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ORGANOLEPTIK DAGING SAPI FERMENTASI DENGAN
IDA@E-ING Bl1JI BUAH KEPAYANG (Pangium edule Reinw)
> PADA LAMA FERMENTASI YANG BERBEDA

Rizki Rahmadani (11781200203)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati

INTISARI

Buepun-6uepun 16unpuiiq e3did e
N Milw ejdioy

ﬁaging biji buah kepayang (Pangium edule Reinw) mengandung senyawa
m oganlk asam khaulmograt, asam hidrokarpat dan asam gorlat yang dapat
igunakan untuk fermentasi daging. Daging biji buah kepayang berasal dari
antan™sengingi yang dijadikan sebagai bahan pengawet untuk daging dan ikan.
ujuan Hari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat,
, dartuji organoleptik dari daging sapi fermentasi dengan buah kepayang pada
yma fermentasi yang berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
engkap (RAL) dengan 5 perlakuan 3 ulangan. Perlakuan adalah waktu
rmentasi daging sapi dengan daging biji buah kepayang yang terdiri dari 5 level
aitu 0, 7, 14, 21, dan 28 hari. Peubah yang diukur adalah bakteri asam laktat, pH,
an uji organoleptik. Data hasil penelitian dianalisis secara statistik dengan
nalisis sidik ragam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi daging sapi

engan buah kepayang lama waktu sampai 28 hari sangat nyata yang dapat
empertahankan bakteri asam laktat, menurunkan pH, dan memiliki warna,
_ @roma, tekstur dan rasa yang baik namun belum diterima oleh panelis. Dapat
§|S|mpulkan bahwa fermentasi daging sapi dengan daging biji buah kepayang
= Sampai 28 hari mampu menurunkan pH, mempertahankan bakteri asam laktat, dan
emilil% uji mutu hedonik yang baik namun belum diterima para panelis dalam
hedanik. Perlakuan terbaik penelitian ini terdapat pada perlakuan ke 28 hari
anaﬁapat menurunkan nilai pH dan meningkatkan warna, aroma, tekstur dan
sa di l;’g.l mutu hedonik pada uji organoleptik.
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Kata kufici : Bakteri asam laktat, pH, uji organoleptik, daging sapi fermentasi,
daging biji buah kepayang.
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ACTIC ACID BACTERIA (LAB), pH VALUE, AND ORGANOLEPTIC
QUALITIES OF FERMENTED BEEF WITH KEPAYANG SEED
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- O ADDITION (Pangium edule Reinw) AT VARIOUS
g > B FERMENTATION TIMES

« 9 o

3 S © Rizki Rahmadani (11781200203)

<§ é o  Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Evi Irawati
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h§ fleﬁ of the seeds of the kepayang fruit (Pagium edule Reinw) contains
grganic(cnacids, khaulmograt acid, hydrocarpic acid and gorlic acid whict can be
gsed fog meat fermentation. Kepayang fruits seeds flesh comes from Kuantan
glnginggnwichc is used as a meat and fish preservative. The purpose of this study
gyas to determine the number of lactic acid bacteria, pH, and organoleptic tests of
’@rment‘éd beef with kepayang fruit (Pangium edule Reinw) at different
germentation times. This study used a completely randomized design (CRD) with 5
geatments and 3 replications. The treatment was the fermentation time of beef
with seeds kepayang fruit which consisted of 5 levels, namely 0, 7, 14, 21, and 28
gays. The variables measured were lactic acid bacteria, pH, and organoleptic
" fests. The research data were analyzed statistically by analysis of variance. The
iesults showed that the fermentation time of beef with seeds kepayang fruit for up
g) 28 days was very significant which can maintain lactic acid bacteria, lower pH,
, gnd have good color, aroma, texture and taste but has not been accepted by the
: ﬁanelis%? It can be concluded that fermented beef with kepayang fruit is able to

wer pEl, maintain lactic acid bacteria, and has a good hedonic quality test but
§as not®een accepted by the panelists in the hedonic test. The best treatment in
this stu@/ was found in the 28th day of treatment wich can reduce the pH value
%nd inc¥ease the color, aroma, texture and taste in the hedonic test on the

=

organolgptic test.
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Keywor@s: Lactic acid bacteria, pH, organoleptic tests, fermented beef, kepayang
fruit seeds.
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l. PENDAHULUAN

Ha CL

©
Lagar Belakang

;F{lau memiliki kearifan lokal yang berbeda-beda, terutama dalam

olahan pangan asal ternak. Salah satu olahan pangan pada Kabupaten

mw Huele

n&unélmo eydidieq

ntargslngmgl adalah cangkuk yang di fermentasi dengan menggunakan buah

ezps danb
uZpu

yarg Menurut Sari dan Suhartati (2015), buah kepayang dapat digunakan

gaiPengawet karena mengandung bahan kimia yang sangat beragam, seperti

je geib
pugﬁ

Esﬁn |c%n|da tanin dan senyawa-senyawa lainnya. Senyawa kimia ini efektif

S

dalam rﬁengendallkan perkembangbiakan bakteri pada ikan dan daging, seperti

nJ

Bakteri °Pseudom0nas aeruginosa, Escherichia coli dan Staphylococcus aureus

e

=1
o
n&y
w
=
>
QD
—
=
)
o
H
N2

Kepayang merupakan salah satu plasma nutfah flora yang menghasilkan

uah yang dapat dikonsumsi dan berpotensi sebagai obat dan ramu-ramuan.

Ww-dum) 1ul siin

anaman kepayang dapat dimanfaatkan sebagai obat tradisional, bagian daunnya

bagai sayuran, daging buahnya dapat dimakan jika sudah masak dan bijinya

\@njugpue

apat diolah sebagai bumbu masak, dapat juga dimakan sebagai cemilan. Daging

>|

Iji buah kepayang mengandung protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin
(Kurniawan, 2019).

93]
§iji buah kepayang mempunyai peranan dalam pengawetan pangan karena

uesgngaAusugye

emili@- senyawa antibakteri yang mampu memberikan efek pengawetan
gerhadag ikan. Biji buah kepayang segar mempunyai aktivitas antibakteri
E’embus@( pada Bacillus sp, Micrococcus sp, Psedumonas sp dan coliform yang
tumbuhé-pada ikan yang membusuk. Bakteri yang paling sensitif adalah
Microc&qcus sp dan paling resisten adalah coliform (Purwani dan Muwakhidah,
2010). <

Eaerbagai cara dilakukan untuk menjaga kualitas dan umur simpan daging
segar, sglah satunya dengan menggunakan pengawet alami yang mudah didapat,
terjang@u oleh masyarakat dan tidak menimbulkan efek negatif terhadap
kesehat_%]. Penggunaan beberapa pengawet berbahan kimia atau pengawet sintetik
masih @alam kontroversi, baik dalam jenis maupun dosis yang digunakan
(Kuntorg dkk., 2007).

nery
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K
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ni‘ il Hal ini disebabkan pengawet berbahan kimia pada dosis tertentu dapat

)

meInjadi©komponen toksik ataupun bersifat karsinogenik pada manusia. Beberapa

q

gL

fan pengawet berbahan kimia berpotensi meracuni tubuh secara akumulatif
)
perrggunaannya terus-menerus dan dalam waktu yang lama. Dengan demikian

k

Breie|

[0
BE2pu@buepun @'un;@'pq @ydi

tuhEan adanya alternatif penggunaan bahan pengawet alami yang relatif aman
nsugwl (Naufalin et al., 2010).
Sutaryo (2004) menjelaskan bahwa daging sapi sangat mudah mengalami
=

egisakan disebabkan adanya aktivitas mikoorganisme perusak sehingga

neje urtbeqes dgnbu

rIulgn penanganan, penyimpanan, ataupun pengolahan yang sesuai. Aktivitas

=

ikrookganisme ini dapat mengakibatkan perubahan fisik maupun kimiawi yang

ak dTinginkan sehingga daging tersebut rusak dan tidak layak untuk

1 a&JeEnJrgas

|kon5L@SI Daging merupakan salah satu bahan pangan asal ternak yang
engan%lung zat-zat gizi bernutrisi tinggi yang sangat layak dikonsumsi manusia.

N

SKandungan gizi daging sebagian besar terdiri dari air (65-80)%, protein (16-22)%,
T&mak (1,5-13)%, substansi non protein nitrogen sekitar 1,5%, karbohidrat dan
iﬁbﬂneral sebesar 1,0% (Soeparno, 2005).

Kandungan gizi yang cukup tinggi di dalam daging tersebut merupakan

‘nery e)sng NiN Jefem 6ueh uebunuadey ueyibniaw yepn uedinbuag
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edia ideal baru pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas enzim, sehingga

pZeywnju

aging merupakan bahan pangan yang cepat mengalami kerusakan yang

Qiourue

|ak|ba§an oleh aktivitas mikroba dan proses enzimatis yang berlanjut, dan jika

ge

fidak segera mendapatkan penanganan tertentu maka dalam batas waktu 24 jam

ue

pada teg’lperatur ruang setelah pemotongan daging sudah mengalami kerusakan
%’rangg@no dkk., 1980). Dengan demikian sangat diperlukan usaha-usaha
pengolaﬁan pengawetan yang bertujuan untuk mempertahankan kualitas dan
mempe&)anjang masa simpan daging atau produk daging lainnya. Salah satu cara
pengawgiannya yaitu menggunakan buah kepayang (Pangium edule Reinw).
@aging biji buah kepayang mengandung saponin, flavonoid, dan polifenol
(Warint%k, 2006). Ekstrak daging biji buah kepayang mampu menghambat
pertum@shan mikroba pada daging sapi giling (Prishandono dkk., 2009).
Kompo?j_si biji buah kepayang 4% dan NaCl 2% dapat mengawetkan ikan
cakalan%selama 3 hari penyimpanan pada suhu kamar (Manuhutu, 2011). Ektrak

biji buaE' kepayang segar efektif menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang

nery v
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h

\ )

:

ni

§fdapat pada makanan seperti Bacillus sp, Salmonella sp, Escherichia sp.

gNgrald% et al. 2000).

g% &erdasarkan hasil ini telah dilakukan penelitian yang berjudul jumlah
gagterl Zasam laktat (BAL), pH, dan uji organoleptik daging sapi fermentasi
éeﬁganﬂagmg biji buah kepayang (Pangium edule Rainw) pada lama fermentasi
Q 5

%agcg be‘gbeda.

o8 =

&3

g% Tu;uan Penelitian

§’§ %nelltlan ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui jumlah bakteri
ésam lgktat (BAL), pH dan uji organoleptik dari daging sapi fermentasi dengan

ging B—iji buah kepayang (Pangium edule Reinw) pada lama fermentasi yang

gﬂm)&;n

P3|
rbedaa
=

.3. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini :

1. Memberikan informasi kepada masyrakat mengenai mutu
mikrobiologis daging sapi fermentasi dan sifat organolepik daging
sapi fermentasi.

Data awal bagi mahasiswa yang tertarik untuk melanjutkan penelitian

tentang daging sapi fermentasi.

