inmbangannya
pada uji fisik berpengaruh nyata(P<0, 05)terhadap pH dan
keempukan, sedangkan terhadap daya ikat air berpengaruh
tidak nyata. Hasil uji organol eptik menunjukkan bahwa
dengan macam bahan pengi si berpengaruh nyata (P<0, 05)
terhadap tekstur, rasa dan kekenyal an dan berpengaruh
tidak nyata terhadap warna. Perbedaan inmbangan bahan
pengi si ber pengaruh nyata terhadap warna, tekstur, rasa
dan kekenyal an. Hasil penelitian ini dapat disinpul kan
bahwa kualitas bakso terbaik ditunjukkan dengan bahan
pengi si tepung gandum pada inbangan tepung: daging
40: 60, sedangkan kual i t as or ganol epti k t er bai k
di t unj ukkan dengan bahan pengisi tepung tapi oka pada
i mbangan t epung: dagi ng 20: 80.

(Kata Kunci : Bakso Ayam Bahan Pengisi, Kualitas Fisik
dan Organol epti k
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ABSTRACT
Thi s experiment was conducted to know the effect

of using different kind and ratio of filler on chicken
breast neat ball physical and organoleptical quality.
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organol eptical showed that the kind of filler
ificantly affected (P<0O,05) on texture taste and
ticity but did not significantly affect on col our.
differences of filler ratio significantly affected
,05) on colour, texture, taste and elasticity. The
It of experiment could be concluded that the best
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orga
flou

( Key

nol eptical quality was shown by filler of tapioca
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