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ABSTRACT

The objective of this research was to determine
the effect of addition andaliman powder (Zanthoxylum
acanthopodium DC) on fatty contents, carbohydrate
contents, fiber contents, and sensory evaluation in
chicken meatball. This research can be used to give
information about material for all parties in the addition
of andaliman powder in the chicken meatballs. The
research method wuse laboratory experiments with
Randomized Block Design (RBD) with 5 treatments and
3 blocks. Treatments in this research were without the
addition andaliman powder (P0), the addition andaliman
powder 0,2% (P1), 0,4% (P2), 0,6% (P3) and 0,8% (P4).
The data were analyzed by Analysis of Variance
(ANOVA), if there were significant influence would be
continued Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The

<
<
=
<
oc
(a's]

UNIVERSITAS

i

47{[?05‘I%E)R\‘"U5}4& 1D

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

>
&



mailto:sholihatul.imaniyah@gmail.com

[ reposiorv.us.AciD

result showed that the effect of addition andaliman
powder in chicken meatballs gave highly significant
effect (P<0.01) on fiber levels and color on the
organoleptic properties. Meanwhile on fatty levels,
carbohydrate levels, flavor and aroma didn’t gave
significant effect (P>0.05). It could be concluded that the
addition of andaliman powder to chicken meatballs can
increase fiber contents and color of sensory organoleptik.
The best treatment of fat contents was 1.32% in treatment
1 (P1), carbohydrate contents was 13.34% in control
treatment (PO0), fiber contents was 0.47% in treatment 4
(P4), flavor of sensory evaluation was 3.67 (like) in
treatment 2 (P2), aroma of sensory evaluation was 3.96
(like) in treatment 3 (P3), and color sensory evaluation of
3.93 (like) in treatment 4 (P4).
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RINGKASAN

Daging “ayam ‘adalah “'bahan’ ‘pangan - yang
mempunyai kandungan gizi yang baik, harga yang
murah, rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak dan
relatif, mudah. ditemukan, di pasaran.; Salah, satu;olahan
daging ayam:yang sudah-lama dikenal dan sangat disukai
olehrmasyarakat - Indonesia: adalah :bakso. rBakso-ayam
merupakan “salah ~satu “'produk olahan - daging - ‘yang
menggunakan  teknologi- - restructured - meat, - yaitu
merupakan “produk “teknik pengolahan daging  yang
memiliki . tujuan. untuk meningkatkan nilai tambah. dari
daging berkualitas rendah dengan- potongan daging yang
relatif kecil-dan- tidak ' beraturan, kemudian. dilekatkan
kembali' "menjadi “ukuran - yangdebih besar -menjadi
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olahan. . Andaliman. merupakan. buah. yang - berbentuk
seperti-merica -biji-dan mengandung-senyawa raromatik
dengan -rasa “pedas /dan ~getir: yang 'khas: 'Penambahan
andaliman‘pada bakso memberikan warna menjadi bintik
kehitaman dan memberikan rasa’'dan ‘aroma yang khas,
sehingga penambahan andaliman dalam konsentrasi yang
banyak _maka .akan memberikan rasa pedas dan. pahit.
Tujuan.-dari - penelitian rini,-adalah ;. untuk; mengetahui
persentase: penambahan bubuk andaliman-(Zanthoxylum
acanthopodium: DC) -yang-tepat: terhadap: kadar demak;
kadar“karbohidrat, “kadar “serat, ‘mutu’ organoleptik ‘pada
bakso daging ayam. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
digunakan sebagai bahan informasi. bagi semua pihak
dalam _penambahan_ bubuk _ buah  andaliman_  pada
pembuatan bakso daging ayam-broiler,

Penelitian ini dilakukan pada tanggal-21:Oktober
2019 /sampai ‘dengan 29 November, 2019 di: Laboratorium
Pengolahan Teknologi Hasil Ternak -Fakultas Peternakan
Universitas Brawijaya dan Laboratorium Pengujian Mutu
dan Keamanan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Brawijaya. Materi dalam penelitian ini adalah
bakso.dagingayam. Daging ayam yang:digunakan bagian
dada tanpa-kulit, tulang, -dan-lemak: atau- disebut-dengan
fillet; bubuk buah andaliman; tepung tapioka merk Rose
Brand, fada/merica bubuk,"bawang putih, bawang merah
goreng, garam merk cap Kapal, putih telur, es batu, dan
gula. Metode yang ‘digunakan dalam . penelitian "adalah
metode . percobaan . laboratorium . dengan.menggunakan
rancangan-penelitian berupa Rancangan, Acak -Kelompok
(RAK) dengan -5 perlakuan idan: 3 kelompok:yang-terdiri
dari perlakuan;- tanpa:;penambahan - bubuk-buah
andaliman’ (Po), penambahan‘bubuk ‘andaliman sebanyak
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0,2% (P1); penambahan bubuk andaliman sebanyak. 0,4%
(RP2), penambahan bubuk-andaliman:sebanyak-0,6%: (P3)
danopenambahan:bubuk andaliman sebanyak 0,8%:(Pa).
Variabel ""'yang~ - diukur~ " yaitu - kadar ‘lemak; ‘~kadar
karbohidrat, 'kadarserat, '"dan mutu organoleptik. Data
hasil ‘penelitian” dianalisis "dengan analisis ragam dan
apabila  berbeda nyata dilanjutkan. .dengan  Uji Jarak
Berganda, Duncan (UJBD).. Penentuan perlakuan; terbaik
digunakan untuk mengetahui nilai terbaik perlakuan.

Hasil penelitian-.menunjukkan bahwa penambahan
bubuk buah“'andaliman’“pada“"~bakso’ -daging'~“ayam
memberikan' “pengaruh’“yang “sangat ‘nyata ' (P<0,01)
terhadap kadar serat dan mutu organoleptik  warna.
Sedangkan pada kadar lemak, kadar. karbohidrat, rasa dan
aroma tidak.-memberikan. pengaruh yang, nyata. (P>0,05).
Rataan kadar demak berkisar 1,09%:+0,33%, - 1;49% %
0;49%, - kadar: karbohidrat -berkisar -13,34% '#0,87% =
13,15% + 0,31%, kadar serat berkisar-0,17% + 0,02% =
0,47% -+ 0,07%, nilai ' ‘skor " ‘panelis -rasa -berkisar
3,48+0,26 — 3,50+0,19, nilai skor panelis aroma berkisar
3,86+0,13 — 3,87+0,05, dan nilai skor  panelis. warna
berkisar 3,61+0,08 = 3,930, 16.

Kesimpulan jpenambahan: -bubuk -buah. andaliman
padarbakso daging ‘ayam-dapat meningkatkan kadar serat
mutu ‘organoleptik ‘warna. Perlakuan-terbaik 'kadar lemak
sebesar1,32% pada perlakuan 1 (P1), kadar karbohidrat
sebesar 13,34% pada perlakuan kontrol '(Po), kadar serat
sebesar. 0,47% pada perlakuan 4. (P4), mutu organoleptik
rasa, sebesar, 3,67 (suka) pada. perlakuan 2. (P2),. mutu
organoleptik aroma:sebesar:3,96-(suka) pada perlakuan: 3
(P3),; dan'mutu ‘organoleptik warna:sebesar 3,93 (suka)
pada perlakuan 4 (P).
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BAB.I
PENDAHULUAN

1.1 atar-Belakang

Daging-ayam’'merupakan bahan'pangan-yang ‘mempunyai
kandungan-gizi' yang ‘baik untuk 'kebutuhan manusia.' Harga
yang murah, rasa dan‘aroma yangenak, teksturyang tunak dan
relatif ‘mudah “ditemukan di“pasaran’ membuat ‘daging ‘ayam
menjadi “ini bahan pangan alternatif yang diminati “hampir
semua orang (Pratama,” Suradi, Balia, Chairunnisa, Lengkey,
Sutardjo, . Suryaningsih, Gumilar,. Wulandari .dan -Putranto,
2015). Daging-ayam biasanya digunakan sebagai bahan olahan
masakan_.dan -apabila_disimpan_.di_‘lemari_ pendingin akan
memperpanjang. masa simpan.. Daging, ayam sangat berpotensi
untuk . diolah menjadi. bakso karena daging ayam. merupakan
salah satu -bahan. pangan penyumbang jprotein: yang -banyak
dikonsumsi.-masyarakat, tidak menimbulkan. alergi;- aroma
yang tidak-tajam, dapat diproduksi-dalam waktu-yang-singkat
dan harga lebih, murah -bila-dibandingkan, dengan -daging sapi
(Widati; = Widyastuti, Rulita=dan:;:Zenny; . 2011); s Komponen
nutrisi-rdaging’rayam, -per <100 - gram' yaitu - kalori--404,00
kilokalori, -proteiny22,00 gram; demak' 60,00=gram, rkalsium
13,00/ gram;=fosfor 190,00 miligram, vitaminrA'243,00 gram;
vitamin'B1:0,80-gram/dan vitamin°B6 '.0,16-gram- (Direktorat
Jenderal ‘Peternakan dan' Kesehatan 'Hewan, 2014);

Olahan~ daging “yang ‘sudah ‘lama "dikenal” "dan-''sangat
disukari oleh masyarakat Indonesia adalah bakso. Bakso daging
ayam' ‘merupakansalah satu‘produk -olahan'daging yang
menggunakan teknologi restructured meat, yaitu merupakan
produk teknik pengolahan daging yang memiliki“tujuan untuk
meningkatkan nilai ‘tambah dari" daging . berkualitas " rendah
dengan potongan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan,
kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang lebih besar
menjadi._olahan._(Wirawan,- Rosyidi  dan Widyastuti, 2016).
Standar. Nasional , Indonesia . (SNI). merupakan _satu-satunya



£POSITORY.UB.ACID |

[®

UNIVERSITAS
BRAWIJAYA

Y?'

[FerosToRUBACD]

UNIVERSITAS

<
<
=
<
o
e

&
-

REPOSITORY.UB.ACID |

|
L

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

standar ; yang. berlaku..secara . nasional . di..Indonesia.: Semua
produk yang-beredar, di, Indonesia diharapkan; .sesuai;dengan
SNI; -termasuk. produk. . pangan. -Rangan-, harus:. berdasarkan
suatu- standar - agar: tidak- merugikan- «dan . membahayakan
kesehatan konsumen: - Produk: pangan,«yang diatur.-oleh: SNI
salahsatunyaradalah rbakso, daging:Dalam SNI;-salah: satu
syarat, mutu cbakso: daging-adalah -hertekstur_kenyal; mamun
dalam, 'syarat< ‘tersebut tidak “terdapat  nilaiv-teksturnya
(Pramuditya=rdan= Yuwono;: 2014)0: Bahan-bahan!=untuk
pembuatan’ bakso “antara’lain daging-‘ayam, -tapioka, “garam
dapur,” bawang ' putih, “es, “dan lada’{(Suparthana,”Putra dan
Wisaniyasa, 2016):

Di “Indonesia, “andaliman merupakan’ tumbuhan'-yang
hanya’ terdapat’ di- pegunungan yang- terletak  di “Kabupaten
Simalungun, Toba ~Samosir, Dairi,  dan- Tapanuli “Utara,
semuanya . di " Pravinsi -~ Sumatra” Utara, - pada . ‘daerah
berketinggian ~1.500, ‘mdpl' “dengan temperatur  15-18°C.
Tumbuhan ini merupakan salah satu jenis rempah yang belum
banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia (Raja dan Hartana,
2017). Bentuk buahnya seperti lada, bulat kecil; hijau,. tetapi
menjadi,  hitam . ketika Kering. -Buah-buahan. mengandung
senyawa aromatik .dengan .rasa pahit dan. menghasilkan. efek
pada - pengecap : dan- menyebabkan - lidah - terasa. mati. rasa
(Muzafri;; Julianti 1> and: - Rusmarilian; - 2018). ... Tanaman
andaliman, . (Zanthoxylum; -acanthopodium . DC), telah. -lama
dipergunakan -oleh suku  -Batak ~sebagai.-bumbu- campuran
masakan untuk:berbagai jenis-makanan;sepertiikan-mas-arsik
(masakanrgulaisikan imas/tanpa santan), natinombur:(ikan:yang
dipanggang- dengan bumbu:sambal-andaliman) dan ssangsang
(daging - yang ‘dimasak “dengan bumbu ‘rempah’andaliman)
(Asbur danvKhairunnisyah;'2018):.“Tanaman ‘andaliman-yang
digunakan''pada ‘bakso-~daging ayam-adalah’ bagian ‘buahnya.
Bagian buah tersebut ‘kemudian dihaluskan ‘menjadi ‘bubuk.
Andaliman ‘memiliki- rasa ‘yang pedas,” ‘terasa’ ‘getir -di lidah,
aromanya seperti-jeruk, ‘dan-apabila‘ditambahkan pada’bakso
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maka .warnanya...menjadi bintik. . Kehitaman. ;. Penambahan
andaliman .dalam. konsentrasi. yang, banyak, maka akan, terasa
pedas dan;: pahit,-sehingga pemberiannya-harus;sesuai-dengan
konsentrasi-

1.2y Rumusan:Masalah

1.-Bagaimana | ~pengaruh o -penambahan - ''bubuk: . buah
andaliman/ = (Zanthoxylum- acanthopodium='/DC)
terhadap-kadarlemak, kadar karbohidrat; ‘kadar’serat;
dan mutu'organoleptik bakso'dagingayam:

2/“'Berapa ‘presentase bubuk 'buah-andaliman: yang'tepat
untuk =~ 'menghasilkan~“bakso’ “daging ' '“ayam''yang
berkualitas''‘baik terhadap kadar - 'lemak,”"kadar
karbohidrat, kadar serat,’dan' mutu' organoleptik ‘bakso
daging ayam.