[aje3g ™

4. ngotems
Eupotesw dari penelitian ini ialah lama fermentasi daging sapi dengan

aquuns weyjngakuaw uep uewnjuesusw eduestul siny

Buah k@ayang (Pangium edule Reinw) sampai 28 hari, dapat mempertahankan
jumlah 5akteri asam laktat (BAL), pH dan memiliki warna, aroma, tekstur dan

rasa ya@ baik serta diterima panelis.

neny wisey JireAg uejpng jo
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Il.  TINJAUAN PUSTAKA

©
Daging
QO
Paging adalah salah satu hasil ternak yang hampir tidak dapat dipisahkan
(@]

au Bueiepg ‘|

a ke’éidupan manusia. Selain penganekaragaman sumber pangan, daging dapat

Bunpmyiq eydidSlen

|mbéjlkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena

ags dmnbu
gBun

ungan gizinya lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat
enul:n (Soeparno, 2005). Aberle et al., (2001) mendefinisikan daging sebagai

ugibe
BEdpurpbu

ua grmgan tubuh yang dapat digunakan sebagai bahan makanan, demikian

oS rgie

ga depgan semua produk yang diproses atau dihasilkan dari jaringan hewan
ng tekah dipotong.

Py
Qaging merupakan bagian otot skeletal dari karkas sapi yang aman, layak

1N} eMeg.;m

19

an lazim dikonsumsi oleh manusia, dapat berupa daging segar, daging segar

21Ul

ngln atau daging beku. Daging segar adalah daging yang belum diolah dan atau
dak ditambahkan dengan bahan apapun (SNI, 2008). Gambar daging sapi segar

eausuckdu

apat dilihat pada Gambar 2.1.

:Jaquuns ueyingaAus uep ueywniu

Gambar 2.1. Daging Sapi Segar
Sumber : (Dokumentasi pribadi)

A3ISIdATU) dTWR[S] d}elS

Salahuddin (2004) mengemukakan bahwa daging merupakan komoditi
dari haéfi:l peternakan yang memiliki nilai gizi yang tinggi, seperti sumber protein
hewani,g lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Protein daging memiliki
susunar‘gasam amino yang lengkap. Nutrisi lengkap yang dimiliki menjadikan
daging %bagai media yang baik bagi pertumbuhan mikroba sehingga daging dan
produk«iroduk olahannya mudah sekali untuk diserang oleh mikroba dan
menyebabkan sangat mudah mengalami kerusakan.

5
=
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K
=

\l'l}‘ﬂl Daging sapi merupakan bahan makanan yang bermutu tinggi karena dapat

megsupgi Kira-kira setengah dari kebutuhan manusia akan protein. Pentingnya

Eaé’jng gbagai suatu jenis bahan pangan bermula dari tingkat konsumsinya dan

di

aﬂ kesehatan nutrisi yang dikandungnya. Daging merupakan pangan yang kaya
kar

o baeie)

pfoteln bernilai biologis tinggi dan menyediakan komponen-komponen
bogk yang penting seperti vitamin-vitamin dari kelompok B atau mineral
InyﬁZn dan Fe (Dumont et al., 1991).

%un ﬁun%ﬂlq

(o=
Daging Fermentasi

nepe ueibegps dgnbu

Bugpun-6u

Eénelitian mengenai produk daging fermentasi yang populer di negara luar

dah b%nyak dilaporkan, diantaranya jenis daging yang sudah diberi bumbu dan

Qe gaunjos

IanjutKan dengan fermentasi spontan pada waktu 10-11 bulan, lazimnya
enggunakan paha babi yang dikenal dengan dry-cured ham. Penamaannya
\enurut negara atau tempat asalnya, seperti Spanish dry-cured ham yang berasal
Bari Spanyol (Escudero et al., 2012), Jinhua Ham (Li et al., 2003) dan Xuanweli
Blam yang berasal dari Cina (Zhou dan Zhao, 2007). Produk berikutnya adalah

ueg.u sm) e

w

ed

sosis fermentasi yang dikenal dengan salami, seperti Salami Milano (Ruiz et al.,
2'014), Chorizo (Broncano et al., 2012) dan Sosis Sremska dari Serbia (Zivkovic
8t al., 2012).

%alahuddin (2004) menyatakan bahwa cangkuk merupakan produk

MirgeAusw

rmentasi tradisional yang berasal dari daging kerbau dengan penambahan
Febung %ambu betung (Dendrocalamus asper) dan garam dapur, berasal dari

ns

gabupa%n Sorolangun Provinsi Jambi. Cangkuk biasanya dikonsumsi sebagai
Igauk deE_gan cara digulai. Cangkuk dibuat pada saat tertentu seperti pada bulan
suci Rafgadhan, acara hajatan keluarga yang mengundang banyak orang dan pada
hari beé‘r tertentu. Berdasarkan hasil penelitian tersebut dapat diketahui bahwa
daging fermentasi memiliki keunggulan yakni sebagai sumber peptida bioaktif,
asam ar‘gjno bebas memiliki flavor unik, tidak mengandung bakteri patogen, dan
sifat seasori yang lebih baik. Dua fungsi fisiologis yang ditunjukkan adalah
sebagaigantioksidan dan antihipertensi (Escudero et al., 2012; Albenzio et al.,
2017). ;

Singh et al. (2012) menyatakan bahwa produk daging fermentasi memiliki
banyak%eunggulan, antara lain : 1. meningkatkan konsumsi daging karena

=
=
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el Ry
 nial

BEmperbaiki flavour, rasa, aroma dan warna, 2. memiliki masa simpan lebih lama

J
=,
o
o =th

Ho

ndm@g daglng yang tidak difermentasi akibat proses pengasaman selama

entgsl . lebih aman dari mikroorganisme pathogen, 4. daging fermentasi

qunage

h e mpuk dibandingkan non fermentasi, 5. status gizi lebih tinggi karena
ganaung peptida dan asam amino, 6. waktu memasak menjadi lebih singkat.

gada daging fermentasi, degradasi protein dipengaruhi oleh berbagai

s dynbusgu bgeleige 'L
efun 16unpB

or sepertl formulasi produk, kondisi pengolahan dan penggunaan kultur

er. Kandungan peptidanya dipengaruhi oleh degradasi proteolisis oleh enzim

1e ugibe
pu&ﬁu

n

e
pap

ogetﬁs bersamaan dengan bakteri asam laktat. Khususnya, kehadiran bakteri

T&BS

am Igktat menginduksi penurunan pH sebagai hasil dari aktivitas protease
dogenﬁs yang kuat pada daging (Albenzio et al., 2017). Hasil penelitian

>g4m

Py
asdevgdan Stucklees (2010) menyatakan bahwa protein hewani daging merah
engan%lung peptida bioaktif yang dapat berfungsi sebagai antihipertensi.

.3. Taksonomi Buah Kepayang (Pangium edule Reinw)

Kepayang (Pangium edule Reinw) juga merupakan tanaman serbaguna

ueousw mulue} 1uIs)N} &lue

gang dimana hampir semua bagian dari tumbuhan ini memiliki manfaat. Selain

|

memiliki manfaat buah kepayang juga memiliki efek negative bagi orang yang
§1engkonsumsinya secara langsung tanpa adanya pengolahan terlebih dahulu. Bila

3
gimakalg’dalam jumlah tertentu menyebabkan mabuk karena bila mentah sangat

%eracunfzkarna mengandung asam sianida dalam konsentrasi tinggi. Biji kepayang

=

Ejga bi% di pakai sebagai bumbu masakan. Bijinya, memiliki salut biji yang
%manfaa‘[kan (Muhammad, 2019)

gepayang diketahui memiliki kandungan asam sianida yang tinggi, baik
pada baglan batang, daun, dan buahnya. Asam sianida bersifat racun, akan tetapi
mudah Eihilangkan karena sifatnya yang larut dalam air dan menguap pada suhu
26°C (&eyne, 1987). Daging biji buah kepayang mengandung sapanoin,
flavono@, dan polifenol, vitamin C, ion besi dan betakaroten (Pratidina, 2008).

~
Gambalf’nouah kepayang dapat dilihat pada Gambar 2.2.

nery wisey jrrek
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| ‘
Buah Kepayang
Gambar 2.2. Buah Kepayang / Pangium edule Reinw

(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

£ in

NIiNn!tw ejdio yeHq o

neje uelbeqges diynbusw Buelejq °|
Buepun-6uepun 16unpuijig e1did yeH

géda biji buah kepayang sendiri memiliki senyawa antimikroba yang

@unjes

pat g:wenghambat pertumbuhan bakteri (Mpilla dkk., 2012). Daging Dbiji

Az

engandung senyawa antimikroba golongan alkaloid, flavonoid, asam hidro

anida gHCN) dan tannin (Aprianti, 2011). Senyawa golongan flavonoid yang

x| SE) B

¥

érfungsi sebagai antibakteri di antaranya asam sianida, asam hidrokarpat, asam

haulmograt, asam gorlat dan tannin (Manuhutu, 2011). Gambar biji buah

ww extue

epayang pada Gambar 2.3.

:Jaquins ueyngakusiu Uep ueywnued

»
5

S

>

3

8,

g Biji Buah Kepayang

= Gambar 2.3. Buah Kepayang / Pangium edule Reinw
@ (Sumber : Dokumentasi Pribadi)

3

rini (2012) mengemukakan taksonomi dari tanaman kepayang adalah :
regnum§ plantae, divisi : spermatophyta, sub divisio : angiospermae, class :
dycotilegoneae, ordo : parietales, familia : flacourtiaceae, genus : pangium
speciesZpangium edule reinw.
Eerdasarkan hasil penelitian oleh Husni dkk (2007) dikemukakan bahwa
fermen@i buah kepayang (Pangium edule Reinw) dapat menghasilkan zat yang

mempuﬁyai sifat antibakteri sehingga, sifat ini dapat diaplikasikan sebagai

neny



AV YYSAS NIN

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

‘;n. ngawet pada daging. Hasil fermentasi buah kepayang terbukti dapat

Pl

>

&

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

K
=

girganf%tkan sebagai pengawet daging segar. Selain itu terdapat pula senyawa

akteri yaitu tanin. Tanin dan flavonoid termasuk senyawa fenolik yang

el
5

= QO

geggifatantibakteri yang ada dalam Pangium edule Reinw yang telah difermentasi.
- (@)

gaﬁin dan flavonoid juga dapat melawan bakteri pembusuk daging, seperti

Q@ £ =

Eséudo%onas aeruginosa, Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus (Husni

(2] c -,

gkﬁ 2007). Kandungan gizi buah kepayang dapat dilihat pada Tabel 2.1.
= -

c%a‘ﬁel 2c¢t. Kandungan Gizi Buah Kepayang (Pangium edule Reinw)

2 8Kangungan Jumlah

g CAIr® 51,0

c Protgin 10,0

S Karphidrat 13,5

5 Lemak/minyak 24,0

©  Kalsium (Ca) 0,040

= PhoSphor (P) 0,10

3. Besi (Fe) 0,002

§ Vitamin B1 0,00015

8 Vitamin C 0,03

§ Energi (kal/gram) 2,73

§ Sumber : Aprianti (2011).

