PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN TERHADAP

KUALITAS KIMIA, FISIK, SENSORIS

DAN MIKROSTRUKTUR KEBAB DAGING DOMBA

UNIVERSITAS FARIDA SUTIRA, Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D., IPU., ASEAN Eng; Prof. Ir. Zaenal Bachruddin, M.Sc., Ph.D., IPU., ,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI
Halaman
HALAMAN JUDUL ... ettt e e ee e i
HALAMAN PENGESAHAN PEMBIMBING ........oocuuiiiiiiiiiie e iii
HALAMAN PENGESAHAN PENGUUJI ......ooiiiiiiie e e iv
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ... v
PRAK AT A e e e ettt e e e et Vi
[ 17 B ] PR viii
DAFTAR TABEL ...t et X
DAFTAR GAMBAR ... .ttt e et Xi
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt ettt ee et e Xii
LV I S 7 o xiii
ABSTRACT et et ettt e e xiv
PENDAHULUAN. ...t ettt ettt et s e e 1
Latar BelaKanQ .....c..e e e e 1
Tujuan Penelitian .......ooooiiiii i 2
Manfaat Penelitian ..o 2
TINJAUAN PUSTAKA .ot et e e s 3
D o] g LY gl (=T o 7= o J 3
Prosessing dan Penyajian Kebab.............coccii 4
D= Te 1 aTo D o] 1 4] o= TR PSPPI 4
Fitokimia Bawang Putin ... e 5
Bawang Putih sebagai Anti Oksidan Lipid .........ccccccuiriiiiiiiiiniir e, 6
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS ... 9
= o F= 1T o T =T ) o PSPPI 9
HIDOLESIS ...t et e e eeea e 10
MATERI DAN METODE ..ottt et et eee e e e e e emeee e ae e e ennee e 11
Waktu dan tempat penelitian ... 11
Y= =T o PR 11
1YL= o T [P 11
Preparasi bawang putin ...... ... 11
Prosesing daging kebab ... 12
Penguijian karakteristik Kimia .............ccooiiiiii e 13

Penguijian aktivitas antioksidan metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) .. 13

Penguijian profil asam [emak..............eorviiiiiiiiiiie e 14

viii



PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN TERHADAP

KUALITAS KIMIA, FISIK, SENSORIS

DAN MIKROSTRUKTUR KEBAB DAGING DOMBA

UNIVERSITAS FARIDA SUTIRA, Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D., IPU., ASEAN Eng; Prof. Ir. Zaenal Bachruddin, M.Sc., Ph.D., IPU., ,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Pengujian PH ... 14
Pengujian Texture profile analysis (TPA) ... 15

= aTo U] TE= T IR T=T 0 Yo Ty -SSP 15
MIKrostruktur Kebab ... 15
ANALISA A8, ...cii i e 16
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN. ..o 16
Penentuan karakteristik Kimia...........ccccoiiii 16
KBAAE @I .. e e 16
PrOEIN <. e s 17
LOMEK . ...ttt e e 18
(o] =To 1= o [P PTUUPPTPUPRT T 19
Penentuan profil asam lemak ... 19
Penentuan aktivitas antioksidan metode DPPH..............ccciiiiiiiiiiiiiini. 22
Penentuan karakteristik fisiK...........cccoviiiiiiiii 25
PH e e e e e e e ———— 25
HAIANESS ..o e e 25
CORESIVENESS ..ottt 26
PenguJian SENSONIS .....cuuiiii i ee e e eee e 26
LT = 14 - TR 27
=1 (U SRR 27
o] T T U PP PRSP 28
RAS@ ...ttt e 29
KESEIUTUNAN ... et e 29
MIKFOSEIUKLU ... e e e a e e 29
Mikrostruktur kebab daging domba yang dimarinasi dengan bawang putih 29
Mikrostruktur kebab daging domba masak ..............ciieiiiiiiiiiiii e, 32
KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt e e ea e ee s aeee e 34
LGS 1] 101 E= T o PR 34
7= | - o SRR 34
RINGKASAN ...ttt ettt et e e et e e e smee e e e enee e e e 35
SUMMARY .t ettt ettt e e et e e e et e e e an e eeennees 40
DAFTAR PUSTAKA .ttt ettt e e e aee e e e e e ennneee 45
L 1 N SR 51



PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN TERHADAP

KUALITAS KIMIA, FISIK, SENSORIS

DAN MIKROSTRUKTUR KEBAB DAGING DOMBA

UNIVERSITAS FARIDA SUTIRA, Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D., IPU., ASEAN Eng; Prof. Ir. Zaenal Bachruddin, M.Sc., Ph.D., IPU., ,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR TABEL
Tabel 1. Formulasi bahan adonan kebab daging domba (%) ........cccceeeiiiieeneenn. 12
Tabel 2. Kadar air kebab daging domba yang diberi perlakuan bawang putih.... 17
Tabel 3. Kadar protein kebab daging domba yang diberi perlakuan bawang putih

............................................................................................................ 17
Tabel 4. Kadar lemak kebab daging domba yang diberi perlakuan bawang putih
............................................................................................................ 18
Tabel 5. Kadar kolagen kebab daging domba yang diberi perlakuan bawang putih
............................................................................................................ 19
Tabel 6. Aktivitas antioksidan kebab daging domba yang diberi perlakuan
bawang PULin ... 22
Tabel 7. Profil asam lemak kebab daging domba yang diberi perlakuan bawang
911141 o SRR 24
Tabel 8. Nilai ph kebab daging domba yang didberi perlakuan penambahan
bawang putih ... e 25
Tabel 9. Hasil analisis TPA parameter hardness pada kebab daging domba yang
diberi perlakuan bawang putin...........cccoov i 25
Tabel 10. Hasil analisis TPA parameter cohesiveness pada kebab daging domba
yang diberi perlakuan bawang putih..........ccoccoo, 26
Tabel 11. Sensoris kebab daging domba................. oo 27



PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN TERHADAP

KUALITAS KIMIA, FISIK, SENSORIS

DAN MIKROSTRUKTUR KEBAB DAGING DOMBA

UNIVERSITAS FARIDA SUTIRA, Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D., IPU., ASEAN Eng; Prof. Ir. Zaenal Bachruddin, M.Sc., Ph.D., IPU., ,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR GAMBAR
Gambar 1. Doner KEbab .........c..oiveiii e, 3
Gambar 2. Cag Kebab .........cooviiiii 3

Gambar 3. Struktur stereokimia dari unsur bioaktif yang paling representatif dari
allium sativum | . alliin, allicin, allyl sulfide, (e) -ajoene, (z) -ajoene dan

1,2 vinyldithiin (Martins et al., 2016). ... 5
Gambar 4. Tahap reaksi autooksidasi lemak (Kusnandar, 2010)..............ccc........ 7
Gambar 5. Reaksi oksidasi asam lemak tidak jenuh ..................c 8
Gambar 6. Mikrostruktur kebab daging domba yang dimarinasi......................... 31
Gambar 7. Mikrostruktur kebab daging domba masak............cccccoeeieeeiii i, 33

Xi



PENGARUH PENAMBAHAN BAWANG PUTIH SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN TERHADAP

KUALITAS KIMIA, FISIK, SENSORIS

DAN MIKROSTRUKTUR KEBAB DAGING DOMBA

UNIVERSITAS FARIDA SUTIRA, Ir. Edi Suryanto, M.Sc., Ph.D., IPU., ASEAN Eng; Prof. Ir. Zaenal Bachruddin, M.Sc., Ph.D., IPU., ,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2020 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis statistik kadar air kebab daging domba. ............................ 51
Lampiran 2. Analisis statistik kadar protein kebab daging domba. ..................... 52
Lampiran 3. Analisis statistik kadar lemak kebab daging domba........................ 53
Lampiran 4. Analisis statistik kadar kolagen kebab daging domba..................... 54
Lampiran 5. Analisis statistik kadar inhibisi aktivitas antioksidan kebab daging
AOMDA. .ot e 55
Lampiran 6. Analisis statistik ph kebab daging domba. ....................cc el 56
Lampiran 7. Analisis statistik uji sensoris kebab daging domba. ........................ 57

xii