1.3. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk buah
andaliman ~_(Zanthoxylum ' acanthopodium_ DC)
terhadap_kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat,
dan mutu organoleptik bakso daging.ayam.

2. Untuk-mengetahui ;presentase, bubuk .buah andaliman
yang tepat; untuk menghasilkan bakso:daging .ayam
yang berkualitas baik-terhadap ;- kadar: lemak; Kadar
karbohidrat, kadar serat; dan-mutu;organoleptik bakso
daging:ayam:

1.4: Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian-ini diharapkan dapat'digunakan sebagai
bahan <informasi-bagi semua- pihak>dalam penambahan"buah
andaliman pada'pembuatan bakso-daging ayam:

1.5."Kerangka Pikir Penelitian
Daging merupakan salah satu komoditas peternakan yang
dibutuhkan-untuk memenuhi ‘kebutuhan protein” hewani'karena
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mengandung.protein:bermutu tinggi dan.mampu. memenuhi zat
gizi-yang-dibutuhkan oleh -tubuh -(Montolalu, Lontaan,. Sakul
dan. Mirah,,-2013). -Daging .ayam.. sangat- berpotensi- untuk
diolah, menjadi: bakso- karena- daging -ayam, merupakan -salah
satubahan - pangan; -penyumbang:-protein yang::banyak
dikonsumsi:masyarakat,  tidak menimbulkan-alergi; -aroma
yangtidak tajam; dapat diproduksi-dalam> waktu yang'singkat
danchargalebih 'murah-bila-dibandingkan dengan daging:sapi.
Baksoyayam ‘merupakan salah-satu-produk-olahan daging-yang
menggunakan' teknologi restructured ‘meat,’ yaitu “merupakan
produk teknik pengolahan daging yang -memiliki tujuan untuk
meningkatkan' “nilai “tambah’ ‘dari “daging- berkualitas '‘rendah
dengan potongan‘daging'yang relatif'kecil-dan-tidak 'beraturan,
kemudian dilekatkan-kembali‘menjadi-ukuran yang-lebihbesar
menjadi olahan (Wirawan dkk., 2016).

Tanaman andaliman (Zanthoxylum acanthopodium” DC)
merupakan: salah ‘satu tumbuhan rempah yang banyak terdapat
di ..daerah . Kabupaten Toba ~Samosir dan’ Tapanuli. Utara,
Sumatera_Utara. Andaliman telah lama dipergunakan_oleh
suku Batak sebagai bumbu campuran masakan untuk berbagali
jenis makanan, seperti.ikan.mas arsik (masakan gulai.ikan mas
tanpa. santan),. natinombur, . (ikan. yang : dipanggang ;dengan
bumbu | sambal ;-andaliman), -, dan .. sangsang | (daging--yang
dimasak ;-dengan.. -bumbu; - rempah- - andaliman): - Andaliman
(Zanthoxylum -acanthopodium; DC)-merupakan tanaman-yang
dikenal |di; Sumatera:yang-unik seperti;;aromanya-yang: khas
dancmemberikan -rasaryang: pedas: dan-getir: /Andaliman: juga
merupakanisuatu bahan =panganc yang>rmemiliki: 'sumber
antioksidanvyang-tinggi dan antimikroba ((Agnesty; Karo dan
Suhaidi, 2017). Bentuk-buahnya seperti-lada; bulat kecil, hijau,
tetapi menjadi hitam ketika kering: Buah-buahan mengandung
senyawa aromatik “dengan ‘rasa pahit‘dan ' menghasitkan- efek
pada’ ‘pengecap' dan '‘menyebabkan'lidah' ‘terasa” 'mati- rasa
(Muzafri, dkk. 2018). Kerangka pikir-penelitian dapat-dilihat
pada Gambar 1.
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== Bakso daging ayam merupakan Bentuk buahnya seperti lada, bulat
Sm salah satu produk olahan daging kecil, hijau, tetapi menjadi hitam
& yang menggunakan teknologi ketika kering dan memiliki rasa
. restructured ~ meat,  yaitu pahit dan menghasilkan efek pada
merupakan  produk  teknik pengecap dan menyebabkan lidah
pengolahan  daging  yang terasa mati rasa (Muzafri, dkk.
[a] memiliki tujuan untuk 2018).
|2 meningkatkan nilai tambah dari
E daging (Wirawan, dkk. 2016).

Daging ayam broiler mempunyai
kelebihan, antara lain termasuk
daging putih, lebih disukai, harganya
relatif murah, mempunyai kandungan
kolesterol yang rendah, lebih empuk
dan berkembang baik, lembut, halus,
tulang dada lentur, mempunyai
marbling yang cukup dan jaringan
lemak yang minimal (Nasrul, Novieta
dan Irmayani, 2109).
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Gambar 1. Kerangka Pikir Penelitian
1.6. Hipotesis
HO= ., Penambahan. bubuk. buah andaliman (Zanthoxylum
acanthopodium -DC) -dengan: persentase:rberbeda
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tidak .. meningkatkan:. . kadar .. lemak,. ;. kadar
karbohidrat,-kadar serat:danmutu organoleptik.
H1='Penambahan-bubuk’ buah:andaliman(Zanthoxylum
acanthopodium “DC) 'dengan‘ persentase berbeda
akan.. meningkatkan_, 'kadar ° [lemak, . kadar
karbohidrat, kadar serat.dan mutu organoleptik.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1"'Bakso

Daging "ayam “sangat “berpotensi ‘untuk ‘diolah’ menjadi
bakso “karena- daging “ayam "merupakan. salah satu bahan
pangan .. penyumbang, .. protein. . yang | jbanyak - .dikonsumsi
masyarakat; - tidak menimbulkan- alergi, ~-aroma -yang- tidak
tajam;“dapat-diproduksi: dalam>waktuyang’singkat danharga
lebih“murah’ bila ‘dibandingkan- dengan’ ‘daging “sapi’ (Widati
dkk., 2011). Olahan ‘daging yang sudah lama dikenal dan
sangat disukai-oleh masyarakat  Indonesia adalah -bakso. yang
merupakan- produk -olahan: ~dagingr yang. telah - dihaluskan
terlebih’ ‘dahulu’“dan~ dicampur “dengan- bumbu,“tepung, 'dan
kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil 1alu direbus dalam
air. panas (Montalu dkk., 2013). Bakso ayam merupakan salah
satu, . produk. olahan. daging. yang. menggunakan -teknologi
restructured-meat, yaitw merupakan produk teknik-pengolahan
daging yang -memiliki tujuan untuk'meningkatkan’nilaitambah
dari daging berkualitas rendah dengan potongan daging yang
relatif kecil dan tidak beraturan, kemudian. dilekatkan kembali
menjadi--ukuran-.yang. lebih: besar.: menjadi, olahan (Wirawan
dkk:;2016): Syarat-mutu -bakso daging dapat-dilihat. pada
Tabel'1!
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Tabel 1! Syarat:-Mutu:Bakso: Daging-SN1I:3818:2014

Persyaratan
No. Kriteria-Uji Satuan Bakso Bakso' Daging
Daging Kombinasi
1 Keadaan
1:1. Bau - Normal, Normal,-khas
khas-daging daging
1.2. Rasa - Neormal, Normal,-khas
khas-bakso bakso
1.3. Warna - Normal Normal
1.4. Tekstur -~ ...Kenyal Kenyal

2. Kadar Air %.(b/b) - Maks..70,0 Maks.. 70,0
3. Kadar. Abu %.(b/b) -~ Maks. 3,0 Maks. 3,0

4." . Kadar Protein . % (b/b) Min. 11,0 Min. 8,0
(Nx6,25)
5. " KadarLemak ~ % (b/b) Maks. 10 Maks. 10

Sumber; Badan Standar Nasional Indonesia (2014)

2:2.7'BahanPembuatan Bakso
2.2.1.7 Daging Ayam

Ayam broiler sebagal salah satu industri peternakan
unggas yang.mempunyai prospek baik dan menjanjikan karena
mampu | menghasilkan -daging pada umur6-8-minggu -yang
juga-diiringi ‘dengan ‘pertumbuhan lemak 'yang-tinggi-sehingga
dihasilkan'daging yang berlemak (Hasanuddin, Yunianto dan
Tristiarti, 2013). Pertumbuhan ayam broiler, saat ini. sangat
cepat,. jangka waktu- pemeliharaan..30.+ 35 | hari,. perbedaan
waktu pemanenan «danbobot ayam-broilerini_memungkinkan
perbedaan'pada’“persentase karkas "dan “kualitas® sifat - fisik
daging ayam 'broiler (Pratama dkk., 2015). Kualitas ‘daging
ayam terdiri_dari_ kualitas - fisik, kimia dan_biologi serta
diterima atau. tidaknya oleh. konsumen,-apabila secara: biologi
kerusakan:daging-ayam:lebih-banyak disebabkan elehtadanya
pertumbuhar mikroba “yang'/berasal -dari ‘ternak; ‘pencemaran

8



£POSITORY.UB.ACID |

-

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

L

[ reposiTorv.us.ACID |

UNIVERSITAS

<
i
=
<
o
e

&
)

REPOSITORY.UB.ACID |

|
L

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

dari.:lingkungan -baik .pada:saat, pemotongan -maupun.selama
pemasaran - (Hajrawati,~Fadliah; -Wahyuni dan: Arief,-2016).
Komponen= nutrisiv'daging ~ayam:'pedaging ©100- gram'dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komponen Nutrisi. Daging Ayam Pedaging 100 gram.

Nilai' Gizi Jumlah Satuan
Kalori 404,00 Kilokalori
Protein 22,00 Gram
Lemak 60,00 Gram
Kalsium 13,00 Gram
Fosfor 190,00 Milligram
Vitamin A 243,00 Milligram
Vitamin B1 0,80 Gram
Vitamin B6 0,16 Gram

Sumber:-iDirektorat,. Jenderal - Peternakan.-dan. Kesehatan
Hewan,(2014).

2.2:2v=Tepung Tapioka

Tepung' “tapioka memiliki'" tingkat elastisitas’ 'dan
kandungan- karbohidrat (pati) ‘yang cukup -tinggi (Melia,
Juliyarsi_dan Rosya, 2010).-Tapioka mengandung karbohidrat
86,55%. -zat patinya terdiri dari dua fraksi terlarut amilosa dan
fraksi tidak:larut-amilopektin-yang imenyebabkan:-tapioka lekat
saat''dipanaskan <(Widati dkk:;>2011)y Adapun'fungsi-tepung
tapioka' ini adalah  sebagai bahan pengenyal atau pengental,
bahan pengisi,.dan bahan pengikat di industri_pangan_(Indra,
Dewita dan -Sari, 2016). Fungsi -penambahan tepung- sebagai
filler=rbakso = -bertujuan = cuntukorymemperbaiki - tekstur;
meningkatkan-daya ikat air,”menurunkan penyusutan akibat
pemasakan  dan” meningkatkan “elastisitas produk (Nulfah,
Hafid dan Indi, 2016).
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2.2.3.., Lada atau-Merica Bubuk

Lada-(Piper nigrum; L) adalah tanaman-yang:buahnya
berfungsi sebagai: ‘bumbu’ masakan; [obat-herbal, anti'bakteri
dan"'anti ' oksidan “(Meilawati, " ‘Bermawie,” Purwito~ dan
Manohara, 2016). Lada  putih banyak -digunakan. untuk
penambah ;. cita;: -rasa - makanan -dengan. - cara;  dikonsumsi
langsung rdalam bentukbubuk (Syakir, Hidayat «dan -Maya,
2017);

2.2.4." Bawang.Putih

Bawang  putih (Allium sativum L.,) merupakan salah
satu tanaman-yang-turun temurun telah-digunakan.sebagai obat
tradisional ' “dan “bumbu"dapur ‘diIndonesia’(Rahmawati,
Fawwas, Razak “dan “Islamiati, 2018). Bawang putih “ini
mempunyai _cita rasa yang khas sehingga  tidak = dapat
digantikan  dengan. bumbu.. lainnya. (Srihari; |Lingganingrum,
Damaiyanti-dan'Fanggih; 2015). Bawang putih mengandung
antibiotik alami, yaitu aliin*dan alicin,“yang selain 'mencegah
pertumbuhan bakteri pembusuk, meningkatkan-aroma dan juga
cita rasa yang lezat (Rahayu, Sutawi dan Hartatie, 2016).