% Proses fermentasi buah kepayang menghasilkan senyawa kimia alami,

§ang bersifat antibakteri, yaitu beberapa macam asam yang dapat menurunkan pH

anu u

an megpghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dalam daging. Komponen pada

aAu

rmentﬁsi biji kepayang yang bersifat antibakteri ialah kandungan asam lemak
iklik t&ﬁ:dak jenuh yang dapat menurunkan pH dalam daging, yaitu asam
haulm@grat (CH);,COOH, asam hidrokarpat (CH,)10COOH, asam gorlat
CHZ)GZCHCH(CH2)4COOH (Kusumarwati, 2008).

ﬁesroiser (1988) mengemukakan tanin dan flavonoid juga merupakan

URIS u@yin

=28q

antioksi%an yang dapat menghambat kerusakan lemak sehingga mencegah
terjadin;g ketengikan daging yang dapat mempengaruhi perubahan rasa daging
menjadf‘:_nagak asam, pahit, dan tengik. Saponin ialah senyawa antibakteri aktif
yang k@t. Senyawa ini larut dalam air dan etanol tapi tidak larut dalam eter
(Robinsen, 1995).

Saponin bekerja sebagai senyawa antibakteri. Saponin bekerja dengan cara
mengurgngi tegangan permukaan sel bakteri sehingga membran sel mengalami

kerusaké;,n. Kerusakan membran sel bakteri menyebabkan pertumbuhan bakteri

ner
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0’

[hambat atau mati (Nio, 1989). Menurut Dwidjoseputro (1984) menyatakan

o

ariwa saponin memiliki molekul yang dapat menarik air atau hidrofilik dan
cﬁekuhyang dapat melarutkan lemak atau lipofilik sehingga dapat menurunkan

ngarr permukaan sel sehingga mengganggu stabilitas membran sel bakteri dan

BBudSdi

yebabkan sel bakteri mengalami lisis.

§Ienurut Widyasari (2006), tanin dan flavonoid sebagai zat antibakteri

s dynbusgu bgeleim) “|

%un 1Bbun

t rrrembunuh atau menghambat pertumbuhan bakteri dengan beberapa

anlsme yaitu: (1) merusak dinding sel bakteri sehingga mengakibatkan lisis

S ree u_e;ﬁeg
6eepuRbu

mﬁwghambat pembentukan dinding sel pada sel sedang tumbuh; (2)

Bengubiah permeabilitas membran sitoplasma yang menyebabkan terjadinya lisis,

nJ

yaitu ksijarnya isi dalam sel dan menyebabkan enzim tidak aktif; (3) menghambat
ntems;groteln

bi samping itu terdapat pula senyawa antioksidan untuk mencegah

BT Ul SN} &fue

etengikan daging yang diawetkan dengan fermentasi buah kepayang, yaitu:

itamin C dan senyawa-senyawa asam lemak yakni asam oleat, asam linoleat, dan

eguaugedu

sam palmitat; serta saponin, flavonoid, minyak atsiri, emodol, poliuronida, gula

u

gereduksi dan sterol (Kusumarwati, 2008).

&

S

§ 4. Bakteri Asam Laktat (BAL)

3 Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri gram positif, tidak berspora,
<Eerbentg’k basil atau kokus, fakultatif anaerob dan mampu memfermentasi laktosa
gengan gasam laktat sebagai hasil utamanya. Peranan penting BAL adalah

=
emecah protein menjadi monopeptida asam amino tersedia bagi tubuh serta
enghagilkan bakteriosin (Widodo, 2003).

Eakterl asam laktat didefinisikan sebagai bakteri yang mampu

3J8qmins

menghéilkan asam laktat dari sumber karbohidrat yang dapat difermentasi
(Salmin@n dan Wright, 1993). Dalam industri pangan bakteri asam laktat telah
digunal%n secara luas sebagai kultur starter untuk berbagai ragam fermentasi
daging,%usu, sayuran dan rerotian atau bakeri. Semula peranannya terutama
adalah Entuk memperbaiki citarasa produk fermentasi.

Bédasarkan kemampuannya dalam metabolisme glukosa dan dalam

menghaozilkan produk akhir, bakteri asam laktat terbagi menjadi tiga kelompok

nery w
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Itu obligat homofermentatif, obligat heterofermentatif dan fakultatif

J
B

=

et

@D

rofe@r)mentatif (Yuliana, 2015), sebagai berikut :
Obhgat homofermentatif yaitu hanya dapat memetabolisme gula melalui jalur

§I|k0I|3|s (GP). Merupakan kelompok bakteri yang tidak dapat

BCD

eﬁgkonsum3| pentosa. Produk yang dihasikan hampir seluruhnya berupa
ag1 sulfat.
bEgat heterofermentatif yaitu metabolisme gula melalui jalur 6

fostoglukonat/fofoketolase (PKP). Pada kelompok ini produk yang dihasilkan

ﬁuepun ﬁuepun |6unpunnq eydin yeH

tlda(% hanya berupa asam laktat, tetapi selain itu dihasilkan campuran produk
yarfg mudah menguap seperti asetat, alkohol dan CO,. Produk campuran yang
dihasilkan penting dalam menentukan aroma harum dan rasa tertentu pada
proguk akhir fermentasi.

Fakultatif heterofermentatif yaitu memetabolisme gula melalui kedua jalur
yang sebelumnnya, baik glikolisis maupun 6 fosglukonat/fosfoketolase,
kelompok bakteri ini dapat memfermentasi hexosa maupun pentosa.

Berdasarkan tiga tipe fermentasi tersebut, dapat dikatakan bahwa semua

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

akteri asam laktat dalam proses fermentasinya mempunyai reaksi yang khas pada

eyumnueousw edue) luIeIN} eAley yninjes neje uelbegss diynbusw Bueieg “|

groduk akhirnya, seperti halnya bakteri jenis Steptococcus dan Leuconostoc dalam

e

germentasinya menghasilkan jumlah asam yang lebih sedikit. Heterofermentatif
%nis L%;tobacillusakan menghasilkan jumlah asam yang sedang, diikuti oleh
§edioc0:écus dan homofermentatif jenis Lactobacillus akan menghasilkan asam
dalam j§mlah yang banyak (Yuliana, 2015).

gAL (bakteri asam laktat) yang dikutip dari penelitian Salahuddin (2004)

e

-Jaquun:

cangkulé. (daging fermentasi) dengan menggunakan rebung bambu yang

mempe&)leh jumlah BAL berkisaran 7,40 log cfu/g — 9,23 log cfu/g.

S
2.5. pHDaging
wn
EAenurut Lawrie (2003) nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

~
keasamaw dan kebasaan suatu substansi. Jaringan otot hewan pada saat hidup
mempuﬁyai nilai pH sekitar 5,1 sampai 7,2 dan menurun setelah pemotongan
karena lﬁengalami glikolisis dan dihasilkan asam laktat yang akan mempengaruhi

pH. pH @,Itimat normal daging postmortem adalah sekitar 5,5.

nery w
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Nilai pH juga berpengaruh terhadap keempukan daging. Daging dengan
tngg mempunyai keempukan yang lebih tinggi dari pada daging dengan pH
ah. :t(ealotan atau keempukan serabut otot pada kisaran pH 5,4 sampai 6,0
uton’%t al., 1986).

B

g § L§<man (2010) mengatakan bahwa nilai pH akhir daging akan menentukan
Ea%kte@stik kualitas daging lainnya, seperti struktur otot, DIA, pertumbuhan
%n&roor:gamsme denaturasi protein dan enzim, keempukan daging. Pada
Ee‘@slltlm Wahyudi (2019) pH cangkuk (daging fermentasi) menggunakan buah
Eegayarﬁ yang dihasilkan berkisaran 3,44 — 5,40, sedangkan menurut Salahuddin
g004),3angkuk (daging fermentasi) menggunakan rebung bambu memiliki nilai
gH 3,605 4,61.

2

6. ﬁOrganoleptlk
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses

e} 1ul SINy eAle

ﬁengmderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
gesadaraan atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda, karena adanya
Z&ngsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut.
éenginderaan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat
glangsangan (stimulus). Uji organoleptik, yang tersebut terkait atas warna, aroma,
#ekstur gan penampilan secara umum (Arief dkk., 2016).

Eji organoleptik adalah suatu pengujian sifat-sifat bahan pangan yang

MingaAu

@llakukﬁn dengan menggunakan alat indera pengecap, pembau, penglihatan dan

S

Beraba. ;E{le ini digunakan untuk mengetahui perbedaan antara produk-produk
gang ogijji dan mengetahui daya suka konsumen (Soeparno, 2005). Uji
organolgptik terhadap suatu bahan pangan merupakan indikator yang dapat
menunj&kkan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut (Sumual
dkk.,2(£4).
2.6.1. V‘vﬁarna

ﬁ/arna merupakan salah satu komponen penting dalam penampakan
dagingé:segar dan sangat berpengaruh terhadap ketertarikan konsumen
dibandiEgkan dengan karakteristik-karakteristik visual lain pada daging segar.
Konsur’@n cendrung menghubungkan warna merah terhadap kesegaran daging

kerbau. Menurut Lawrie (1995) warna daging juga ditentukan oleh karakteristik

nery
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‘;n, gindungan pigmen mioglobin di dalamnya, mikroorganisme, udara juga

=
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Tezmpe%qaruhi warna daging. Daging dapat berwarna hijau karena terbentuk

@&iogl@ulin dari aktifitas bakteri gram negatif, misalnya Aeromonas dan
T =

Bagtobailli. Penentu warna daging adalah pigmen yang terdiri dari dua macam
(@)

oglebin dan myoglobin.

; ,groma

Menurut Soekarto (1985) aroma disebut juga pencicipan jarak jauh karena
=

e

=u 6
p8a

e

Bun
N

usiaz dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihatnya dengan

6&pufBbuepun

ciuﬁ aromanya dari jarak jauh, manusia dapat mencium bau yang keluar dari

gps rmgle ugibeges dymbu

akanap karena adanya sel sel epitel akfatori dibagian dinding atas rongga hidung

ng peia terhadap komponen bau.

