MUTU KIMIAWI DAN SENSORIS DAGING SIDAT HASIL BUDIDAYA DENGAN PEMBERIAN
PROBIOTIK
RANI ARTANTI, INDUN DEWI PUSPITA, S.P., M.Sc., Ph.D.; Prof. Dr. Ir. USTADI, M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
DAFTAR ISI
Halaman
KATA PENGANTAR L.ttt er e e s st e e e e e e ennnnanaeeas . i
YAl I B 1 PRSPPI iv
DAFTAR TABEL ....oiiiiie et s Y
DAFTAR GAMBAR ..ottt ettt et st e vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt et nn e e viii
INTISARI ... e e e s s rr e s e s st rr e ee e e e s srnrrereeeeeeens iX
ABSTRACT L.ttt ettt et ettt e e et e e et e nree e X
I, PENDAHULUAN ... e e e e e e e eeeeees on 1
1. Latar BelaKang .......c..cooveeiiiiciie et s 1
2 V11T T PRSP 3
3. IMANTAAL ..o et s 3
1. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt sttt s 4
1. Sidat (ANGUITTA SP.) .ot 4
2. Budidaya SIOAL ..........cooviiiiiii i e 5
3. PrODIOLIK....eeicc e s 6
4, PEMDEKUAN ...t ettt s 8
5. Pengolahan Setengah Jadi............ccoveiiiiiiiie i 9
I, METODE PENELITIAN ....oiiii ittt e o 11
1. Rancangan Penelitian ..........coouo i 11
2. Alat dan Bahan ..o 11
3. Tata Laksana Penelitian ... 12
3.L.Persiapan Sidat.........ccccociviiiiiiiiei e 12
3.2.Penyiapan Fillet dan Perhitungan Rendemen ...........ccccccooveevieiiieeeen 13
3.3.Penyiapan Sampel Fillet Segar dan BeKU............coocvevvieiiieeiiieiiiecen 13
3.4.Pengamatan Sampel Fillet ............ooooviiiiieiiice e 13
4. Parameter yang DIamati ........ccocveiiieiiieieciee e 14
A L RENUEIMEN. ....eiiiiiiiie ettt ettt e e e e e staeene s 14
4.2.Uji Tekstur dengan Lloyd Instrument Standart.............cccccooeeevieiiineen 14
4. 3. MULU KIMIAWI 1.t e 14
4.3.1. KAAAr Al i s 14
4.3.2. Kadar ProteiN .......cocviiieiieeiie et e 15
4.3.3. Kadar LEMAK.........oeiiiieiieie e 15
4.3.4. Kadar ADU........oiiiiiiiiie it 16
4.3.5. Kadar Karbohidrat............ccccooviiieiiiiie e 17
4.4.Tingkat Kesukaan KONSUMEN ..........cccciiiiiiiiiiniie e 17
5. ANALSIS DALA....ccuvieieieiie it e 18



MUTU KIMIAWI DAN SENSORIS DAGING SIDAT HASIL BUDIDAYA DENGAN PEMBERIAN
PROBIOTIK
RANI ARTANTI, INDUN DEWI PUSPITA, S.P., M.Sc., Ph.D.; Prof. Dr. Ir. USTADI, M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt 19
I =T 010 (=T 0 1< RO 19

2. Tekstur dengan Lloyd Instrument Standart ............ccccooevveeiienieiieniee i 20

3. IMUEU KIMEBWI et e e e e e e e o 21

N I L 1o P T AN 1 TR 21
I L (o b T = (0] (=11 PR TRTTRT 23

3.3 KAAAN LBMAK ... s 25

A KAAAE ADU ..o s 27
3.5.Kadar KarDOhIArat ............vvvveiieiiiiiiiit ettt 28

4, KeSUKAAN KONSUMEN ....eeeiieee ettt ettt e o 29
4.1.KENAMPAKAN.......cuviiiiie ettt e 29
AN 0] 1 - N 31
TR (=1 S (U SO 32
o 1Y R 34