2:2.5:v Bawang'Merah Goreng

Bawang ‘merah” (Allium cepa’var ‘aggregatum) ‘adalah
salah satu komoditas hortikultura yang memiliki prospek yang
pbaik untuk pemenuhan konsumsi nasional, sumber pendapatan
petani, dan,devisa megara, (Istina; -2016)., Sayuran.:rempah
dibutuhkan terutamasebagai bumbus pelengkap: masakan;
untuk’” menambah’ “cita’'rasa dan’'“kenikmatan '‘makanan
(Fatmawaty, Ritawati dan Said, 2015). Bawang goreng palu
mempunyai tekstur padat, rasanya gurih dan aromanya. khas
sehinggal banyak disukai,oleh-masyarakat-(Alam, Rostiati dan

10
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Muhardi, -2016).. . Selain berfungsi. -untuk . bahan tambahan
makanan; bawangmerah juga:memilikisifat-antimikroba yang
dapat' = 'merusak - “makanan-sehingga ' ‘dapat ''‘menghambat
pertumbuhan ‘bakteri' ‘(Hasrianti,”' Nururrahmah “dan”'Nurasia,
2016).

2.2/6.-EsBatu

Es < ‘batudigunakan- "masyarakat v untuk: ‘campuran
minuman’ “yang“ ‘dikonsumsi - ‘dan-' juga' ‘digunakan- ‘untuk
mempertahankan atau mengawetkan kesegaran produk pangan
seperti- -mengawetkan , -daging,.ikan, | udang,.;: buah-buahan,
sayur-sayuran - dan - sebagainya: ((Nurmalasari; = Yuliawati;
Kusariana'-dan "Hestiningsih; '2019)!/Fungsi' ‘es~ batu~adalah
untuk ‘menurunkan - suhu saat penggilingan, sehingga tidak
merubah_ struktur  komponen dalam: adonan_ (Wariyah dan
Riyanto,-2018): Es yang ditambahkan bertujuan meningkatkan
keempukan: = dan:sari= rasa:o(juiciness) vselains membantu
pembentukan emulsi‘daging (Zurriyati; 2011).

2:2.7.. . Putih Telur

Telur banyak dikonsumsi:dan diolah menjadi-produk
olahan:rlain = karena =memiliki>kandunganv gizi 2yang- cukup
lengkap ‘karena' kandungan “protein pada telur' terdapat’ pada
putih telur “dan kuning telur (Agustina, Thohari dan Rosyidi,
2013). Putih telur merupakan bahan pengikat yang umum
digunakan - -dalam,; pembuatan. - bakso, -, iputih: - telur..; yang
terkandung:<dalam/telur sekitar:156-611 dan< dibentuk.dari
sebagian-besar ‘air'(90%) dan- protein (10%) (Rusli,’ Novieta
dan . Rasbawati, 2018). Kuantitas dan kualitas telur yang
digunakan akan mempengaruhi nilai gizi,dan daya.ikat adonan
sehingga.adonan-mudah dibentuk; kompak: dan:kenyal (Astuti;

11
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2019). Putih telur(albumen). mengandung jumlah. protein.yang
tinggi- dan; apabila dipanaskan:akan-menggumpal;; membentuk
gel'“dan- ‘mengenyalkan daging ~(Munassir, 'Nurhaeda dan
Irmayani, 2018).

2.2:8.., Garam

Garams berfungsi =mengekstraksi. protein.-miofibril
daging -dan="'meningkatkan = daya " Simpan ' 'karena - ‘dapat
menghambat- pertumbuhan™ mikroba pembusuk. ‘Garam” juga
menentukan  tekstur. bakso karena _dapat . meningkatkan
kelarutan - protein, -daging: -(Maharani, -2017).,-Garam ., dapur.
(NaCl) ditambahkan‘pada bahan olahan: dapat! berfungsi: untuk
menghasilkan rasa® asin, aroma dan’sekaligus’'sebagai-bahan
pengawet (Hasrati' dan Rusnawati, 2011).

2:2:9..Gula

Penambahan: gula.juga berfungsi cuntuk penambahan
rasa;,’ 'memodifikasi “rasa,' “memperbaiki ' ‘aroma,‘warna  'dan
tekstur produk pada bahan ‘yang diolah (Pusudarsono, Rosyidi
dan Widati, 2015).

2:3.0nBuah/Andaliman/(Zanthoxylum-acanthopodium DC)

Andaliman-'sudah"'lama digunakan’'oleh''suku- Batak
sebagai “bumbu “campuran * masakan untuk ~berbagai “jenis
makanan, . seperti ikan.mas. arsik. (masakan  gulai .ikan mas
tanpa- santan);- natinombur.. (ikan- yang:;dipanggang.:dengan
bumbu | sambal/‘-andaliman) = dan © sangsang' '/(daging: -yang
dimasak-'dengan- bumbu ' “rempah“ ‘andaliman) ' (Asbur’ ‘dan
Khairunnisyah, .~ 2018). -~ Penambahan.  andaliman = akan
menghasilkan rasa yang keluh (mati- rasa), pada lidah.pada
bumbu masakan; (Siregar; -Rusmarilin, dan-Nurminah, -20L7).

12
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Kekhasan -dari-tanaman. ini-.adalah buahnya.mempunyai. sifat
sensorik-yang unik pada lidah, serta;aromanya-yang khas: dan
menarik; apabila’ dimakan ‘meninggalkan' efek ‘menggetarkan
alat ‘pengecap ‘dan"'menyebabkanlidah terasa kebal (Batubara,
Sabri dan. Tanjung, 2017). Analisis proksimat dan kandungan
minyak - atsiri -andaliman dapat dilihat pada  Tabel. 3, Buah
andaliman dapat dilihat-pada Gambar 2.

Tabel -3/ Analisis' Proksimat- dan 'Kandungan- Minyak "Atsiri

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

i

Andaliman
- Variabel'Pengamatan Jumlah (%)
§ Kadar air 67-71
I Kadar protein 1,93
I Kadar lemak 2,58
= Kadar abu total 1,80
< Kadar karbohidrat 25,98
> Kadar air andaliman -setelah kering (dry 6,23
A 3 basis)
g § Rendemen;:andaliman kering beku 32,29
&t Kadar minyak. atsiri andaliman.segar- (wet 8,01
= basis)
S

Sumber:-Asbur dan'Khairunnisyah (2018)

RE
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Gambar 2:-Buah.Andaliman
Sumber:-Katzer (2012).
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24, Kualitas Bakso Daging Ayam Broiler
24,1 Kadar Lemak

Lemak=dan minyakmerupakan. salah jsatu: kelompok
yang ' /termasuk' cgolongan- lipida yaitu- senyawa- ' 'organik
mempunyai’ satu sifat yang khas yaitu-tidak ‘larut-dalam -air,
tetapi -~ larut dalam -pelarut’ organik misalnya_seperti_ ether,
benzene,; - chloroform,... .dan. . lain-lain. . (Pargiyanti, .. 2019).
Komponen dasar-lemak, yaitu, asam lemak-dan- gliserol-yang
diperoleh darihasil hidrolisis lemak; iminyak maupun-senyawa
lipid lainnya ' (Sartika,” 2008). Rata-rata kadar 'lemak~bakso
yang dihasilkan antara 1,05-1,09%. Kadar lemak berbeda tidak
nyata- untuk -semua rperlakuan. Hal . ini- disebabkan; karena
kadar lemak-dalam bubuk-andaliman-sekitar. 1%, jumlahnya
jauh-lebih kecil dibandingkan-dengan’kadar lemak daging sapi
yang ‘mencapai 14% {(Sagala, Pato dan ‘Yusmarini, 2018).
Perbedaan kandungan lemak pada_ bakso disebabkan. karena
perbedaan,  kandungan -kadar.-lemak - bahan.  baku, -dan -bahan
tambahannlain-yang-digunakan sehinggackadar lemak:bakso
yang 'dihasilkan berbeda'(Sunardi, Johan dan/Zalfiatri; 2018).

2.4.2 . Kadar Karbohidrat

Karbohidrat -adalah .. komponen.;ibahan pangan, -yang
tersusun oleh '3 'unsur utama, yaitu-karbon (C); hidrogen (H)
dan‘oksigen (O) (Kusbandari, 2015). Jumlah karbohidrat pada
sampel ditentukan oleh jumlah tepung yang digunakan dalam
adonan bakso tusuk. Bahan baku bakso tusuk umumnya adalah
tapioka, .dengan. -kandungan, karbohidrat., sebesar-i:34 -%.
Semakin’'rbanyak- sproporsi: tapioka nyangdigunakan ~dalam
pengolahan' bakso- tusuk, ‘maka "semakin tinggi’ “kandungan

14
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karbohidrat, -pada . produk (Rahmi, .2015)... Semakin.. tinggi
jumlah:lemak menyebabkan-semakin: tinggi tingkat: kehilangan
air dan ‘berdasarkan perhitungan dapat ‘'mempengaruhi-jumlah
karbohidrat “yang' semakin ‘tinggi'(Mentari, - Anandito - dan
Basito, 2016). ~Karbohidrat™ memberi rasa.. manis pada
makanan, khususnya . mono dan disakarida, penghemat protein,
apabilarkarbohidrat - tidak -memenuhi, | imaka: i protein, akan
digunakan = ‘untuk"memenuhi>Ckebutuhanv-energi, - 'desngan
mengalahkan fungsi-utamanya -sebagai-pembangun- (Susanti,
Jumirah dan Sudaryanti, 2014). Lama perebusan memberikan
pengaruh :berbeda, tidak; nyata, (P>0,05) terhadap. karbohidrat,
sehingga: pengujian selanjutnya tidak di-lakukan: Selainzitu
lama"perebusan “hanya“akan- menyebabkan “terjadinya’ reaksi
karamelisasi pada’ bahan karena adanya suhu “yang tinggi,
reaksi _ karamelisasi ini juga tidak . akan _mempengaruhi
karbohidrat.- ~ Karamelisasi .., -merupakan, . -suatu- - proses
pencoklatan pada makanan, karamelisasi dapat-merubah warna
maupun “rasa dari“makanan;“Karamelisasi ‘tidak“menurtnkan
kualitas bahan pangan karena'pada reaksi karamelisasi hanya
melibatkan  _sukrosa yang- dipecah. menjadi . glukosa = dan
fruktosa (Suarti; Bara,dan Fuadi;2016).

2.4:.3"Kadar Serat

Serat pangan merupakan bagian dari bahan pangan yang
tidak _ dapat . dihirolisis —oleh_ .enzim-enzim . pencernaan
(Ferdiansyah, 12018). Semakin- banyak konsentrasi andaliman
yang vditambahkan 'maka semakin tinggi kadar-serat:bubuk
bumbu- arsik yangdihasilkan: ‘Hal ‘ini dikarenakan’ kandungan
serat yang terkandung didalam  andaliman cukup " tinggi.
Berdasarkan hasil analisa bahan.baku, Kadar.serat pada biji
andaliman yaitu-sebesar.4,1442%.  (Siregar. dkk,2017).