55,“'11

Py
Penelitian daging yang baik dapat dinilai dari aromanya. Daging yang

181Ny eflle

cgar m%mpunyai bau yang khas. Jika daging yang sudah rusak akan tercium bau

dak sedap, bau ini disebabkan oleh aktifitas mikroorganisme, reaksi kimia atau
ombinasi keduanya (Komariah dkk., 2005). Ditambahkan oleh Buckle et al.,

uegtiouredugs. lu

985) terbentuknya aroma asam atau apek pada produk pangan antara lain
isebabkan oleh lemak dan karbohidrat.
.6.3. Tekstur

Sifat fisik daging seperti tekstur sulit diukur secara objektif, namun sifat

fyraw uep

i mengwtukan dalam menentukan kualitas daging. Perbedaan tekstur dipengaruhi

eh fa@or antemortem seperti, genetik, spesies, umur, jenis kelamin dan tingkat

wnEUeXMqge

ress. gaktor pastmortem meliputi metode chilling refrigerasi, pelayuan dan
gembekgan. Hal ini menyebabkan daging menjadi lebih kaku dan kenyal. Tekstur
daging gitentukan oleh serabut otot atau yang lebih dikenal vasiculy (Soeparno,
2009). =

2.6.4. Fgésa

Faktor yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi
dan int%aksi dengan komponen rasa yang lain. Rasa makanan dapat dikenali dan
dibedakfén oleh kuncup kuncup cecapan yang terletak pada papilla yaitu noda
merah j?;h_gga pada lidah (Winarno, 2004). Ditambahkan lagi oleh Fallows (1992),

rasa ter(::ti:ri dari asin, pahit, manis dan asam.

nery wis
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. Panelis

%elaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang

JeH

erjaﬁama yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan

Stnejegj =y
gdl

e mg?dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan

en&hl kaidah objektivitas dan ketepatan (Setyaningsih dkk., 2010). Dalam

Uz
@

Bunping

guu%n organoleptik dikenal dengan nama panel. Panel adalah orang atau

g5s dind
ggun

mpak yang bertugas menilai sifat atau komoditi berdasarkan kesan subjektif.
-

g yang menjadi anggota panel disebut panelis (Rahayu,1998).

ﬁuepugﬁu

%nelis adalah salah satu atau sekelompok orang yang bertugas untuk

enilaig; S|fat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif. Panelis yang

EynIges neje ugibe

gunakan dalam penelitian ini adalah penelis semi terlatih merupakan kelompok

e

|mana;0anggotanya bukan merupakan hasil seleksi tetapi umumnya terdiri
d|V|dumd|V|du yang secara spontan mau bertindak sebagai penguji, dengan
\emberikan penjelasan tentang sampel dan sifat-sifat yang akan dinilai serta
emberikan sekedar latihan, sekelompok ini sudah dapat berfungsi sebagai alat
nalisis (Kartika dkk, 1988).

Terdapat beberapa jenis panel, yaitu panel pencicip perorangan, panel

uzedu=sy |un5r|n1

egua

poeywnu

encicip terbatas (3-5 orang ahli), panel terlatih (15-25 orang mempunyai

epekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah menjalani latihan-latihan),

gfnisupie

anel agak terlatih, panel konsumen (terdiri dari 30-100 orang yang tergantung

Ead tasget pemasaran suatu komoditas), panelis tidak terlatih dan panel anak-
m Dt

éna (uBhumnya menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun) (Setyaningsih dkk.,
2010).

neny wisey JireAg uejyng yo AJISIdATU[] dTL
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I11. MATERI DAN METODE

©
Waktu dan Tempat
D
Penelltlan ini telah dilaksanakan pada bulan Februari — Maret 2021 di

pru Bueleiq °|
nporig eydig e

a oraterlum Teknologi Pasca Panen dan Laboratorium Nutrisi dan Teknologi

dmbu
év

n %kultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
im Riau, Pekanbaru.
-

(=
Bahan dan Alat

. @han

than utama yang digunakan dalam pembuatan fermentasi adalah daging

@ nege uelbegrs
Nﬁuébhn-ﬁuayn

&ex ynanj

pi balibagian paha yang diperoleh dari RPH (Rumah Potong Hewan) sebanyak

%-,5 kg, gahan tambahan daging biji buah kepayang (Pangium edule Reinw) yang
gjperoleh dari Kabupaten Kuantan Singingi sebanyak 4,5 kg, garam dapur, nasi
Blan air bersih.

§ Bahan yang dibutuhkan untuk analisis adalah aquades, larutan pengencer
QO

garam fisiologi 0,85 %.

§22 Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : pisau, talenan,

AoOW uep

askom% timbangan analitik, pH meter, blender, sentrifuge, wadah tempat
rmentﬁsi sampel dengan jumlah banyaknya sampel, gelas piala, botol, inkubator,

ipet, gelas ukur, cawan petri, media MRS, aluminium cup, format uji

JeQUINEUR)}FIGe

ganolgptlk, kamera dan alat tulis.
=]
3.3. M%ode Penelitian
Edetode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
dengan fenggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan lama fermentasi
yakni 057, 14, 21, 28 hari dengan 3 ulangan. Formulasi daging sapi fermentasi

terhadaﬁ daging biji buah kepayang (Pengium edule Reinw) dengan perbandingan
wn

-

: 1. ‘Misalnya, (300 daging sapi : 300 daging biji buah kepayang) dengan
penamb;a{han garam dan nasi. Garam dan nasi adalah bahan tambahan yang
digunal@_n dalam formulasi yang ditambahkan masing-masing 1% dari daging
sapi dai buah kepayang (Salahuddin, 2004). Daging fermentasi dibuat dari
-
o
14
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=5

0

Di/U\_

1t

b
C

ieeimpuran daging sapi, buah kepayang, garam dan nasi kemudian dilakukan

fermentasi secara an aerob selama 28 hari. Lebih detail mengenai masing-masing
=L

f
10e

akum adalah sebagai berikut:

35

E’Lagha Fermenta3|
E DO hari.
2 “7hari.
c 3
£ 4 hari
=5 oy
43 21 hari.
£ 28 hari.
@

(=

4. Pr§sedur Penelitian
4.1. Persiapan Alat dan Bahan

8ebelum dilakukan penelitian terlebih dahulu dilakukan persiapan
rhadap bahan yang akan digunakan. Persiapan tersebut dilakukan terhadap
ahan utama yaitu daging dan buah kepayang.
Persiapan daging sapi
Daging sapi segar yang diperoleh dari rumah potong hewan Pekanbaru
dibersihkan dan dipotong dengan ukuran 5 x 5 x 2 cm kemudian ditimbang
masing-masing perlakuannya.
Persjypan daging biji buah kepayang (Pangium edule Reinw)
Dag%g biji buah kepayang (Pangium edule Reinw) yang diperoleh dari
Kabg-paten Kuantang Singingi dibersihkan dengan air, lalu daging dari biji
bua}i-kepayang diiris kecil- kecil (cincang).

:Jaquins ueyngaAumau UBp ueswNjUBOUSW BOUB)GI SIIN) BAKEY Lgan|es rye upbegss dpnbulsu B

gembuatan daging fermentasi (cangkuk) diawali dengan mempersiapkan
bahan rééntah daging dan buah kepayang. Setelah itu masukkan daging ke dalam
wadah Eersama daging biji buah kepayang yang telah diiris kecil-kecil (cincang),
tambahkan garam dapur dan nasi. Pencampuran ini dilakukan di dalam wadah
fermentgsi, kemudian ditutup rapat dan disimpan pada suhu ruang. Setiap proses
pencamguran, alat-alat yang digunakan harus bersih agar terhindar dari
kontam%asi dengan mikroba yang tidak diinginkan. Terdapat pada Tabel 3.1.
untuk B?;;gan alur penelitian kali ini.

nery wise
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. Parameter yang di Amati
5.1. 'Ié)tal Bakteri Asam Laktat (BAL)

B_enguuan total BAL dilakukan berdasarkan metode menghitung cawan

aeie|lq ‘|
poiia BdID YeH

a FaFdlaz (1989). Sebanyak 1 g sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi

wetu B

a g bed3|3| larutan pengencer berupa garam fisiologi 0,85% steril sebanyak 9 mL

nggg diperoleh suspensi sampel dengan pengenceran 10™* Sebanyak 1 mL

s dgnd

egun @un

pel H“hasing-masing pengencer 10, 10°, 10™ dipipet dan dimasukkan ke

uibu

a

umibe

m masmg masing cawan petri steril, kemudian dituang media MRS agar steril

ﬁgp

ny; % + 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap pengencer) dan digoyang

T%BS r@e

cara Iperata atau seperti angka 8 diatas meja. Media agar yang telah memadat,
aka kemudian cawan dibungkus dengan kertas lalu diinkubator dengan posisi

Py
rbalik;pada suhu 36°C - 37°C selama 48 jam. Jumlah total bakteri asam laktat

|U|§L|n1 gliexgini

|tung (skala 30-300 koloni) dan dinyatakan dalam log cfu/g. Kemudian total

(=8

akteri asam laktat dihitung menggunakan rumus :

1
Total Bakteri Asam Laktat = Jumlah Koloni terhitung x

Faktor Pengencer

URp ueywnjuesusw edu

5.2. pH
Rengujian pH daging berdasarkan Soeparno (2009), yaitu sampel daging
V)

berat 710 gram dihaluskan kemudian dicampur dengan 10 mL aquadest

zexu:ge/(uaw

emudié’n diaduk hingga homogen. pH meter dibersihkan dengan aquadest dan

masurgkan buffer pH 7 untuk disesuaikan pH-nya. Setiap larutan diukur pH-nya

@ ieq@Ns

banyagtlga kali dan hasilnya di rerata sebagai nilai pH daging.
(‘D

3.5.3. Wji Organoleptik

-

<
bji organoleptik dilakukan dengan metode hedonik mengacu pada Kartika

et al. (@88), yaitu berupa tingkat kesukaan terhadap kenampakan, warna, bau,
rasa daﬁ tekstur. Sampel disajikan secara acak, dan panelis diminta untuk
membeﬁkan nilai menurut kesukaan. Hasilnya kemudian dikonversi dari data
kualltatE: ke data kuantitatif. Kuantitas skala hedonik yang digunakan terdiri dari 5
skala: 13 sangat tidak suka; 2) tidak suka; 3) netral; 4) suka; 5) sangat suka.

nery wr
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Q
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o
5
8
Pe
W
Bldgm

w
s
=

e

c

dlbutuhéan sebanyak 70 orang.

ﬁepayar;g (Pangium edule Reinw).

tur gan penampilan secara umum (Arief dkk,. 2014).