5. Pembahasan UmMUM ........oeeeeeeeeee oo e ee e o 35

V. KESIMPULAN DAN SARAN ....oooiiiii e o 38
1. KESIMPUIAN ... e 38
Y- - | T 38
DAFTAR PUST AK A .o e o 39
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt o 46



MUTU KIMIAWI DAN SENSORIS DAGING SIDAT HASIL BUDIDAYA DENGAN PEMBERIAN
PROBIOTIK

RANI ARTANTI, INDUN DEWI PUSPITA, S.P., M.Sc., Ph.D.; Prof. Dr. Ir. USTADI, M.P.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA

Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 2.4
Tabel 2.5

DAFTAR TABEL

Halaman

Mutu Kimiawi Sidat.............oiiiii i e D
Komposisi nutrisi pakan Sakae Eel Feed................ccocoiiiiinnnen 8

Hubungan antara suhu, kegiatan bakteri, dan mutu lingkungan........ 9
Alat yang digunakan dalam penelitian...............co.cooiin s 11
Bahan yang digunakan.............coooiiiiii i e, 12

Vi



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

MUTU KIMIAWI DAN SENSORIS DAGING SIDAT HASIL BUDIDAYA DENGAN PEMBERIAN

PROBIOTIK

RANI ARTANTI, INDUN DEWI PUSPITA, S.P., M.Sc., Ph.D.; Prof. Dr. Ir. USTADI, M.P.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Gambar 2.1
Gambar 3.1
Gambar 4.1
Gambar 4.2
Gambar 4.3
Gambar 4.4
Gambar 4.5
Gambar 4.6
Gambar 4.7

Gambar 4.8

Gambar 4.9

Gambar 4.10

Gambar 4.11

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Morfologi sidat (AngUIlla SP.)......coeiiiiriiieec e 5
Skema Pelaksanaan Penelitian ............ccccooovviieiiiienn e 13
Pengaruh penambahan probiotik terhadap rendemen fillet
] [0 | ST SR 20
Pengaruh penambahan probiotik terhadap nilai tekstur daging
sidat segar dan setelah penyimpanan beku.............c.cccccoeviivennen. 21
Pengaruh penambahan probiotik terhadap kadar air (%) daging
sidat segar dan setelah penyimpanan beku.............c.cccccoveveivennenn. 23
Pengaruh penambahan probiotik terhadap kadar protein (% db)
daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku........................ 25
Pengaruh penambahan probiotik terhadap kadar lemak (% db)
daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku........................ 27
Pengaruh penambahan probiotik terhadap kadar abu (% db)
daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku........................ 28
Pengaruh penambahan probiotik terhadap kadar karbohidrat
(%db) daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku............. 29

Pengaruh penambahan probiotik terhadap tingkat kesukaan
kenampakan daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku... 30
Pengaruh penambahan probiotik terhadap tingkat kesukaan
aroma daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku............. 32
Pengaruh penambahan probiotik terhadap tingkat kesukaan
tekstur daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku............ 33
Pengaruh penambahan probiotik terhadap tingkat kesukaan rasa
daging sidat segar dan setelah penyimpanan beku........................ 35

vii



MUTU KIMIAWI DAN SENSORIS DAGING SIDAT HASIL BUDIDAYA DENGAN PEMBERIAN
PROBIOTIK
RANI ARTANTI, INDUN DEWI PUSPITA, S.P., M.Sc., Ph.D.; Prof. Dr. Ir. USTADI, M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. SCOMESNEEL........cuiiiiieiieiii et s 46
Lampiran 2. SIat fISTK ........ooouiiiii e 47
Lampiran 3. Olah Data Tekstur dengan Lloyd Instrument Standart ........................ 48
Lampiran 4. Olah Data Mutu KimiaWi ..........coooeeuiiiiniieii e 49
Lampiran 5. Olah Data Mutu Kimiawi Segar dan setelah Pembekuan..................... 52
Lampiran 6. Olah Data Organoleptik ............ccceiiiiiiiiie i 59
Lampiran 7. Olah Data Organoleptik Segar dan Setelah Dibekukan ....................... 65

viii