15
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2.4.4. Mutu Organoleptik

Rasa -merupakan,, faktor ~yang:i:menentukan;:-dalam
keputusan''akhir.konsumen untuk= menerima’'ratau =menolak
makanan '(Wirawan ‘dkk., '2016). 'Rasa merupakan-komponen
organoleptik yang sangat mendominasi penerimaan konsumen
terhadap | produk - pangan: karena-.rasa.. menempati. - peringkat
pertamal ' iterhadap- penerimaan konsumen, terhadap::bakso
(Rosita, Hafid dan-Aka,'2015). Andaliman’memiliki rasa getir
yaitu' menimbulkan rasa‘pedas pada“lidah’ dan 'menyebabkan
lidah bergetar (Sagala dkk:, 2018). Penentuan mutu_bahan
makanan umumnya bergantung pada warna yang. dimilikinya,
warna, yang tidak smenyimpang dari>warna  yang -seharusnya
akan'memberi kesan-penilaian' tersendiri'oleh panelis-(Negara,
Sio, Rifkhan, Arifin, Oktaviana, Wihansah dan ‘Yusuf, 2016).
Aroma merupakan bau dari_produk makanan, bau.sendiri
adalah suatu respon ketika senyawa.volatil dari suatu-makanan
masuk’ ke rongga: hidung dan:dirasakan oleh sistem:-olfaktori
(Tarwendah,~2017).~" Untuk ~ bakso" ‘kontrol"' daging' “ayam,
karakteristik ~ warna daging  ayam yang  berwarna“ putih
menghasilkan warna-. bakso yang-putih pucat,(Mentari dkk.,
2016)., | Sifat, - dari > pati - yang- -tidak ,-mempunyai. - rasa
membuktikan bahwa’ penggunaan-tepung-biji 'durian’'sebagai
bahan'pengisi tidak mempengaruhi rasa naget yang dihasilkan.
Penggunaan andaliman sebanyak 1% bisa diterima oleh indera
pengecap . panelis. meskipun andaliman.memiliki _rasa . pedas
yang-khas; -namun penggunaan dalam.:jumlah, sedikit, -tidak
terlalus mempengaruhir rasa-nugget yang'dihasilkan ((Kristiana
dkk:,2012).
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BAB-HI
MATERI DAN METODE PENELITIAN
3.1. 'Lokasi dan'Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Daging
Teknologi. - Hasil Ternak -Fakultas . Peternakan. Universitas
Brawijaya: ~untuk., pembuatan bakso, dan,-di. :Laboratorium
Pengujian Mutu-dan' Keamanan-Pangan Fakultas Teknologi
Pertanian' Universitas' Brawijaya untuk pengujian kadar lemak
dan kadar serat pada 21 Oktober sampai 29 November 2019.

3.2: 1 Materi Penelitian
3.2/1vMateri Penelitian

Materi’ dalam ‘penelitian-'ini ‘adalah 'bakso ‘daging ayam
yang dibuat dari daging ayam bagian dada dan bahan-bahan
pendukung. . lainnya... (tepung. tapioka | lada/merica . ..bubuk,
bawang putih;:bawang-merah goreng, .garam, putih: telur; es
batu, gula,dan’ buah-andaliman) diperoleh dari' pasar'Dinoyo:
Daging ayam yang digunakan bagian dada tanpa“kulit, tulang,
dan . lemak "atau _disebut dengan fillet. Buah andaliman
diperoleh dari Tapanuli-Utara, Sumatera Utara.

3.2:2VBahan Penelitian

Bahan yang' digunakandalam- pembuatan bakso 'yaitu
daging ayam, tepung tapioka merk Rose Brand, lada/merica
bubuk,. bawang--putih, -bawang- merah, goreng; -garam . merk
Kapal;putih: telury es batu,-gula,=dan buah andaliman: Bahan
pendukung lainnya ‘yang digunakan’ untuk "analisis “sampel
yaitu:
a. Kadar lemak : Sampel (bakso ayam buah

andaliman) dan pelarut

17
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heksana:merk J.T. Baker,

b: Kadar serat »Sampel (bakso ayam buah
andaliman);"H>S04(0,255°N),
aguadest, NaOH"'(0,313'N), K3SO4
10%, dan alkohol 95%.

c..;Kadarn Karbohidrat . ; Sampel (bakso. ayam buah
andaliman);

d='Mutu Organoleptik ='Sampel (bakso ayam-buah
andaliman).

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

&

3.2:3 Peralatan Penelitian

Peralatan i -pembuatan - bakso o:daging - ayam - -yaitu
timbangan'"analitik merk' BC' Series,”‘kompor'merk''Rinnai,
sendok, -baskom, ‘panci, telenan, “alat ~peniris, pisau, “kertas
label, ‘'meat  grinder-merk Oriflame, blender merk Miyako,
sarung tangan;-dan.cup-kecil, -Peralatan-yang digunakan. untuk
analisis antara lain yaitu:

a/ Kadar'lemak : Kertas saring, labu femak;
ektraksi soxhlet merk Butchi,
refluks,.oven 105°C, gelas
ukur 50:mL: dan 250 mL
merkolwaki; timbangan
analitik 'dan desikator.

b. Kadar serat : Erlenmeyer, oven 110°C,
desikator, tanur 500°C,
spatula;dan timbangan
analitik:

¢ Mutu organoleptik . Mika plastik; kertas label,
dan garpu kecil plastik.
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3:2.4. .. Kandungan.Bubuk Buah Andaliman
Analisis-proksimat kandungan bubuk andaliman:dapat
dilihat'pada Tabel 4.
Tabel'4.Analisis Proksimat -Kandungan Bubuk Andaliman

Kandungan Bubuk Buah Andaliman Presentase (%)
Air 7,92
Abu 4,42
LLemak 1,01
Protein 4,03
Karbohidrat 27,40

Sumber: Hasil Analisis Proksimat Lab.. FTP-UB.(2019).

3.3. ' Metode Penelitian
Metode  yang -dilakukan dalam penelitian "ini ~adalah
metode percobaan, menggunakan.Rancangan. Acak Kelompok
(RAK):r«dengan - 5/ -perlakuan - dan-, 3 ) kelompok:: - Metode
percobaan'dengan’kelompok dilakukan berdasarkan ‘hari; pada
proses-pembuatan’dibutuhkan ‘'waktu' 3 hari ‘dengan ‘3' ulangan
sehingga hari- pertama hanya membutuhkan  satu- ulangan.
Perlakuan: . penelitian. . -ini --menggunakan  buah . andaliman
(Zanthoxylum :acanthopodium DC):dengan konsentrasi - sebagai
berikut:
Py ’: Tanpa penambahan bubuk buah-andaliman-(Zanthoxylum
acanthopodium DC).
P1 : Penambahan 0,2% dari bubuk buah andaliman
(Zanthoxylum acanthopodium DC)!
P, 1 Penambahan-0,4% dari bubuk buah andaliman
(Zanthoxylum acanthopodium DC).
Ps : Penambahan 0,6% dari bubuk buah andaliman
(Zanthoxylum acanthopodium:DC):
P4 rPenambahan-0,8% dari bubuk: buah andaliman
(Zanthoxylum“acanthopodium:DC).
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Model tabulasi.data penelitian dilihat pada-Tabel 5.

;t- Tabel /5. Model Tabulasi,Data: Penelitian
N S, Perlakuan Kelompok
= § K1 K2 K3
vy
e Py PoKi PoK> PoKs
E o Py PiK1 PiK> PiKs
S| Py P2K1 P2K> PsKs
. Ps PaK1 P3K> PsKs
A Py P4Ky PsKo PsaKs

3.4, Tahapan Penelitian
3.4,1.° Pembuatan Bubuk Buah Andaliman

Prosedur Pembuatan Bubuk Andaliman dapat dilihat
pada Gambar.3:

[ reposiTorv.UB.ACID |

Buah Andaliman.

|

Sortasi dan Pembersihan.

.

Pencucian dan Penirisan.

!

Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari selama + 7
hari atau dengan oven suhu 60°C selama £ 5 jam.

v

Penggilingan dengan menggunakan blender.

v

Pengayakan.

<
<
s
<
o
0
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y
Bubuk Buah Andaliman.

Gambar 3. Prosedur Pembuatan Bubuk;Buah /Andaliman
Sumber:' Napitulu (2014) yang dimodifikasi.
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Ditambahkan tepung tapioka, garam, lada/merica bubuk, bawang putih, bawang merah,
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buatan: Bakso

mbuatan‘bakso 'ayam dapat’dilihat’'pada-Gambar 4.

Dibersihkan daging ayam broiler bagian dada tanpa tulang, kulit,

dan lemak dengan air mengalir.

'

Dipotong kecil-kecil dan digiling sampai halus dengan meat grinder.  [%=

Ditambahkan es batu sesuai formulasi.

es batu, dan putih telur sesuai formulasi.

y

4

Dicampur secara merata

'

Dibuat adonan. «—

Ditambahkan dengan bubuk buah andaliman sesuai
perlakuan yaitu 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan 0,8%.

Dibentuk adonan menjadi bulat.

'
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Bakso direbus dalam panci dengan suhu 70°-80° C selama 15 menit.

Ditiriskan kemudian didinginkan.

Bakso ayam dengan penambahan bubuk buah andaliman.

'

Dianalisis. <

1.Kadar Lemak.
2.Kadar Karbohidrat.
3.Kadar Serat.
4.Mutu Organoleptik.

posisi-Adonan 'Bakso Ayam

Gambar 4. Prosedur Pembuatan Bakso Ayam
Sumber: Aulawi dan Ninsix (2009).

posisi adonan bakso.ayam dapat dilihat pada Tabel 6.
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el 6. KomposisiiAdonan Bakso Ayam.

% Bahan'(g) Perlakuan Persentase
Po P1 ) P3 P (%)
jing Ayam 350,00 " 350,00 350,00 - 350,00 - 350,00 100 %
: ung Tapioka 35,00 35,00 35,00 35,00 35,00 10 %
§ ang-Merah Goreng 9,10 9,10 9,10 9,10 9,10 2,6 %
§ ang- Putih 12,60 1260 12,60 12,60 12,60 3.6 %
| a/Merica Bubuk 1,75 1,75 1,75 1,75 1,75 0.5 %
§ 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 2,5 %
i 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 1,0 %
hTelur 10,50 10;50 10,50 10,50 10,50 3,0 %
atu 52,50 52;50 52;50 52,50 52,50 15,0 %
ung;Buah-Andaliman 0 0,7 14 2,1 2,8

ber: Wirawan dkk:(2016)yang dimodifikasi

bel Penelitian

bel'yang diukur pada penelitian‘ini yaitu kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat, dan
pleptik. Pengujian sampel bakso dengan. penambahan bubuk.buah andaliman (Zanthoxylum
ium-DC) meliputivariabel=variabel sebagai berikut:
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3.6.

«iPengujian-kadar lemak:menggunakan metode,Soxhlet.

Prosedur <uji''menurut/ AOAC < (2005)> dapat "dilihat =pada
Lampiran-1.

..Pengujian kadar karbohidrat menggunakan metode by

difference-menurut AOAC.(2005).dapat dilihat pada
Lampiran-2;

~'Pengujian-kadar serat'menggunakan metode Gravimetri.

Prosedur uji-menurut AOAC (2005) dapat dilihat pada
Lampiran 3.

Pengujian-mutu-organoleptik menggunakan lembar kerja
dilihat-pada-L.ampiran.4.

Analisis Data
Data yang diperoleh dari pengujian kadar lemak, kadar

karbohidrat, kadar- serat;, dan- mutu.,organoleptik , pada- bakso
dianalisis menggunakan Microsoft:Office Excel menggunakan
analisis ragam (ANOVA) dan apabila terjadi ‘perbedaan-antar
perlakuan "dilanjutkan “dengan Uji Jarak Berganda Duncan
(UJBD). Model linear dari Rancangan Acak Kelompok (RAK)
sebagai berikut:

Yij=pu+Ti+pj+ej

Keterangan:
Yij .’ pengamatan’ pada perlakuan ke:1<5'dan kelompok 1=
3.
- nilai rataan,

__il—. —

:perlakuan ke 1-5.
. kelompok; sebagai-ulangan-1-5.
.’ pengaruh-perlakuan ke 1-5:
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Bj ..pengaruh kelompok ke 1-3.

Eij galat percobaan padaperlakuan ke 1-5dan kelompok
1-3.

Sumber: Sudarwati, Natsir dan-Nurgiartiningsih'(2019).
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3.7."'Batasan‘Istilah

Bakso : Salah satu produk olahan daging
yang.menggunakan.teknologi
restructured meat,

Soxhlet i Untuk'mengekstrak suatu-senyawa.