Fabel 32. Uji Mutu Hedonik Daging Sapi Fermentasi

Bt nells yang melakukan uji kesukaan ini merupakan panelis tidak terlatih yang

Q]i organoleptik ini juga disebut dengan uji sensori yang merupakan cara
UJIaTl dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk

guk*dfan suatu produk. Uji organoleptik ini terkait dengan warna, aroma,

Eanells merupakan panelis tidak terlatih, terdiri dari mahasiswa prodi
rnakan dari semester 3-7, Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
N_Fegerl Sultan Syarif Kasim Riau dengan jenis kelamin yang tidak
éﬂentul@n Terdapat Tabel 3.2. untuk Uji Mutu Hedonik dan Tabel 3.3. untuk Uji

Eedonlb untuk pengujian daging sapi fermentasi dengan daging biji buah

=
=
(0]
a
=4
g
3
2
Q
=
2
5
b3
3
@
2
E
QO
oo}
e
(]
g
=
% E
3
oS
& BSkala Warna Aroma Tekstur Rasa
55 Merah muda kenyal .
=hs Aroma kayu lemah Pahit
T 0 pucat keras
3 0O
=35 2 Merah muda Qdkagedang, S Agak pahit
§ S’ agak asam kenyal
58 3 Merah L 29K kenyal Agak asam
<= asam
=)
25 4 Kecoklatan ~ Aroma kayu kuat, asam eyl asall
o3 » lembut gurih
o < = Merah Aroma kayu sangat kenyal Asam, gurih
©8% 5 =~ .
g = ® kecoklatan kuat, asam empuk  khas fermentasi
2]
?T Fabel 3%. Uji Hedonik Daging Sapi Fermentasi
o
© "‘.,
§ Skalag_ Warna Aroma Tekstur Rasa
3 5
é 1 »  Sangat tidak Sangat tidak Sangat tidak Sangat tidak
o g suka suka suka suka
5 2
-
o 2 £ Tidak suka Tidak suka Tidak suka Tidak suka
Q -~
c »
é' 3 & Netral Netral Netral Netral
L o
2 4 2 Suka Suka Suka Suka
Q
g 5 ? Sangat suka Sangat suka Sangat suka Sangat suka
4 5
= =
. o
o

18



AV YYSAS NIN

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

g

\[y;k Analisis Data

Da%i yang diperoleh dianalisis menggunakan analis ragam sesuai dengan

- T
gaﬁcanggn Acak Lengkap (RAL). Model matematika dari rancangan percobaan
%%glkml model matematika Steel danTorrie (1995), sebagai berikut :
gg ° Yij = p + Ti + £ij
Kederangan :
?{iE —Nilai pengamatan perlakuan ke-i ulangan ke-j
odli - ..
@ 2  #Nilai tengah umum
B $ ‘:_Pengaruh perlakuan ke-i
oy .
gijz ?engaruh galat perlakuan ke-j
é £Perlakuan 1,2,3,4 dan 5
E ;xUIangan 1,2,dan 3
g ngjl Hedonik 1-70
erikut@nalms sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.4.
€
&
Fabel 3.4. Sidik Ragam
g SK Db K KT F hitung F tabel
§ 5% 1%
@ Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG
o
2 Galat t(r-1) JKG KTG
3
§ Total t(r-1) JKT
g
Keterangan :
d g
Baktor Koreksi (FK) = (Y.)
5 & t.r
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = Y
3 =
o "
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = YY%-FK
r
Jumlah ﬁ(uadrat Galat (JKG) = JKT-JKP
Jumlahj’otal Perlakuan (KTP) = JKP
= dbp
=
Kuadrat:T otal Galat (KTG) = JKG
5 dbg
0)]
<
F hitung: = KTP
= KTG
A
o5

Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata maka dilakukan uji
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
o

uw

=
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il

V. PENUTUP

Kesimpulan

digieH

rmentasi daging sapi dengan buah kepayang (Pangium edule Reinw)

o;ge@@

ugau Bueiejy °|

npwi|ig ey

ma-28 hari dapat mempertahankan jumlah bakteri asam laktat (BAL) (1,20 x

6

!

_.hindzga 2,34 x 10%), menurunkan nilai pH (5,46 hingga 4,35), menghasilkan uji

n

@S
ugpu

u hedonik yang baik, yang terdapat pada perlakuan ke 28 hari yaitu, warna
-

o)
c§‘e‘e§3)klad:an (4,18 £ 0,62), aroma kayu sangat kuat, asam (4,03 = 0,91), tekstur
me§yal §,58 *+ 0,71) dan rasa asam (4,04 = 0,83), namun belum diterima oleh

S

Banelis pada uji hedonik (kesukaan), dan terdapat perlakuan terbaik pada hari ke
yaitu? pada warna netral (3,43 £ 0,72), aroma netral (4,03 £ 0,91), tekstur netral
Py
‘§3,43 +£.54) dan rasa netral (3,61 £ 0,57).
c

e>gg nJ

un sin

.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian disarankan :

ustu edue)

. Menggunakan jumlah nasi yang lebih banyak untuk menghasilkan sumber
karbohidrat dalam meningkatkan jumlah bakteri asam laktat pada fermentasi
daging sapi dengan buah kepayang (Pangium edule Reinw).

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang umur simpan daging sapi

fermgntasi dengan menggunakan buah kepayang (Pangium edule Reinw).

:Jaquuns uexjngaAusw uBp uewNued

nery wisey jrreAg uejng jo AJISIdAIU) dTWR[S] dj®
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LAMPIRAN

~T O
gagnpirzéﬁ 1. Format Uji Organoleptik
QO ~
a ; : Format Uji Organoleptik daging sapi fermentasi
33 o
&5 3
Bgna 3
¢2 [=
Fangoal:
% (.?
Er@jukg : Daging sapi fermentasi dengan Daging Biji Buah
g5 Z
§¢S 10 Kepayang (Pangium edule Reinw)
%entukacﬂ nilai dari uji organoleptik dan uji kesukaan dari produk daging sapi
érment%i dengan daging biji buah kepayang tersebut, dengan skala 1-5, dengan
< =
Rriteria skala sebagai berikut :
Uji Organoleptik Daging Sapi Fermentasi
kal
a Warna Aroma Tekstur Rasa
1 Mer;:lcgluda Aroma kayu lemah kenyal keras Pahit

Aroma kayusedang, agak

:19qurgg UBMINgaAusW UEp UB)WN)UBOUSW BAYR) IUBSIIN

2  Merah muda A agak kenyal ~ Agak pahit
3 Merah Aroma kayu kuat, agak asam kenyal Agak asam
4 Kecoklatan Aroma kayu kuat, asam  kenyal lembut Asam
5 % Merah Aroma kayu sangat kuat, e Gurih khas
kecoklatan asam y P fermentasi
@
Ujiﬁ(esukaan Daging Sapi Fermentasi
Warna Aroma Tekstur Rasa

Sangat tidak  Sangat tidak ~ Sangat tidak ~ Sangat tidak
suka suka suka suka

Tidak suka Tidak suka Tidak suka Tidak suka
Netral Netral Netral Netral
Suka Suka Suka Suka

Sangat suka Sangat suka Sangat suka Sangat suka

w
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Ciciglah sampel satu-persatu

OéeH

ertkan penilaian anda dengan cara mengisi pada kolom tabel yang sudah

QO
sdisediakan berdasarkan kesukaan.
) (@)

SNettalkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicipi

qa eydi

Q.

c
@satu%ampel untuk melanjutkan sampel berikutnya.
(=

aSetefah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah diselesaikan.

0
= -

dgislal”chasil yang di dapatkan dibawah ini sesuai dengan penilaian anda!

Q.
Z
2D Hajj
=
G ——
Kritgfia Pengujian o Karaktelrlzsilk/Nllal —
P - I
s Uji Organoleptik
Watna -
c Uji Kesukaan

1.
o
2
V)
=
Q
=}
«
3
«Q
=
s
g
m.
g
QO
2
</,.
o
c
=
c
= ¢
Y
=
O
—
=
=

Uji Organoleptik

= Aroma
5 Uji Kesukaan
S Tellllr Uji Organoleptik
S Uji Kesukaan
: Uji Organoleptik
= Rasa ~
5 Uji Kesukaan
]
5}
2.P7 Hari
: =
® w . N
% Kritgria Pengujian o Karaktelrlzsilk/Nllal .
> = Uji Organoleptik
@ \Wakha =
5 2! Uji Kesukaan
4 Uji Organoleptik
Aroma =
Ogl Uji Kesukaan
4] Uji Organoleptik
Tekstur ~
- Uji Kesukaan
R Uji Organoleptik
Uji Kesukaan

nery wisey jiredg uejng §) A3
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Karakteristik/Nilali
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L e Y .
2 :,,;Krltgla Pengujian 11 1 1
§ gWaQ?)ﬁa Uji _(_)rganoleptik
E g o Uji Kesukaan
=55 - -
2 2a Uji Organoleptik
%@_ rc{ha Uji Kesukaan
2 gTekgt'ur Uji Organoleptik
23 = Uji Kesukaan
m 1 C - -
5 < Uji Organoleptik
R
5 8 e Uji Kesukaan
(2 = )
ol (<
= »
= =~
= ©
4.P21 Hari
- o
= S —
g: Kritgria Pengujian = Kal‘akte]I:IZS]t-lk/NHal —
= - .
§ Warna U JLJ .(.)lr<ganoklept|k
5 ji Kesukaan
S Uji Organoleptik
Aroma &
§ Uji Kesukaan
[
3 Uji Organoleptik
= Tekstur
&) B Uji Kesukaan
5 - -
; Rasa Uji _(_)rganoleptlk
2 o0 Uji Kesukaan
< 5
g o
5 @
g.PZS Hari
o & Karakteristik/Nilai
" KritEria Pengujian 11 1 131
5- Uji Organoleptik
Warna
a?,.‘ Uji Kesukaan
ArcEna Uji Organoleptik
& Uji Kesukaan
- — -
Tekatur Uji _(_')rganoleptlk
5 Uji Kesukaan

Uji Organoleptik

Uji Kesukaan
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Pengirim : Rizki Rahmadani
Jumlah Sampel : 15 Sampel

mpiran 2. Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

HASIL ANALISIS TOTAL BAL

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS RIAU
LABORATORIUM ANALISIS HASIL PERTANIAN

Tanggal Sampel Masuk : 10 Maret 2021
Tanggal Sampel selesai : 13 Maret 2021

: No| KODE | pata)gal
. SAMPEL (CFU/ml)
| A 0
2 B 0
3 C 55
g D 15
> E 65
6 F 455
7 G 535
8 H 45
9 I 725
10 J 15
1 K 1512
12 L 405
B3 M 1985.5
14 N 15
2 0 126

nery wr
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¢ =0 N0 Perlakuan JUMLAH RATAAN  Stdev
. U1 U2 U3
) il O
gs o g2l S PO 265 181 1,18 564 188 0,74
588352 2 P 261 28 165 @ 7,12 2,37 0,64
£E5Se30 Pl 273 018 318 6,08 2,03 1,62
T T 5
28838432 P2 428 000 174 6,02 2,01 2,15
o = Q0
3 g g §85 5 P28 0,00 1,18 2,08 3,26 1,09 1,04
%g 282 JUMLAH 12,27 6,02 9,82 28,12 9,37
cgfee |
Bg5z25 IS
3B B Z(v.?) =2812° = 5270
238822° @y 5x 3
e = G
§23s =
§§§§KT Q’;UZYU-Z-FK
82 25 S{(265)° + (L81)° + (L,18) +...o.t (2,08)° 3~ 52,70
JO-S =) = c
g- g.g ‘é =21,31
SSZxp =yv? oFK
c g- s —Z_ -
8233 r
S338% — £(16.39)2 2 2 2 2
=0 = {(16,39)° + (13,70)* + (13,06)°+ ... (14,81))}—52,70
=D 5 2
SEBE =247
= 58
& 3 g«; = JKT- JKP
2 55 =21,31-2,47
o 3 3
g5 58 £18,58
3 TS o)
§ 2% &
o S KTP =JKP/dbP
=t 23 ) I
= 55 §2,47/4
o (=
§ ; 3 :.0,68
S o2 c
5 8 KTG =JKG/dbg
B 3 %18,58/10
N 3 2]
5 £ £.1,86
c g 3
o 3 FhitungZ KTP/KTG
2 = £0,68/1,86
2 g =0,37
S = 7
<
= =t
2 =3
= ~
c
3 @
g z
5 7
: %
=
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bel Sidik Ragam Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

UIN SUSKA RIAU

Notasi

1%
5,99

Ftabel

5%
3,48

Fhit

KT

JK

o
o

©
Y
Q.w._m_.