Heating Mantle =~ Peralatan laboratorium yang
digunakan untuk menerapkan panas
ke kontainer.
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BAB IV
HASIL DAN.PEMBAHASAN

411 Hasil-Penelitian

Hasil analisis'ragam diketahui-bahwapenambahan”buah
andaliman “ pada 'bakso daging ayam tidak “memberikan
pengaruh . nyata (P>0,05)- terhadap . kadar lemak, kadar
karbohidrat; - mutu, organoleptik. rasa. dan: mutu -organoleptik
aroma: Kadar 'serat dan-mutu-organoleptik warna berpengaruh
sangat-nyata (P<0,01) terhadap-penambahan ‘buah andaliman
pada bakso ayam. ‘Hasil yang berbeda sangat nyata (P<0,01)
dilanjutkan_ dengan. Uji.Jarak Berganda Duncan (UJBD) 1%.
Hasil perhitungan statistik penambahan andaliman-pada bakso
daging-ayam:dapat.dilihat Tabel-7
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S Tabel 7.~ 'Nilai 'Rataan “Hasil 'Analisis~'Bakso~ Ayam
i S, Penambahan Buah Andaliman.
|><—[ —
g ; Perlakuan Kadar Kadar Kadar Serat Mutu Organoleptik
w <L Lemak  Karbohidrat (%)
s (%) %)
S

Rasa Aroma Warna

77
=

109033 1334+087 017+£0,02* 348+026 386+0.13 3,61=008
P 1322057 12422075 031£006° 340+040 373+022 361006
P 147037 12874025 032+£0,00° 367+0,05 392+004 3,87+0,03
Ps 1392040 1331+044 04 £0,06® 364020 396+017 3,90+0,05
Py 149+049 13154032 047+007° 3504019 3874005 3.93+0,16"

Keterangan: - superskrip' yang ' berbeda ‘pada “kolomyang
sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).
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4,2Pengaruh Penambahan Buah.Andaliman, (Zanthoxylum

acanthopoedium: DC) -Terhadap. Kadan Lemak:-Bakso

DagingAyam

Hasil analisis ragam dapat dilihat pada’di Tabel 7. ‘Hasil
tersebut - menunjukkan~bahwa penambahan buahandaliman
dengan ;konsentrasi berbeda, pada. bakso daging ayam tidak
memberikan -pengaruh- yang -nyata- (P>0,05)| terhadap- kadar
lemak bakso>daging-ayam: Nilai- rataan'ckadar: lemak-antara
1,09% — 1,47%. Rataan kadar lemak-bakso ini''masih-sesuai
dengan 'SNI bakso. Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
3818-2014. menyatakan  syarat mutu. gizi, bakso,  memiliki
kandungan: lemak -maksimal -10%: -Nilai rataan kadar -lemak
tertinggi-' didapat ~dari: jperlakuan 2 (Pz) ‘dengan vpenggunaan
bubuk buah ‘andaliman-0,6% - sebesar-'1,47% ‘dan nilai rataan
terendah’ didapat dari perlakuan kontrol tanpa penambahan
bubuk  buah -andaliman sebesar 1,09%. Sagala. dkk.. (2018)
menyatakan - bahwa rata-rata kadar - lemak bakso: -yang
dihasilkan: antara:1,05-1,09%. Kadar:lemak ' berbeda:tidak
nyata untuk'semuaperlakuan. Hal ini-disebabkan karena kadar
lemak’ dalam bubuk-andaliman sekitar 1%, jumlahnya jauh
lebih kecil dibandingkan dengan kadar lemak daging sapi.yang
mencapain i 14%:--Rendahnya kadar -ilemak/:ipadai:bakso
disebabkankarena buah' andaliman hanya ‘memiliki- kadar
lemak’ sekitar 1%, sehingga apabila “ditambahkan “pada
pembuatan. bakso, akan memberikan kadar ‘lemak yang tidak
berbeda nyata.. - Sunardi .dkk. (2018): menyatakan, bahwa
perbedaan: kandungan: lemak-pada-bakso.disebabkani karena
perbedaan’ kandungan “kadar “lemak”bahan’ baku cdan~bahan
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tambahan . lain-yang . digunakan. sehingga. kadar. lemak. bakso
yang dihasilkan;berbeda.

4.3. Pengaruh Penambahan Buah Andaliman
(Zanthoxylum -acanthopodium ‘DC). Terhadap Kadar
Karbohidrat Bakso Daging Ayam
Hasil-analisis/ragam dapat-dilihat /pada -Tabel: /7., Hasil

tersebut “menunjukkan “hahwa" penambahan- buah- andaliman

dengan' konsentrasi berbeda pada“bakso "daging -ayam ‘tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap kadar

karbohidrat, bakso, daging ayam.-Menurut: Suarti, dkk.- (2016)

lama  perebusan -memberikan -pengaruhberbeda: tidak nyata

(P>0,05)-terhadap 'karbohidrat, sehingga pengujian-selanjutnya

tidak di " lakukan." Selain itu lama -perebusanhanya akan

menyebabkan - terjadinya reaksi . karamelisasi. pada_ bahan
karena.adanya-suhu -yang tinggi, reaksi jkaramelisasi ini juga
tidak=rakan: =:mempengaruhiockarbohidrat;=ii-Karamelisasi
merupakan- suatl’' “proses “pencoklatan V“pada® “makanan;
karamelisasi dapat merubah warna maupun rasa dari makanan.

Karamelisasi tidak menurunkan kualitas bahan pangan karena

pada. reaksi- karamelisasi ‘hanya::melibatkan. sukrosa . yang

dipecahrmenjadi-glukosa dan fruktosa:

Nilai' yang' dihasilkan bahwa kadar lemak ‘lebih-rendah
dari pada kadar air'yang dihasilkan, tetapi nilai-karbohidratnya
tinggi. Nilai rataan kadar karbohidrat antara 12,87% ~ 13,34%.
Nilai: rataan kadar, karbohidrat tertinggi didapat dari iperlakuan
kontrol ' tanpa’‘penambahan- bubuk> buah: andaliman: ;sebesar
13,34% dan nilai'rataan‘terendah didapat ‘dari 'perlakuan 1'(P7)
dengan penambahan ‘bubuk buah “andaliman  0,2% "sebésar
12,42%.. . Mentari_dkk. (2016) . menyatakan bahwa semakin
tinggi -jumlah- lemak.,menyebabkan; semakin- tinggi; ~tingkat
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kehilangan;.,. air... . dan.,, . berdasarkan. ... perhitungan .. dapat
mempengaruhis jumlah, karbohidrat -yang., semakin:i-tinggi-
Susanti ‘dkk:“(2014) ‘menyatakan bahwa karbohidrat-memberi
rasa’ manis ‘pada-makanan;  khususnya -mono -dan “disakarida,
penghemat protein, apabila karbohidrat tidak memenuhi, maka
protein :akan. digunakan  untuk memenuhi -kebutuhan; energi,
dengan (mengalahkan  fungsi -utamanyasebagai . pembangun.
Rahmi’ (2015)“menyatakan ‘bahwa" jumlah/karbohidrat"pada
sampel ditentukan oleh jumlah tepung yang digunakan dalam
adonan bakso tusuk. Bahan baku bakso tusuk umumnya adalah
tapioka, ;.dengan- -kandungan, karbohidrat., sebesar-:34 ~%.
Semakin/ banyak: {proporsi- tapioka pyang digunakan: -dalam
pengolahanbakso- tusuk, ‘maka “semakintinggi'“kandungan
karbohidrat pada produk.

4.4.  Pengaruh Penambahan Buah Andaliman
(Zanthoxylum ‘acanthopodium»DC) i Terhadap (Kadar
Serat Bakso Daging'Ayam
Hasil ‘analisis ragam dapat dilihat pada di Tabel 7. Hasil

tersebut. menunjukkan _bahwa penambahan buah_andaliman

dengan | jkonsentrasi- berbeda pada -bakso| j.daging - ayam
memberikan-pengarth-yang, sangat nyata(P<0,01)-terhadap

kadar 'serat ‘bakso daging'ayam. Menurut"Siregar dkk. (2017)

menyatakan bahwa ~semakin~banyak “konsentrasi ~andaliman

yang .ditambahkan maka semakin tinggi. kadar. serat bubuk
bumbu arsik-yang dihasilkan..Hal-ini dikarenakan-kandungan
seratyangterkandung didalam-andaliman 'rcukup -tinggi.

Berdasarkan “hasil ‘analisa bahan baku, Kadar serat ‘pada ‘biji

andaliman . yaitu sebesar 4,1442%. Nilai rataan kadar serat

antara 0,17%. —0,47%. Nilai rataan. kadar serat tertinggi
didapat dari perlakuan 4 (Pa) dengan-penambahan bubuk-buah
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andaliman .0,8%. sebesar 0,47%..dan (nilai. rataan- terendah
didapat dari-perlakuan, kontrol tanpar-penambahan bubuk buah
andaliman ‘sebesar'0,17%. 'Rendahnya 'nilai~kadar serat'pada
perlakuan “kontrol" ' (Pg) disebabkan' ‘karena ' tidak “diberikan
penambahan bubuk ~andaliman, ~sedangkan pada perlakuan
yang. . diberikan, . penambahan, . buah . .andaliman . terjadi
peningkatan-kadar serat:

4.5." Pengaruh Penambahan Buah Andaliman
(Zanthoxylum - acanthopodium 'DC) Terhadap  Mutu
Organoleptik Rasa Bakso Daging Ayam
Hasili-analisis/ ragam ~dapat ‘dilihat,idi:- Tabel: 7: . Hasil

tersebut “menunjukkan “bahwa" penambahan- buah: andaliman

dengan konsentrasi- berbeda pada bakso daging ayam tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu organoleptik
rasa; bakso- daging. ayam . (P>0,05): ;-Nilai.rataan, mutu
organoleptik:rasaantara 3,40-(agak suka) ~3,67 (suka)./Nilai
rataan “mutu- organoleptik tertinggi“didapat “dari- perlakuan’2

(P2) dengan penambahan bubuk buah - andaliman 0,4% sebesar

3,67 (suka) dan nilai _rataan-terendah didapat dari perlakuan 1

(P1),dengan .penambahan bubuk-andaliman, 0,2%-sebesar;:3,40

(agak/csuka): "Menurut: Kristiana (cdkk.'r(2012)-menyatakan

bahwa sifat dari pati yang tidak mempunyai’'rasa membuktikan

bahwa penggunaan ‘tepung_biji durian sebagai bahan “pengisi
tidak mempengaruhi rasa nugget yang dihasilkan. Penggunaan
andaliman :sebanyak-1% bisa diterimal oleh-indera-pengecap
panelismeskipunvandaliman-memitiki rasa spedas-yang khas;
namun ' ‘penggunaan‘dalam- jumlah’ ‘sedikit tidak  terlalu
mempengaruhi; rasa” nugget yang. dihasilkan. ..~ Sagala .dkk.

(2018) menyatakan bahwasemakin.banyaknya.penambahan

andaliman; ~yang- diberikan- semakin,, meningkatkan; - citarasa
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khas .andaliman. .pada. bakso yang. dihasilkan. Andaliman
memiliki' rasa-getir. yaitu;menimbulkan-rasa, pedas-pada-lidah
dan®'menyebabkan: ‘lidah “bergetar.”‘Wirawan ' dkk:''1(2016)
menyatakan ‘bahwa rasa ‘merupakan‘faktor ‘yang ‘menentukan
dalam’ keputusan ~akhir -konsumen “untuk 'menerima _ atau
menolak makanan.,

Rosita . dkk: (2015) menyatakan cbahwa rasa-merupakan
kompaonen organoleptik yang sangat mendominasi penerimaan
konsumen ' terhadap ~produk” pangan-karena rasa ‘menempati
peringkat pertama_terhadap’ penerimaan. konsumen terhadap
bakso., Penambahan garam . dengan konsentrasi . yang -sesuali
juga akan:imenambah: cita-rasa padapanelis| karenaapabila
terlalu asin akan'berpengaruh-terhadap penilaian. Hal ‘tersebut
didukung pendapat Montalu dkk. (2013) menyatakan ‘bahwa
dalam’ uji. skor .ini -telah ditentukan menunjukkan_semakin
tinggi. nilai, skornya semakin-disukai -bakso, yang dihasilkan.
Rasabakso.juga-dipengaruhi: oleh-garam yang ditambahkan
pada ‘saat pengolahan: 'Hal'ini diduga‘karena konsentrasi-garam
yang ditambahkan tidak terlalu tinggi, sehingga menimbulkan
rasa enak pada bakso.