1.0

Ns

0,68 0,37
1,86

2,74
18,58

21,31
Ns menunjukkan Non signifikan/pengaruh tidak nyata (P>0,05)

<

10

Hak d

o O
Cipta D

Dilarang

14

_m
o
il

me

milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

rangan:

.%mm Undang-Undang
tip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lol

[TCal

% =
: ";n," mpiran 3. pH

AVIY VISAS NIN

ULANGAN

T =YY’ -FK

Df

= 2,24

=YY’ -FK
r

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

=214

% ueywnjuesuaW %:Iue; Ul siny e/\%x yninjes
o

G =JKT-JKP
=2,24-2,14
£0,10

S

= JKP/ dbP
£214/4
=0,53

G

Jaquins usinnqe/(uaw U
_|
U

o

TG ZJKG/ dbg
£0,10/10
£0,01

)

Fhitungz KTP / KTG
=0,53/0,01
= 55,09

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

nery wisey jrredg

= (5,41)* + (5,47)° + (5,51)* +

= {(16,39)% + (13,70)*+ (13,06)*+

+(4,80)° } — 351,97

... (14,81)2 351,97

5 %o fﬁverlakuan O Uz U3 JUMLAH RATAAN  Stdev
sE 2 PO 541 547 551 16,39 5,46 0,05
ce [o Pr 465 450 455 1370 4,57 0,08
£3 T P4 438 435 433 13,06 4,35 0,03
ca ° p2a 482 499 489 1470 4,90 0,09
2% 3 P28 514 487 480 1481 494 018
§§ JUMLAH 244 2418 2408 7266 24,22
SE I
=g =z
KR 5 (Y.%) = (72,66 = 351,97

5 rt 5x3

@

Q0

44



‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g
‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

AVIY YNSAS NIN
o0}
<

b

:)ifiebel Sidik Ragam pH

Ftabel

o SK® Db JK KT Fhit Notasi
D 5% 1%
gg PQI) 4 2,14 0,53 55,09 3,48 5,99 wx
25 C8 10 0,10 0,01

3 STotal 14 2,24
gg **amenunjukan pengaruh sangat nyata (P<0,01)
2c B

DiEDMRT
Q a

5 & JE

@rﬁtan Perlakuan dari Terkecil ke Terbesar

8" o

Eerlaku@ P14 P7 P21 P28 PO

=4 ©
§alat n 435 457 49 494 546

> )

= (=

S¥ = [KI8= [221=0,06

- r 3

QO
3

Q0

!

Perbandingan Seluruh Nilai Pengamatan

erlakuan Selisi 0 0 et

- Perlakuan _Selisih LSR5% LSR1% K
$P14-P7 0,22 0,18 0,26 s
P14-P21 055 0,19 0,27 =

- $P14-P28 0,59 0,19 0,22 *
3314 PQn 1,11 0,20 0,23 **
@37 P21., 0,33 0,18 0,26 "
P7- P28- 0,37 0,19 0,27 -
H7-P05 089 0,19 0,22 <
5321-P% 0,04 0,20 0,23 Ns
5321-PO: 0,54 0,18 0,26 TN
P28-PCE. 0,52 0,19 0,27 x

P14° p21° p28°

0
~
o

po°
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)
o
)

AV YYSAS NIN

2" fmpiran 4. Uji Organoleptik

v a fWarga
oo Qo=
;i‘,' S & glg > Perlakuan
@ 2 € & Panelis PO P7 P14 P21 P28 Jumlah
2§52 1o 100 500 433 467 333 1833
EegEd 2 1,00 3,67 4,33 4,67 1,67 15,34
535g¢ 3= 1,00 4,33 4,00 3,00 3,67 16,00
§esgs 4 1,00 4,00 4,00 5,00 4,00 18,00
gazEe & 1,00 5,00 2,67 4,00 4,67 17,34
33888 62 1,00 3,00 3,67 4,00 3,00 14,67
335g° 10 3,00 3,00 3,57 3,67 4,33 17,57
22§58 2,00 3,67 4,67 4,67 4,67 19,68
2832 % 1,67 4,00 5,00 5,00 5,00 20,67
~§523 1 1,33 3,00 4,67 4,00 4,33 17,33
tefe 1P 1,00 3,00 4,00 4,67 4,67 17,34
§8c2 12 1,33 3,00 4,67 4,00 4,33 17,33
ics & 1,00 2,67 4,33 4,00 4,33 16,33
=ie =3 1 133 267 433 367 433 16,33
8523 15 1,33 2,33 4,67 4,00 4,33 16,66
ch33 16 1,33 2,33 3,67 3,67 4,33 15,33
ge §§’ 17 1,33 2,33 3,33 3,67 4,33 14,99
5 ;1 18 2,00 3,33 3,00 3,33 4,67 16,33
5 5a 19 1,00 3,00 5,00 4,00 4,00 17,00
3§35 20 2,33 2,67 2,67 3,33 4,33 15,33
5 ¥3 omw 1,00 267 467 400 500 17,34
3 83 2% 1,33 3,33 2,68 3,67 4,00 15,01
2 £% 2% 167 300 433 433 467 18,00
5 52 4 1,67 2,33 4,33 3,67 5,00 17,00
8 23 25 1,00 2,67 4,00 3,33 3,67 14,67
5 8% 26 1,33 3,00 3,67 4,67 4,67 17,34
% § 2F 2,00 2,33 4,00 4,00 3,33 15,66
503 28 1,33 2,67 4,00 4,00 4,33 16,33
i = 2% 1,67 3,00 5,00 4,33 3,33 17,33
2 S 3¢ 1,00 2,67 3,33 4,00 4,67 15,67
e 2 31, 1,33 3,00 4,33 5,00 3,67 17,33
5 2 3L 1,33 2,67 3,67 3,67 4,33 15,67
- 3% 1,33 3,00 4,67 4,00 4,33 17,33
- 340 1,67 3,33 4,67 3,33 4,67 17,67
. 3% 2,67 3,67 4,00 3,00 4,00 17,34
S 36" 1,00 5,00 3,67 4,67 3,33 17,67
= 3k 133 400 400 467 467 1867
2 38 2,00 3,67 3,67 3,00 4,33 16,67
sz
:
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\ )

Eg

AV YYSAS NIN

o
)

=)
:\n/;‘a 39 1,67 4,67 3,67 4,00 4,00 18,01
40 1,33 4,00 5,00 4,00 4,00 18,33
D s 2,00 3,67 4,00 2,00 3,67 15,34
Eous o 42 1,67 4,00 5,00 4,00 5,00 19,67
S22 55 4% 1,33 4,33 4,33 4,00 4,00 17,99
3 28 3 : 44 3,00 4,00 3,67 5,00 4,00 19,67
83338 4 1,00 300 500 400 3,00 16,00
38352 46 1,00 3,00 4,00 3,00 3,33 14,33
23282 4E 1,00 3,00 4,00 3,67 4,00 15,67
52 Zad 48 1,67 4,00 3,00 4,00 5,00 17,67
Q. (9 % o ‘? 1 1 ] 1 ] ]
25525 4& 100 267 300 367 467 15,01
§ e 23 5@ 1,67 4,00 4,00 4,00 4,67 18,34
3238 5& 1,00 2,67 4,00 4,33 4,33 16,33
252 5% 1,00 3,67 3,67 3,00 3,67 15,01
5287 53 1,67 3,67 4,00 3,33 3,67 16,34
@ E §§ 54 1,33 3,67 5,00 3,67 4,00 17,67
g8 5% 1,00 4,00 3,67 4,00 3,33 16,00
52335 56 1,00 4,33 5,00 3,33 4,33 17,99
5528 57 1,67 3,33 4,67 5,00 5,00 19,67
g 282 58 2,67 3,00 4,33 3,67 5,00 18,67
S582% 59 1,00 3,67 5,00 3,33 3,00 16,00
=255 60 1,00 4,00 4,00 3,00 3,67 15,67
2°85 6l 2,33 4,33 4,33 4,33 4,67 19,99
E §8 62 1,67 4,00 4,00 3,33 5,00 18,00
z 28 63 1,67 4,00 4,00 3,33 4,33 17,33
g 53 64 1,00 4,33 4,00 4,00 4,00 17,33
T -2 68 1,00 3,67 5,00 4,33 4,00 18,00
g 2E 66 1,67 4,00 4,00 4,33 4,67 18,67
E 28 61 1,33 3,33 3,33 3,67 5,00 16,66
E 5 - 68 1,67 3,33 4,00 4,00 4,33 17,33
2B 8§ 68 1,67 4,00 3,33 3,67 4,33 17,00
s 5 1 1,33 3,33 4,00 4,33 4,67 17,66
= ) =0
§ g Jumlah 101,66 240,68 28526 27368 29266  Y=1193,94
¥ 2 Rata-Rafa 1,45 3,44 4,08 3,91 4,18
S 8 Stdev < 0,50 0,69 0,61 0,59 0,62
7 S e}
w =Y -~
(oos -
g = 4
» 5 FK %(Y..F) = 1193,94° = 4072,86
g = = ot 5x 70
D wn
c <
2 KT Eyv2-FK
@ Bt
£ Z{ (1,00)? + (1,00)* + (5,00)* + +(4,67)* } — 4072,86
3 8 y y y VU ) T, y y
2 484,37
= =
. :
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AV YYSAS NIN

p/0}

£

:3:..
[
2
)

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g
‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

=
&,
p:
=YY’ -FK
=F 1O r
% 2 ={(101,66)" + (240,68)°+(285,26)°+ .... (292,66)")} —4072,86
S 5 358,39
$g o
K& 2IKT-IKP
S8 484,37 - 358,39
© c '3 ] )
83 =125098
82 =
K’ =JKP/dbP
58 =35839/4
2 “  £89,60
c »
KTG £JKG/ dbg
% 125,98 / 345
g 20,37
w
Ehitung = KTP/KTG
2 = 89,60/ 0,37
3 = 245,36
g
O
QO
Eabel Sidik Ragam Uji Mutu Hedonik pada Warna
3 Ftabel
5 sK Db JK KT Fhit Notasi
g 5% 1%
3 P 4 358,39 89,6 24536 348 5,99 *x
2 G§F 345 12598 0,37
S Total. 349 484,37
Keterangan : ~ Sangat berbeda nyata, Panelis = Ulangan 70
= e
2 A
Bji DMRT
=]

=
Urutan Perlakuan dari Terkecil ke Terbesar
»

A3

PO P7 P21 P14 P28
1,45 344 391 4,08 4,18

- ’@ - /E = 0,07
r 70

o
@D
=
o8]
=
c
®
>

nery wisey| yjiredg uejng j



drbandingan Seluruh Nilai Pengamatan

UIN SUSKA RIAU

LSR 1% Ket

LSR 5%

Selisih

Perlakuan

**

0,32
0,34
0,28
0,29
0,32
0,34
0,28
0,29
0,32
0,34

0,23
0,07
0,24
0,25
0,23
0,07
0,24
0,25
0,23
0,07

1,99
2,46
2,63
2,73
0,47
0,64
0,74
0,17
0,27

2!

PO3P7 ©

*k
*%
*k
*%
*k
*%
Ns
*
*

P21° p2g¢

0,1
P14°

p7°

a Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

E‘Pl47¢
- BOP28°.
perskﬁp

a

2& P1&
2& p2&-
p13- P25

73928 =

Bocp21 T
7°P21~

mi
4
—i
:BQBUQB W m@um wm_csz me\w‘E__m ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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AV YYSAS NIN

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

Aroma
=T © Perlakuan
g-_;Panetis PO P7 P14 P21 P28 Jumlah
5% Ix 2,00 2,67 2,33 3,00 3,33 13,33
32 22 2,00 2,33 3,00 3,33 3,33 13,99
§§ 32. 2,00 2,67 3,00 3,33 3,67 14,67
g2 45 2,33 3,00 3,00 3,00 4,00 15,33
82 5= 2,00 3,00 3,00 3,67 2,67 14,34
83 67 1,67 3,33 4,33 3,00 4,33 16,66
3§ 1= 3,00 2,33 4,00 4,00 4,67 18,00
58 85 1,00 2,33 4,00 3,33 3,67 14,33
8 o 1,67 2,67 4,00 2,33 4,00 14,67
S 10c 2,00 3,33 4,67 3,67 4,33 18,00
. 2,33 2,67 3,33 4,00 5,00 17,33
5 1% 2,00 3,67 4,67 3,33 4,67 18,34
S 1F 1,67 3,00 5,00 4,00 4,67 18,34
5 14 2,00 2,67 4,67 3,00 4,67 17,01
S 15 1,33 3,33 4,00 3,33 5,00 16,99
2 16 1,33 2,33 2,33 4,67 4,33 14,99
s I 1,67 3,67 3,67 4,33 4,67 18,01
5 18 2,33 4,33 3,67 3,33 5,00 18,66
3 19 2,00 3,00 2,67 4,00 3,33 15,00
> 20 2,67 2,33 3,67 3,67 4,33 16,67
g 21 1,33 3,33 4,00 4,67 5,00 18,33
3 22, 1,33 3,33 3,00 4,00 4,67 16,33
§ 2% 2,33 2,67 5,00 3,67 4,00 17,67
s 24 1,67 3,00 4,67 3,33 3,67 16,34
S o5 2,33 2,67 4,00 2,00 1,33 12,33
S 26 3,00 4,00 4,33 5,00 3,67 20,00
8 2 2,00 167 467 367 433 16,34
28. 2,33 3,67 2,67 3,33 3,67 15,67
2% 2,33 3,33 3,33 4,67 4,67 18,33
36 1,67 3,33 4,33 4,00 3,67 17,00
3L 2,67 3,33 4,00 4,67 4,67 19,34
32, 1,67 3,33 4,00 3,00 3,33 15,33
3E 3,00 3,33 5,00 4,00 4,67 20,00
34 1,33 2,67 4,33 3,33 3,67 15,33
350 5,00 3,00 4,00 1,00 1,33 14,33
36 1,67 2,00 3,33 4,00 5,00 16,00
37 3,00 4,33 4,67 4,33 3,67 20,00
3§ 2,00 1,67 5,00 5,00 4,33 18,00
3% 2,33 3,33 3,00 3,33 3,67 15,66
.
¥}
f =
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20,67
3,67
5,00 ! 17,99
< |Dﬁi" 3,67 500 3,33 3,33 20,67
g pJu 3,33 3,33 4,67
ESIE 40 4,00 4,67 21,33
: B 4,00 ’ 5,00 ’ 5,00
g —\/a 41 33 4,00 33 5,00 ’67 20,34
. =T 40 ?00 4,00 3’67 5,00 j’oo 16,00
SB e o 43 ! 5,00 ! 2,00 ! 19,66
s$83% 2 L 00 500 a3 a3 18,66
dg8¢ s a5 o 300 500 433 4,00 18,34
35533 16 3,00 o 4,33 Jpe 4,67 o
g228 ¢ 3,00 00 4,00 pe 1,00 00
28252 4 200 3, 367 36 4,33 16
S2S50S g ! 2,67 ' 3,67 ’ 17,00
23222 4 2.00 : 333 ! 4.00 !
82583 4@ 3,00 4,00 ’ 16,00
o ESE 1,67 4,00 3,67 !
S R 5¢ 2.00 3,00 4.00 253 1,00 133
2858 5%, ’ 3,67 ! 4,00 ’ 17,67
gs3ca 2,33 3,67 ’ 4,33
38 Z¢ 52 2,67 5,00 16,66
-5 55 167 2 ol b N & 3,67 b
% 258 54;0. 2.33 3,0 3,67 3,67 5,00 23,
gSg¢E 56 ’ 5,00 P 4,00 3 15,66
CSo=0 = 4,00 14 4,67 3 4,00 e
JESEOS = 4 J !
2cobd 58 3,00 3,33 RO’ 3,33 4,67 17,99
ea i 1,33 3,00 5,00
o 08 3 59 00 2,67 33 3,00 00 15,99
ca 23 60 2 3,33 3, 2,33 4, 13,66
S32 & 61 3,33 3.33 iE8 3,00 Eheie 15,33
Ee g5 62 2’22 3:00 3’33 3:33 4’3§ 16:33
e 58 ° " 267 3, 433 36 21,00
o= Q Q. ) ) 1)
2 i S 64 2 88 2,33 . gg 4,33 P gg 16,34
5 32 e 2 467 3, 367 3, 18,33
S 539 3,67 3,00 4,67
3 3% 68 ! 3,33 ! 4,33 ! 18,33
3 () o) L] L

o % 2,67 3,00 5,00
§ 25 o 233 4,00 33 367 00 1833
E 58 6 ! 400 3, 367 5, Y=1190,65
s = 2,33 ’ 4,33 ’ 282,37
E 25 4 3,00 259,31
B 2,33 267,33 4,03
E 28 n 223,00 3,70
= 9 = 5 158’64 3'82 0,91
2 3 ReaRda 075 o710,
N c o !
2 §~ Stdev et

=}

= = -~ _ 50,44
CCZD g g’ Y 2) = 11901652 - 40
S 3FK E(Y.. 5 x 70

[ »
- 4
€ 5 » 0,4
- 3 YYi - FK 2 +(5,00)° } - 405

: KT g 2+ (267)° + (2,33,

o ={ (2,00) '

= 4

= £.357 89

g 5357,

' :

o1



\ )

g

AV YYSAS NIN

p/0}

£

:3:..
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)

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g
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8
=
&
=YY’ -FK
=F 1O r
2.2 EE 2 2 2 2
52 S{(158,64)° +(223,00)°+ (267.33)"+ .... (282,37)")} - 405044
3o 5140,08
25 o
K&  SIKT-IKP
S'2 335789 140,08
g2 =21781
eg &
K SIKP/ doP
o s pa /
2§ £4008/4
8  =3502
= »
< =
KTG 2JKG/ dbg
2 221781/345
—_ QO
E =063

Ehitung = KTP/KTG
b =35,02/0,63
3 = 55,47
= |
8
2
o
%abel Sidik Ragam Uji Mutu Hedonik pada Aroma
) Ftabel )
SK Db JK KT Fhit Notasi
y 5% 1%
PZ 4 140,08 3502 5547 348 599 =
(4]

345 217,81 0,63

Totab- 349 357,89

eteranBan :  Sangat berbeda nyata, Panelis = Ulangan 70
(o}

:Jaqumé ueyingaAudw uep Y
®

=

g
s1§;un

_|

Urutan‘Perlakuan dari Terkecil ke Terbesar
()
L 2}

Perlakugh PO P7 P21 P14 P28

Galat 227 319 3,70 3,82 4,03

- /@ - /@ =0,09
r 70

5]
<

nery wisey jireig uej
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Soil

UIN SUSKA RIAU

erbandingan Seluruh Nilai Pengamatan

Ket

LSR1%

0,43
0,45
0,37
0,38
0,43
0,45
0,37
0,38
0,43
0,45

LSR 5%

Selisih

*%
**x
**x
**
**x
**
**x
Ns

0,30
0,09
0,32
0,33
0,30
0,09
0,32
0,33
0,30
0,09

0,92
1,43
1,55
1,76
0,51
0,63
0,84
0,12
0,33
0,21

Py
O

onpze‘i
73P287¢

0sh14
7‘°P21
2§-P1&
2§ P2&

P7 I
0gP21

Peglakua}n

p.
ska m_mc

upers

P21° p2g¢

P14°

p7°

a

uruh xSm E__%_.:_ tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan :m:<m c:Ex kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
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Lol
By

b

=

il Tekstur
=T © Perlakuan
g-__@aneﬁs PO P7 P14 P21 P28 Jumlah
5% 1x 2,33 2,67 3,67 4,00 4,00 16,67
‘Sg 20 2,00 3,00 3,33 3,67 4,33 16,33
§§ 3§ 2,00 2,67 3,00 3,67 3,33 14,67
%g 45 1,00 2,00 3,00 3,00 3,33 12,33
82 5= 2,33 2,33 0,67 4,00 3,33 12,66
€3 67 3,00 2,33 2,67 3,00 4,33 15,33
2 s = 1,67 1,00 3,00 3,33 2,33 11,33
gg g 2,33 2,67 2,00 2,67 3,33 13,00
8§ 9c 2,67 2,67 3,67 3,00 3,67 15,68
s 10~ 2,33 2,67 2,67 2,67 3,33 13,67
§ 1y 2,00 1,67 3,67 3,67 3,67 14,68
5 12y 3,00 3,00 3,67 3,33 3,67 16,67
= 1T 2,00 2,67 3,67 3,33 3,00 14,67
=l 2,67 3,00 2,33 2,33 3,33 13,66
3 15 2,67 4,67 1,67 2,67 4,00 15,68
=l 2,33 2,67 0,00 1,67 4,00 10,67
= 1 3,00 3,00 3,00 3,67 3,67 16,34
§ 18 3,00 3,33 4,00 2,67 4,00 17,00
3 19 2,00 3,00 3,67 3,00 4,00 15,67
§ 20 4,00 3,00 3,00 4,00 1,00 15,00
8 2 4,00 4,00 5,00 4,00 5,00 22,00
3 22, 2,67 3,00 5,00 3,67 3,33 17,67
s 23 4,00 4,00 3,67 5,00 4,00 20,67
= 24 3,00 3,67 4,00 5,00 4,00 19,67
5 255 3,33 3,00 2,67 3,67 3,67 16,34
;f 262. 2,67 3,00 3,67 3,33 4,33 17,00
& 27 2,67 2,00 2,33 1,33 4,33 12,66
282 2,00 2,67 2,00 5,00 3,00 14,67
29° 1,67 3,00 2,00 5,00 3,67 15,34
30=: 2,00 2,33 2,67 3,67 3,33 14,00
3 2,33 3,00 2,33 3,67 3,33 14,66
320 2,00 1,00 2,00 3,33 3,00 11,33
33 2,67 3,33 3,67 4,00 3,67 17,34
342 2,67 4,00 3,67 4,00 3,00 17,34
359 1,00 2,67 3,33 4,67 4,00 15,67
365, 2,00 3,00 4,00 4,33 4,33 17,66
37; 2,67 2,67 3,67 3,67 4,00 16,68
382 2,00 2,67 2,67 4,00 4,00 15,34
395 2,00 3,00 3,33 3,67 3,33 15,33
)
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JKT