4:6.0/Pengaruh Penambahan Buah Andaliman

(Zanthoxylum ‘acanthopodium ‘DC)" 'Terhadap -~ Mutu

Organoleptik° Aroma Bakso Daging Ayam

Hasil analisis. ragam . dapat dilihat di ,Tabel 7. Hasil
tersebut imenunjukkan-bahwa penambahan, buah-andaliman
dengan ' 'konsentrasi- ' berbeda padac-bakso 'rdaging--tidak
memberikan ‘pengaruh yang nyata terhadap mutu organoleptik
aroma’ bakso daging ‘ayam' ~ (P>0,05).. Nilai rataan  kadar
karbohidrat antara 3,73 (suka) — 3,96 (suka). Nilai rataan. mutu
organoleptik-aroma rtertinggi- didapat, dari- perlakuan: -3. (Ps)
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dengan penambahan bubuk-buah andaliman 0,6%.sebesar 3,96
(suka)-dan:nilai-rataanterendah didapat dari: perlakuan 1 (Px)
dengan penambahan bubuk buahandaliman’0;2%sebesar 3,73
(suka). Tarwendah'(2017) aroma’merupakan'bau dari-produk
makanan,.. bau- sendiri “adalah” suatu “respon ketika- senyawa
volatil.. dari .suatu, ;makanan .. masuk - ke, -rongga.. hidung. dan
dirasakan olehsistem:olfaktori:

Bakso-daging ayam apabila-direbus dengan: waktuyang
sesuai “akan menghasilkan aroma daging, ‘selain itu “apabila
ditambahkan dengan bubuk-andaliman memiliki.aroma seperti
jeruk. Wirawan dkk;.(2016)-berpendapat bahwa aroma.daging
masak-dipengaruhii oleh umuroternak, jenis pakan; spesies;
jenis kelamin, -bangsa, lama ‘waktu“dan-kondisi' penyimpanan
daging' setelah = pemotongan dan temperatur - pemasakan.
Semakin_ banyak penambahan bubuk andaliman_maka aroma
jeruk akan-meningkat,-Penambahan-bubuk -andaliman, degan
konsentrasi: tertinggi: terdapat>padar perlakuan 4 (P4), akan
tetapi’ “panelis~apabila’“dilihat“dari®nilai’ ratan'' panelis'/lebih
menyukai pada perlakuan 3 (Ps)."Menurut Sagala dkk. (2018)
menyatakan  bahwa = panelis . menyatakan__bahwa. adanya
peningkatan. aroma... andaliman.;: seiring: dengan: semakin
banyaknya-penambahan andalimanpadabakso:-Andaliman
memiliki-aromayang khas seperti-jeruk.

4.7. Pengaruh Penambahan Buah Andaliman
(Zanthoxylum: acanthopodium- DC)., Trerhadap. Mutu
Organoleptik ' Warna Bakso'Daging Ayam
Hasil “analisis''ragam dapat dilihat 'di Tabel 7. " Hasil

tersebut “menunjukkan “bahwa penambahan buah andaliman

dengan konsentrasi, berbeda pada bakso. memberikan pengaruh
yang sangat-nyata terhadap: sifat. erganoleptik: (warna) bakso
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daging ayam. (P<0,01).. Nilai.rataan kadar. karbohidrat .antara
3;61 r(suka) =3;93 (suka). Nilai crataan, mutu, .organoleptik
warna’ tertinggi' - didapat “dari ‘perlakuan’ 41 (P4):''dengan
penambahan bubuk buah’andaliman-0,8%"sebesar’3,93 (suka),
sedangkan nilai rataan terendah didapat dari’perlakuan.kontrol
tanpa. penambahan. bubuk - andaliman. dan- perlakuan..1 (Py)
dengan (penambahan bubuk. buah:andaliman_0,2% - isebesar
3;61°(suka)./Perlakuan 0'(Pg) /menghasilkan'warna yang rendah
karena sebagai 'perlakuan’kontrol ‘sehingga’ warnanya“pucat,
sedangkan pada perlakuan ‘1 (P1) juga menghasilkan_nilai
terendah karena:konsentrasi. penambahan bubuk-andalimannya
rendah 'sehingga -warnanya hampir. samardengan:perlakuan
kontrol.-Hal<ini''sesuai“dengan pendapat'Mentarivdkk. {(2016)
menyatakan ~bahwa  untuk- “bakso - kontrol - daging “ayam,
karakteristik  warna, daging ayam  yang.  berwarna _putih
menghasilkan - warna: bakso. yang. putih: pucat.,;Negara- dkk.
(2016) penentuan:-mutu:bahan: makanan:umumnya-bergantung
pada‘warna’yang-dimilikinya; warna’yangtidak 'menyimpang
dariwarna ‘'yang-seharusnya akan memberi kesan penilaian
tersendiri oleh panelis.

4:8.01 Perlakuan Terbaik

Hasil ' data“berdasarkan’ analisis ‘statistik 'uji 'perlakuan
terbaik yaitu kadar lemak sebesar 1,32% pada perlakuan 1
(P1), kadar karbohidrat sebesar 13,34% pada perlakuan kontrol
(Po), kadar; serat: sebesar, 0,47% pada perlakuan4-(Px); -mutu
organoleptik-rasasebesar 3,67 (suka)opada,perlakuan 2: (Pz),
mutu’ organoleptik aroma 'sebesar 3,96°(suka) pada perlakuan 3
(P3), dan mutu organoleptik warna sebesar’ 3,93 (suka) pada
perlakuan 4 (Ps).
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BABV
KESIMPULANDAN/SARAN

Kesimpulan

Penambahan bubuk buah andaliman pada;bakso.daging
ayam: dapat-meningkatkan kadar serat mutu-erganoleptik
warna.

Perlakuan terbaik yaitu kadar ‘lemak ‘'sebesar 1,32% pada
perlakuan-1 (P1), kadar. karbohidrat, sebesar 13,34% pada
perlakuan- kontrol -(Po), kadar serat.sebesar.. 0,47%  pada
perlakuan: 4. (Pz),;-mutu- organoleptik  rasa :sebesar. 3;67
(suka)~pada’perlakuan 2 (P2),“mutu’ organoleptik’ aroma
sebesar~ 3,96 ‘(suka) padaperlakuan ‘3" (P3), dan ‘mutu
organoleptik warna sebesar 3,93 (suka) pada perlakuan 4
(Pa):

Saran

Diharapkan-adanya’ penelitian lebih-lanjut‘'mengenai‘umur

simpan dan kualitas mikrobiologi pangan pada produk olahan
hasil ternak. yaitu bakso .ayam. dengan . penambahan . buah
andaliman.
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LAMPIRAN

Lampiran<1: Prosedur‘Analisis Kadar Lemak Metode

Soxhlet (AOAC; 2005)

1. Ditimbang dan dibungkus sampel sebanyak 5 gram dengan
kertas. saring. dan, diletakkan. pada  alat ektsraksi -soxhlet
yangsidipasangdi- atas- kendensor.serta:-labu - lemak
dibawahnya.

2. Dituangkan  ‘pelarut heksana ke - dalam “fabu “ lemak
secukupnya. sesuai dengan ukuran soxhlet yang digunakan
dan. dilakukan  refluks rselama; -minimal. 16 - jam.-sampai
pelarutiturun kembali ke-dalamlabu lemak:

3.~ Didestilasi dan'ditampung-pelarut'di dalamfabu-lemak.

4. Labu lemak’ berisi lemakhasil ekstraksi-dan"dikeringkan
dalam oven suhu 105°C selama 5 jam,

5; jLabu-lemak kemudian didinginkan,dalam.desikator-selama
20~30:menit dan ditimbang.

6.- Dihitung‘dengan rumus:
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bobotlemak terekstrak

Kadar lemak (%bb).= %,100%

bobotlemak zampel
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Lampiran 2. Prosedur Analisis Kadar Karbohidrat

g Metode by-Difference (AOAC 2005)
§= Metode paling sederhana adalah dengan cara
%E perhitungan kasar (proximate analysis) atau Carbohydrate by-
e Difference.
=
S0 Rumus:

i

% Karbohidrat = 100% - % (Protein + lemak + abu +
air)
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Lampiran.3. Prosedur Analisis Kadar Serat Metode
Gravimetri (AOAC-2005)

1

© o N o ag

Ditimbang = 2., ,gram sampel;; -, dimasukkan- - ke dalam
Erlenmeyer lalu ditambahkan 200 -mL larutan H>S04 (0,255
NY) ‘mendidih, ditutup dengan’pendingin balik ‘dan-didihkan
selama 30 menit.

Disaring dengan. kertas saring, residu yang tertinggal dalam
erlenmeyer-dicuci. menggunakan- aquades-mendidih,, residu
pada kertas saring-dicuci-sampaitidak bersifat-asam:lagi:
Dimasukkan'residu’'kedalam ‘Kertas'saring, 'dimasukkan lagi
ke dalamerlenmeyer dengan spatula, dicuci. menggunakan
200.mL _NaOH (0,313 N).lalu dididihkan selama 30 .menit.
Disaring -dengan kertas saring;:yang jtelah -diketahui. berat
konstannya, ' -dicuci- menggunakan | K3SO3'10%; - dicuci
residu dengan‘aquades mendidih-dan-15 mL-alkohol'95%.
Dikeringkan Kkertas'saring di oven pada suhu 110°C.
Dimasukkan dalam tanur.500°C agar, menjadi abu.
Didinginkan dalam desikator.

Ditimbang 'dan-diulang sampai-tiga kali hingga: berat:sama:.
Dihitung kadar serat dalam rumus:

Rumus:

Penghitungan kadar serat:

berat zerat

% kadar serat kasar =———'x100%

berat zampel
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Lampiran. 4. . Lembar . Kerja _Mutu, Organoleptik

S
!
= § Penambahan Bubuk Andaliman-Pada Bakso Daging-Ayam
v
§ é Hari/Tanggal
Z
>m Nama Panelis
55
Pekerjaan
Usia

Petunjuk umum:

Berilah (tanda /' pada- milai yang dipilih sesuai kode ' sampel
yang diuji.dan berikanlah'saran pada setiap uji.
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Lampiran:5. Hasil-Analisis - DatarUjirnKadar: LemakBakso
Daging ©'/Ayam~'Dengan ~‘PenambahancBuah ~Andaliman

;[_
<
e
b ; (Zanthoxylum-acanthopodim DC)
g &t Analisis statistik uji- kadar lemak ‘pada bakso daging ayam
Zm penambahan buah andaliman (Zanthoxylum acanthopodim DC)
S Perlakuan Kelompok
K1 K2 Ks __ Total Rata-rata + SD
PO 1,39 -,1,24, 0,63,:3,26 1,09.40,33
3] P1 207790 127 0,6900:3,96 1,32:40,57
2 P2 1,68 178" 096 4,42 1,47+0,37
5 P3 195 116 1,05 416 . 139+040
& P4 179,188, 08 447 1,49.£0,49
Total 8,88 17,267  4,13/020,27
S Perhitungan-analisis ragam sebagai'berikut':
gg > FK 2(EITYierExn
= g =(20,27)%/ (5 x-3)
S =27,39
S % Jumlah Kuadrat (JK)
& JK Total =3 ix(Yi)*=FK
=1,39%2 + 1,24% ...+ 0,82 - 27,39
=3,22

JK Kelompok ==X i (X j Yij)*/t—FK
=8,882+7,26% + 4,13?/ 5 - 27,39
=233

JK Perfakuan “r=2i( X Yij)*/r=FK
=3,26°+3,96%+ ... +4,47%/ 3-27,39

B2
|Jd
'S
=]
2
1=
| &
|2
|&
|@a
|©
| &
| =

= 0,32
JK Galat = JK-total <K, blok ~ JK-perlakuan
=10,42= 2,33:20,32
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=0,57
»-1Kuadrat Total (KT)
KT Kelompok = =JK Kelompok / db Kelompok

=2,3372
=117
KT Perlakuan .. = JK-Perlakuan / db.perlakuan
=0,32/4
=0,08
KT 'Galat =JK-Galat/'db galat
=0,5778
= 0,07
> hitung
Fchitung kelompok = KT:kelompok: / KT galat
=0,17/0,07
=16,71
F.hitung perlakuan = KT perlakuan./. KT galat
=0,08 /0,07
=1,14

Tabel Analisis Ragam Uji Kadar Lemak

SK db Ik KTV E hitung F
0.05 0.0t

Kelompok 2 2,33, 117 16,71 4,46 8,65
Perlakuan 4 0,323+-0,08 1,14 3,84 7,01

Galat 815110,571:0,07
Total 14
Kesimpulan

F_hitung perlakuan < F tabel 0,05, maka HO diterima,
H1: ditolak., Pemberian  buah- andaliman -dengan, konsentrasi
yang berbeda:tidak-memberikan pengaruhyang nyata:(P>0,05)
terhadap kadar-lemak-bakso'daging ayam .
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Lampiran.6. ‘Hasil _Analisis. Data. Uji jKadar: Karbohidrat
Bakso-r<Daging: Ayam ~Dengan [Penambahan - Buah
Andaliman (Zanthoxylum acanthopodim DC)

Analisis “statistik 'uji'‘kadar “karbohidrat' 'pada’’ bakso “'daging
ayam ~ penambahan-’ = buah” ~~andaliman . .(Zanthoxylum
acanthopodim:DC)

Kelompok
Perlakuan
K1 Kz Ks Total Rata-rata + SD
PO 13,47, ..12,22 . 14,33 .. 40,01, .13,34+0,87
R1 11,61, 12,24 1341, 37,26, -~ 12,42+0,75
P2 13,11 212,98 211252, 38,60, 1= 12,87+ 0,25
P3 13,41v11212,74 2.2(13;800 1 39,94 1= 13,31+ 0,44
P4 12,77v1213,13 "2 113,550 39/44/¢1513,15% 0,32
Total 64,35"11763,30 "“©167,59711/195,25
Perhitungan analisis'ragam sebagai‘berikut':
> FK = (XiXiYip2rxn
=,(195,25)%/ (5 %-3)
=254141
Jumlah’'Kuadrat (JK)
JK Total =Xixi(Yi)?*=FK
=13,47% + 12,22% +.,.. + 13,65% 7 2541,41
=6,75

JK Kelompok ~'= 21 (X Yij)?/t=FK
= 64,35% + 63,302 + 67,592/ 5 - 2541,41
=2,00

JK Perlakuan “= X (X j Yij)*/r<FK
=40,01? + 37,267 + ... + 39,44% | 3 - 2541 41

=177
JK Galat =JK total +JK blok ~JK:perlakuan
=6,75=2,00:21;77
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=2,98

;[_ »-1Kuadrat Total (KT)
% g KT Kelompok = =JK Kelompok / db Kelompok
= ; =2,007/2
o AL
w < =1,00
Z 5 KT. Perlakuan ... = JK-Perlakuan / db perlakuan
& =1,771 4
. =0,44
KT Galat =JK Galat/-db galat
3l =29878
=037
g > /1 F hitung
2 Fhitung kelompok: = == KT kelompok / KT galat
o 21,00 /0,37
< =2,70
E F-hitung perlakuan = KT perlakuan./. KT galat
g - =0;44 / 0,37
2 =119
En Tabel Analisis Ragam Uji Kadar Karbohidrat
S F F
i tor ® Br T hitung. - 0,05 /-0,01
Kelompok 1112 2,00 1,00 2,70.01/4,46 /8,65
Perlakuan 4 1,77 044 1,19 3,841VET7.01
Galat 8 2,98 0,37
Total 14
Kesimpulan

F hitung perlakuan < F tabel 0,05, maka HO diterima,
H1: ditolak. Pemberian buah- andaliman -dengan, konsentrasi
yang berbeda:tidak-memberikan pengaruh-yang nyata-(P>0,05)
terhadap kadar ‘karbohidrat bakso daging ayam-.
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Lampiran. 7. ‘Hasil Analisis. Data Uji Kadar: Serat Bakso

;[_ Daging-<Ayam:=Dengan Penambahan- Buah:-Andaliman
% g (Zanthoxylum-acanthopodim DC)
E ; Analisis “statistik 'uji'‘kadar ‘serat “pada’'bakso ‘daging ayam
§ <L penambahan buah -andaliman ~(Zanthoxylum  acanthopodim
== DC)
. Kelompok
g Perlakuan
K1 Kz Ks Total Rata-rata + SD
PO 0,2 0,16 0,15 0,51 0,17.:+.0,02
[g] P1 0,28 0,4 0,26 0,94 0,31:+.0,06
§ P2 0,32 0,32 0,33 0,97 0,32:+.0,00
I P3 044 0,44 0,311 (1,19 0,4 +0,06
18 P4 054/ 21/0,40 0 0:3801 | LALC TS 04T +0,07
= Total 1,78 1,81 14377 15,02
< Perhitungan analisis'ragam sebagai‘berikut':
2 > FK = (XiXiYip2rxn
= =(5,02)?/ (5 %-3)
23 =168
S °<: Jumlah Kuadrat (IK)
S JK Total = T3 (Yi)2=FK
i =0;2%+ 0,162 #,., + 0,382 1,68
=0,19

JK Kelompok ~'= 21 (X Yij)?/t=FK
=1,782+1,812+1,43°/5-1,68
=0,02

JK Perlakuan “= X (X j Yij)*/r<FK
=0512+0,94% + ... +1,41*/3-1,68

B2
|Jd
'S
=]
2
1=
| &
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|©
| &
| =

=.0,15
JK Galat =JK total +JK blok ~JK:perlakuan
=0,19=0,02+0;15
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=0,02

;[_ ».i-Kuadrat Total.(KT)
% g KT Kelompok = =JK-Kelompok / db Kelompok
= ; =0,02/2
o ALl
w < =0,01
Z 5 KT. Perlakuan ... = JK-Perlakuan / db perlakuan
& =0,154 4
— =0,04
KT Galat =JK Galat/-db galat
3l =0,02/8
= 0,002
g > 1 F hitung
2 Fhitung kelompok: = == KT kelompok / KT galat
= 20,01 /0,002
o =5,00
E F-hitung perlakuan = KT perlakuan./ KT galat
g - =i0,04 / 0,01
2 =20,00
g °<: Tabel Analisis Ragam Uji Kadar Serat
S0

F F
hitung 1 o501
Kelompok 2 0,02 ""“0,01 500 446" 8,65
Perlakuan 4 015 0,04 20,00 3,84 7,01

SK Db JK KT

L

H Galat 8 0,02 0,002
H Total 14
| Kesimpulan

Erhitung ;perlakuan:>-F tabel 0,01, maka HO:ditolak;
H1 diterima”Pemberian'buah andaliman©dengan ‘konsentrasi
yang ‘berbeda memberikan “‘pengaruh yang sangat  nyata
(P<0,01) terhadap kadar serat bakso daging ayam..
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Uji-Jarak Berganda Duncan Kadar Serat

< DMRT 001~ - =JIND (0. %; db galat, p) x SE
< T
V) = _ |AT galat
ES SE = [=ne -~
g g N Ulangan
g 000z
= ol | ]
S| '\Il 3
o =+/0,00067
=10,026
S IJNT'1% =4,75x 0, 026
E =0,1235
g Tabel Nilai kritis uji jarak berganda Duncan 1%
|8 2 3 4 5
|8 IND. 1% 4,75 4,94 5,06 5,13
' JNT 1% 0,1235 0,1284 0,13156 0,13338
S
< TabelNilai-ujirjarak berganda Duncan 1%
V) - -
<L — Subset Notasi
5 ; Perlakuan Rataan N 1 2
5 < PO 047 3 0,17 a
S Pl 0,31 3 0,31 b
S P2 0,32 3 0,32 b
= P3 0,40 3 0,40 b
- P4 0,47 3 0,47 b
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Analisis-statistik -mutu- organoleptik rasa-pada bakso' daging

S
<
[ S
= ; dyam ' -penambahan’ - ‘buah  "andaliman - (Zanthoxylum
ST acanthopodim DC)
% 5 Kelompok
Perlakuan
1 K1 K2 Ks Total © -Rata-rata +'SD
PO 3,13 3,77 353 10,43 = 348£026
P1 2,87 3,83 3,50 .....1020 . 3,40+0,40
[a] P2 3,63 3,73 3,63 11,00, 1 ,3,67+0,05
g P3 3,37 3,83 3,73-1010193 | 113,64 +0,20
|8 P4 3,37:5 3138722 3,7700010/50' 350 +0,19
g Total 16,37° 18537/ 718,17 53,07
=- Perhitungan analisis ragam ‘sebagai berikut :
g » FK = (i Yij)?/ (txr)
e =(53,07)%/(5x 3)
V) - s
< § =187,74
§ = Jumlah Kuadrat'(JK)
= JK Total =2 127 (Yij)?-FK
> =3,18%+ 3,77 + 1.4 3,77%+ 187,74
o =1,08

JK Kelompok =X i(ZjVYij)?/t—FK
=16,372 + 18,53%+.18,172/.5- 187,74
=0,%4

JK Perlakuan “ =X i(Z§Yij)?/ r<FK
=10,43? +10,20% + ... + 10,502/ 3 - 187,74

B2
|Jd
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1=
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! =0,16
JK Galat =JKtotal = JK blok =JK: perlakuan
=1,08+'0,54-0,16
=0,38
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» .Kuadrat. Total (KT)

;[_ KT-Kelompok: = JK-Kelompok /-db Kelompok
y = = 05412
= ; =0,27
§ <L KT Perlakuan -, = JK Perlakuan / db perlakuan
== =0,16/4
& =0,04
> KT Galat =JK- Galat /- db galat
=0,38/8
[al = 0,05
b > |F hitung
g F hitung-kelompok = KT:kelompok /- KT galat
= 0,2710,05
= = 5,40
g F hitung perlakuan = KT perlakuan / KT galat
e =0,04/0,05
g - = 0,80
% E Tabel Analisis Ragam :Mutu Organoleptik 'Rasa
>
=0 sK Db 12/ K KT hitﬁng ﬁ
s Kelompok 2 0,54 0,27 5,4 446 - 8,65
Perlakuan 4 0,16 0,04 0/80) /3,84 - 7,01
Galat 8 0,38 0,05
Total 14
Kesimpulan

F_hitung perlakuan < F tabel 0,05, maka HO diterima,
H1 _ditolak. Pemberian. buah andaliman_dengan _kensentrasi
yang berbeda tidak, memberikan-pengaruh-yang.nyata:(P>0,05)
terhadap-mutu-organoleptik rasa bakso dagingrayam :

B2
|Jd
'S
=]
2
1=
| &
|2
|&
|@a
|©
| &
| =

71

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS




Us
5
5
5
4

AT OO NOTO MOS0 ANM

P4
U
5
4
5
4

NS AN OMOST T T 00T oON

U1
4
4
5
4

NDIFTLLOOONONOITIITOTLOSS O

P2 P3
U Us U1 Uz
4 5 3 4
3 4 4 4
5 3 4 4
4 4 4 3
3 2 3 3
4 4 4 4
4 5 5 4
3 3 3 4
4 4 3 4
4 4 4 5
5 5 4 4
4 4 3 4
5 5 4 5
4 4 5 4
4 4 4 4
4 4 4 3
4 4 4 4
5 5 5 3
2 3 4 3
5 2 4 4

72

Us
4
3
4
4

N IONTITTTITITT OO0

DD @ w0, MU0 o0 W0 S0 SO S0, S S
SIS © IS QO WIS S ST S 0 00000 st
ST N T TOM S T OSSO S 0000

PO
Uz
4
2

OSSOSO TS0 S o™

0. Hasil/Analisis Data-Mutu Organoleptik Aroma Bakso Daging Ayam Dengan

an-BuahAndaliman (Zanthoxylum acanthepodim DC)
anelis pada pengujian organoleptik parameter-aroma

AVIIMV Y 2 [arsvaniuoxisod | VAVIIMVYY g [arvanaosos | VAV

SVLISHIAINA ‘ I SVLISYIAINN =7



8
3,93

LOMITOMSTOM

11

< |
<UL O S < T ™ [ [0
™
[{o ) Riney
OO ONT Tt N[0
™
|
[ToRRS AR g Vo MR Vo BT RS S i oo H K VR AN
| <t
|
[ToIRS S S S SR S M To IS N QU o N T S
™
< |2
<t N SE OO WO << o0 AN [ |90
|0
O |>=
<M. MNILO ST WO < O MN[0
[
o=
<O M W0 W MM ([ |
b (90}
(%2
oo™ N~
TTOTLTOOLOL M N
|

<TI0 W0 M OMON

112
3,73

< S S0 S W0 W0 Wn.mom

120
4,00

O <N N ST NN

104
347

OO NM S IO WO T MM

112
3,73

MM LO W S 1< <M

121
4,03

AVIIMVHE g [arovenisousoda | VAVIIMVHE g [aravsnasousodsy | VAv

SVLISHIAINN F SVLISYIAINN =7




[ ReposiTorv.us.AciD |

Analisis.statistik mutu -organoleptik-aromapada bakso daging

S
<
<= .
= ; dyam ' -penambahan - ‘buah  "andaliman - (Zanthoxylum
ST acanthopodim DC)
% 5 Kelompok
Perlakuan
o K1 K2 K3 Total © -Rata-rata £'SD
PO 3,80 4,03 3,73 1157 3,86 £0,13
P1 3,47 4,00 373 1120 3,73£022
ral P2 3,93 3,97 3,87 ... 11,77 3,92 £ 0,04
|2 P3 380.. ~.387...420. 1187 1 ,396+017
;:; P4 3,87 3,80 3,93.,.11,60 1 1387+005
§ Total 18,87 - [1119,67/219,47- 158100
e Perhitungan-analisis ragam sebagai berikut:
< > 'FK =(EiXTYij)?/ (txr)
2 = (58,00)?/ (5 x 3)
= =.224,27
5 3 Jumlah Kuadrati(JK)
En IK Total =¥ VT (Vi) - FK
S0 = 3,802+ 4,03% + ... + 3,932 — 224,27
s =0.38

JK 'Kelompok ==X ©(2j Yij) 2/ t<=FK
='18,872+19,672 + 19,472 /5 ='224,27
=0,07

JK Perlakuan: - =X Bi(Zj Yij)*/ r=FK
=11,57%+11,20%+..' 11,602 /1322427

B2
|Jd
'S
=]
2
1=
| &
|2
|&
|@a
|©
| &
| =

! =0,09
JK Galat = JK total — JK blok — JK perlakuan
=0,38-.0,07-.0,09
=0,23

74

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS




[ ReposiTorv.uB.ACID |

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

&

[ reposiTorv.UB.ACID |

<
i
=
<
o
e

UNIVERSITAS

7

[ reposiToRv.UB.ACID |

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

» .Kuadrat. Total (KT)
KT-Kelompok: = JK-Kelompok /-db Kelompok

=0,0712
=0,03
KT Perlakuan -, = JK Perlakuan / db perlakuan
=0,09/4
=0,02
KT Galat =JK-Galat /dbgalat
=0,23/8
=0,03
» - hitung
F hitung-kelompok = KT:Kelompok/ /KT galat
=0,03/0,03
=1,00
F hitung perlakuan = KT perlakuan / KT galat
=0,02/0,03
= 0,67
Tabel Analisis-Ragam Mutu Organoleptik Aroma:.
SK Db 2K KT k 3

hitung 905 0.01

Kelompok: {230,075 0,03 1,00 14,46 8,65
Perlakuan 415r20,092 0,02 067y | 384r7,0%

Galat 870,237 0,03
Total 14
Kesimpulan

F.hitung perlakuan < F tabel 0,05, maka HO diterima,
H1, ditolak. Pemberian, buah. andaliman. dengan .konsentrasi
yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05)
terhadapsifat organoleptik aroma bakso daging ayam.
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Analisis-statistik <uji- organoleptik: warna-pada bakso'daging

;[_
<
= .
= ; dyam ' -penambahan’ - ‘buah  "andaliman - (Zanthoxylum
ST acanthopodim DC)
% % Perlakuan Ketpmpal
& Ki K2 Ks Total © -Rata-rata +'SD
PO 3,67 3,67 3,50 © 10,83° 3614008
P1 3,53 3,63 3,67.....10,83. .3,61+0,06
8] P2 3,87 3,83 3,90 1,011160 3,870,03
g P3 3,070 D387y 38700011707 | 13,90£0,05
2 P4 303" 37377 413"P 11800 - '3.93%016
§ Total 18,97 18,73 . 19,07 _ 56,77
Perhitungan analisis ragam sebagai berikut :
§ > FK =@ Y2/ (Exn
s =(56,77)2/ (5 3)
§ § =214,83
§ P Jumlah Kuadrat (JK)
g% JK Total =X i X j(Vij)? - FK
~ =3,67¥+ 3672+ ... +4,132 L 214,83
> =0,42

JK Kelompok. - = X () Yij) */ t==FK
=18,97%+18,73%+19,07%/511214,83
=0,01

JK Perlakuan =¥ i(jYij)?/r—FK
=10,83%+10,83%+:.+11,80%/,3 = 214,83

B2
|Jd
'S
=]
2
1=
| &
|2
|&
|@a
|©
| &
| =

=0,31

JK Galat =JK total = JK blok —JK perlakuan
=0,42-0,01- 0,31
=0,11
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» .Kuadrat. Total (KT)
KT-Kelompok: = JK-Kelompok /-db Kelompok

=0,01/2
=0,005
KT Perlakuan -, = JK Perlakuan / db perlakuan
=0,31/4
=0,08
KT Galat =JK-Galat /dbgalat
=0,11/8
=0,01
» - hitung
F hitung-kelompok = KT:Kelompok/ /1 KT kelompok
= 0,005/-0,01
=05
F hitung perlakuan = KT perlakuan / KT galat
=0,08/0,01
= 8,00
Tabel Analisis- Ragam Uji Organoleptik Warna:

SK db IK KT hitﬁng ersitas Brawi 3 e
Kelompok 2 0,01 0,005 0,5 446 8,65
Perlakuan 4 0,31 0,08 8,00/ /8,84~ 7,01
Galat 8 0,11 0,01
Total 14
Kesimpulan

F''hitung perlakuan ">F“tabel ‘0,01, maka HO ditolak,
H1 diterima. Pemberian buah andaliman dengan konsentrasi
yang., berbeda. memberikan. . pengaruh . yang...sangat. nyata
terhadap- i'sifat - -organoleptik: - warna, bakso - daging- .ayam
(P<0,01).
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Uji Jarak Berganda-Duncan Mutu Organoleptik Warna
DMRT o1 = JND (a %, db galat, p) X SE

—_—
KT galat
SE '

= =
-\‘U.ngmz

001
N
ax l"m
=0,05
INT-1% =4,75x,0,.05
=0,238
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| &
|=

Tabel Nilai kritis uji jarak berganda Duncan 1%

2 3 4 5
o JND 1% 4,75 4,94 5,06 5,13
> INT 1% 0,238 0,25 0,253 0,257
<
2= Jniversi
= ; Tabel Nilai uji jarak berganda Duncan 1%
o P73 Subset Notasi
% o Perlakuan . Rata-rata N 1 2
S PO 3.61 3 3,61 a
= P1 3.61 3 3,61 a
- P2 387 3 3,87 b
P3 3.90 3 3,90 b
P4 3.93 3 3,93 b
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Lampiran.11:Hasil Data dan Analisis Statistik Uji
Perlakuan Terbaik
Tabel Hasil ranking terhadap ‘masing-masing variabel

Panelis Kadar Kadar Kadar Rasa™' ~Aroma ' - ‘Warna
LLemak “\\Karbohidrat [ Serat

1 6 4 5 1 2 3
2 5 1 3 2 4 6
3 3 5 6 4 1 2
4 4 2 3 5 6 1
5 6 4 2 1 5 3
6 1 5 3 4 2 6
7 2 3 1 6 3 4
8. 3 2 6 4 5 1
9; 4 6 5 3 2 1
10, 1 5 6 4 3 2
Jumlah 35 37 40 34 33 29
Rataan 3,5 3,7 4,0 3,4 33 29
Ranking Hl H I v \% Vi
BV 0,87 0,92 1,00 0,85 0,82 0,72
BN 0,17 0,18 0,19 10,16 :0,16 0,14
Keterangan::

¢ - Ranking Pertama : “ditentukan dengan ‘penilaian rata-rata
yang terbesar, disusul dengan
ranking rata-rata yang.kedua;-dst.
a.voPerhitungan Babot Variabel :

Ratd—rata ke n

BVn = T
Ratd-rata tertinggi
_ 35 . E
BVKadar lemak - 20 BVRasa A a0
=0,87 =0,85
3.7 3:3
BV kadar karbohidrat = -4_,D BV aaroma:= -4_,[!'
=0,92 =0,82
2,0 2.9
BVKadar serat’ ' = -4_,D BVWarna = 2.0
= 1,00 =0,72
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< BVTotaI =3 BVKadar lemak 7t BVKadar karbohidrat - BVKadar
>- serat/ BVRasa + BVAroma + BVWarna

% g =0,87+0,92'+1,00+ 0,85 +0,82+

[

2 g 0,72

. <L = 518

S

S

b1 Perhitungan Bobot Normal::
Bobot Variabsl ke=n

i

BNn =
Jumlah Total Bobor Variabel
13 BN WVigas BN Vaes
? Kadar Lemak W S Rasa T Eie
% =0,17 =0,16
| & _ 052 o bE2
: BNKadar Karbohidrat ' =~ S8 BNAroma— SiE
S =0,18 =0,16
L.00 0,72
Q g BNKadar Serat = sz BNWarna = T
7= =0,19 =0,14
o
w <
=
=
S
RE
[a]
=
S
<
A e
5=
&
w < 82
Se
SM
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ungan:nilai perlakuanterbaik

¢

Bobot . Bohot Po P1 P2 Ps P4
Variabel  Normal © Ne = NP Ne. NP.. Ne . NP Ne _ NP - 'Ne NP

0,87 0,17 0 070,58 0,007°0,95/0,16'V0,7575 0,13 1 0,17

0,92 0,18 Iss 0,481:0 0 0,49,1,0,09,0,97-+ 0,17 0,8 0,14

1,00 0,19 0 0047 008705 70,09 0,77 0,15 1 0,19
0,85 0,16 0,3 005 -0 0 1 -‘016. 0,89 0,14 - 0,37 .0,05

| R

g 0,82 0,16,,-.0,57- 0,09, -0 0-,0,83,013; -1 0,16,.0,6 0,01
< 0,72 0,14 0 0:/11:0 0c000,800,1% 10,9155 0,13 1 0,14
g 5,18 1 0.32 0,17 0,74 0,88* 0,7

=*Perlakuan Terbaik
-tn'=Variabel
-“Ne ='Nilai Efektifitas
- NP/ Nh = Nilai. Perlakuan / Nilai-Hasil

'
-

v)
L
7))
& T
=
=
=

L
(a]

i
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(Nilai n P—Nilai Terburuk }

Rumus UniveNE'=
S_ Nilai Selisih
< NE P . _IHilai Perlakuan —-Nilai Terendah)
Q — Ozl [ehia Milai Tertinggi=Nilai Terendah
z, ; . L09-1,09
w < S 1,49-1,09
25 o0
!
- — 0
‘oo (Nilai BerlakuanoNilai Teréndafe)
Vi Pl keflar lermak Nitai Tertinggi=Nilai Terdndah
[a] 132109
|8 149109
|& »23
E o
= =0,58
< Rumus ' 'NP/NH"= Nilai'Efektifitas X ‘Bobot Normal
2 NH po kadgar lemak =0 x 0,17
2 5T
5 B NH p1 kadar lemax 11 =-0;58: % 0,17
w < =:0,09 ", dan‘seterusnya.
= Hasil perlakuan‘terbaik
>0 p
Penambahan ~Rataan Rataan Rataan Rataan Sifat
Buah Kadar Kadar Kadar Organoleptik

Andaliman Lemak - Karbohidrat - Serat

PO 13,34

Rasa /= /Aroma’ rWarna

3,48 3,86

E Pl 1,32 0,31
F P2 1,47 12,87 032 367 392 387
|8 P3 1,39 13,31 0,4 3,64 396 3,9
L] P4 1,49 13,15 0,47 35 387 393
Keterangan. : Nilai-Terbaik
<
x
2 nilai Terburul [
5=
(%]
o
w < 84
Se
=Y =)

>
&
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian
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Bubuk Andaliman Blender Penghalus Buah
Andaliman
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Alat Yang Digunakan

Dalam Pembuatan Bakso

Daging Ayam

™
b

Proses Pencampuran
Semua Bahan

W |

Proses Penghalusan
Daging Ayam
Menggunakan Meat
Grinder

Proses Pengukuran Suhu

Air

86



[ reposiorv.us.AciD

BRAWIJAYA

UNIVERSITAS

Proses Perebusan Bakso Alat Analisis Kadar
Serat
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Alat; Analisis Kadar, Lemak: - Uji Mutu Organoleptik
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