uised j

nery v

Y’ -FK
(2,33)° + (2,67)° + (3,67)° +
321,41

(Y..5) = 1066,42% = 3249,29

+(3,00)? } — 3249,29

=
:\n/i‘a 40 2,67 3,67 3,67 3,33 3,33 16,67
41 2,00 3,00 3,67 3,67 4,67 17,01
D w4 2,33 2,33 2,67 3,33 3,67 14,33
5 voa 0 43y 1,33 2,00 2,67 3,67 3,00 12,67
2édg?’ a4 1,33 2,00 2,67 2,67 3,00 11,67
35523 4% 4,00 4,00 4,00 5,00 4,00 21,00
8 2328c5 465 3,00 4,00 3,67 3,33 4,33 18,33
285°C 45 3,00 4,00 4,00 4,00 4,33 19,33
23c88 4 3,00 2,33 4,00 4,00 4,33 17,66
2o6E5$€ 497 400 400 500 500 467 22,67
880350 3,67 3,00 3,67 5,00 4,67 20,01
25323 5l 3,00 4,00 4,00 3,67 4,33 19,00
238¢ 5% 3,00 4,00 4,00 3,67 4,00 18,67
85655 5% 3,67 3,67 3,33 3,67 4,00 18,34
%g 23 54 2,67 2,00 2,33 1,33 4,33 12,66
a5z 5® 1,67 3,00 1,67 4,67 3,67 14,68
655 56 1,67 1,00 2,00 2,33 3,33 10,33
=,
sc3g 9 2,00 1,33 3,00 4,00 3,33 13,66
cZ=s5 58 1,00 2,00 3,00 3,00 3,33 12,33
D52 - NG 1,33 2,33 4,00 3,00 3,33 13,99
5%23 60 1,00 2,00 3,00 3,00 3,33 12,33
Epgg ol 4,33 3,33 4,00 4,00 2,00 17,66
5 ;i 62 3,33 2,67 3,00 2,33 2,33 13,66
5 5o 63 2,33 4,67 2,00 1,00 2,00 12,00
> 52 64 1,67 1,00 2,67 2488 2,33 10,00
z 58 652 1,00 2,00 1,00 1,00 3,00 8,00
> 8% 66y 2,33 2,00 2,00 3,00 4,00 13,33
= &7 6 1,67 1,00 4,00 1,67 3,33 11,67
s sg 68 2,00 1,67 3,67 2,00 3,00 12,34
3 53 6% 2,33 2,00 2,67 1,67 4,00 12,67
= &4 70 2,00 2,67 4,00 3,00 3,00 14,67
8 2 JumlahZ 170,01 192,70 217,07 23570 250,94  Y=1066,42
5 S Rata-Rafa 243 275 310 3,37 3,58
c T Stdev & 0,80 0,87 0,95 0,98 0,71
zZ =
5
n B
£ 3
== )
{ =
5
&
Y
=3
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8
=
&
=YY’ -FK
=F 1O r
O~ I 2 2 2 2
52 2{(170,01) + (192,70)° + (217,07)+ ... (250,94)")} - 3249,29
O ~
g 56044
25 o
K& SIKT-IKP
S2 332141 60,44
&2 =26096
e@ &
K SIKP/ doP
58 Z /
8  =1511
= »
< =
KTG 2JKG/ dbg
2 £260,96/345
—_ QO
= =0,76

Ehitung = KTP/KTG
b =15,11/0,76
3 =19,98
= |
8
2
o
%abel Sidik Ragam Uji Mutu Hedonik pada Tekstur
) Ftabel )
SK Db JK KT Fhit Notasi
y 5% 1%
PZ 4 60,44 1511 1998 348 599 =
(4]

345 260,96 0,76

Totab- 349 321,41

wR$ ueyingalugw uep y

eteranBan :  Sangat berbeda nyata, Panelis = Ulangan 70
(o}

Jji DMRT
<

]
Urutan Perlakuan dari Terkecil ke Terbesar

cleq

<
Perlakugn PO P7 P14 P21 P28

Galat 243 2,75 310 337 3,58

- /ﬂG: /ﬁ =010
r 70

w2
e
nery wisey jiredg uejpng
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5| €|© Hak cipta milikaUdNobusEa Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
cl 2 < < 8 4 — 00 N N N 7
aa7122122D.D|D. @
5 5 B drfoinfinduerg shay S B
u__._l o mom:nbosumno sebamian atau wm_csz me\w‘E__m ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Mr h.ﬂ a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l@n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

- 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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=

&,
| Rasa
-~ O Perlakuan
g-__ﬁDaneﬁs PO P7 P14 P21 P28 Jumlah
5% 1= 3,00 3,33 2,67 2,00 3,00 14,00
32 22 2,33 4,67 4,67 4,67 4,67 21,01
28 32 3,00 4,33 4,33 5,00 5,00 21,66
éé 42 3,33 2,00 4,67 4,33 5,00 19,33
§2 52 3,33 4,00 4,67 5,00 5,00 22,00
83 67 4,33 4,33 4,33 5,00 5,00 22,99
S5 B 3,00 2,67 2,33 3,33 4,67 16,00
53 85 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 15,00
= 3,00 2,67 2,67 2,00 3,00 13,34
s 1k 3,33 3,33 5,00 3,67 3,67 19,00
5 11;“U 4,00 3,33 4,00 2,33 4,00 17,66
5 1% 5,00 5,00 5,00 3,67 3,00 21,67
S 1F 4,33 4,67 4,00 3,67 3,67 20,34
5 14 2,33 1,67 4,00 1,67 1,00 10,67
5 15 3,00 2,00 5,00 1,33 1,00 12,33
° 16 4,33 3,33 4,00 3,67 5,00 20,33
g 17 4,00 4,67 4,00 5,00 5,00 22,67
5 18 3,00 2,67 3,00 5,00 4,00 17,67
3 19 3,00 3,33 3,00 4,67 4,33 18,33
ST 3,00 3,00 3,00 2,00 3,33 14,33
5 21 3,00 3,33 3,00 5,00 4,33 18,66
3 208 3,33 3,33 4,67 3,33 4,00 18,66
s 2% 3,00 3,33 3,67 4,00 4,33 18,33
£ 2f 2,67 3,00 4,00 4,33 5,00 19,00
5 25 2,67 4,00 4,33 4,33 4,33 19,66
c 26 2,67 367 433 433 500 20,00
g 2T 3,00 4,00 3,33 4,00 4,67 19,00
28 3,00 3,33 4,33 4,33 4,33 19,32
2% 2,67 2,67 2,33 4,67 4,67 17,01
3. 3,33 2,33 4,67 5,00 5,00 20,33
315 3,00 3,00 4,00 3,00 4,67 17,67
32> 3,33 3,33 4,00 5,00 4,33 19,99
3% 3,33 3,00 4,33 4,67 4,00 19,33
3E 3,67 2,67 4,33 4,33 4,00 19,00
35, 4,00 3,33 4,67 3,00 3,33 18,33
365 3,67 4,00 4,67 3,33 3,67 19,34
3% 4,00 3,33 4,67 3,00 3,33 18,33
38 2,00 2,00 5,00 2,00 4,00 15,00
3¢ 2,67 3,33 5,00 5,00 5,00 21,00
40 2,67 3,00 4,67 3,67 4,33 18,34
0
f =
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Rata-Rata 3,12 3,27 3,82 3,71 4,04
Stdev © 0,54 0,75 0,81 0,99 0,83
:
= 2 2
FK  =(Y..") = 1257.82° = 4520,32
£ rt 5x70
S
7 2
KT =Yy -FK
={ (3,00)? + (3,33)% + (2,67)* +......... +(3,00)? } — 4520,32

261,36

nery wisey Ji

41 300 300 400 300 467 17,67
42 267 333 367 400 4,00 17,67
~F 4P 233 367 333 367 433 17,33
5o 4T 333 200 400 367 500 18,00
35 45 300 300 433 500 500 20,33
3 £ 46 333 300 467 433 4,00 19,33
8 g 4% 233 267 267 267 467 15,01
52 48 267 233 233 300 467 15,00
g2 4 333 233 367 333 433 16,99
e& 50 3,00 2,67 3,00 3,67 3,33 15,67
22 55 333 333 433 433 467 19,99
g3 52, 300 267 233 333 467 16,00
S 5% 267 300 400 400 367 17,34
S 5% 300 400 300 300 @ 333 16,33
§ 55 233 267 200 233 333 12,66
5 56 300 300 300 300 @ 300 15,00
5 H 300 233 333 233 367 14,66
2. 58 3,00 5,00 5,00 5,00 4,33 22,33
2 59 333 267 267 200 = 333 14,00
> 60 300 333 367 333 433 17,66
S 61 2,67 4,00 4,00 4,00 3,33 18,00
2 62 333 333 267 300 433 16,66
3 63 360 500 433 500 4,00 21,93
> 64 300 300 400 400 = 333 17,33
S 65 333 333 267 500 4,00 18,33
3 66 300 367 400 433 433 19,33
3 6 367 300 400 330 367 17,64
5 68 267 400 400 300 3,00 16,67
> 6% 233 367 333 367 467 17,67
5 1E 300 400 433 433 3,00 18,66
Sumlah~ 21857 228,98 267,67 259,95 282,65 Y =1257,82
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o/0
-"U

>
)

b =

=YY’ -FK

r

-3 9{(218,57)% + (228,98)? + (267,67)*+ .... (282,65)))} — 4520,32
= ==
22 ®41,35
5 0 ~
Q g o
IKE =JKT-IKP
8 £ 5261,36-41,35
2 522001
dEes
EBP  =IKP/ dbP
5SS S4135/4
=8 Z
83 1034
ol (=
KTG 2JKG/dbg
= £22001/345

)
§ ;-0,64
=4 &
Ehitung = KTP / KTG
5 =10,34/0,64
g = 16,21
3
g
8
Fabel Sidik Ragam Uji Mutu Hedonik pada Rasa

. Ftabel :
SK Db JK KT Fhit Notasi
5% 1%
P 4 41,35 10,34 1621 348 599 ok

G o 345 22001 064

Total’, 349 261,36

pehingpAusw yep ueyup

eterangan :  Sangat berbeda nyata, Panelis = Ulangan 70
=

Jaguins

ji DMIRT
(=
2.
Urutan Berlakuan dari Terkecil ke Terbesar

1S

PO P7 P21 P14 P28

o
(1)
=
[sY)
Py
B
>

Galat 312 3,27 3,71 3,82 4,04
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=
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]
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zZ|.2 S
| D
=M% o
S
=
(b}
[92]
c 5]
< N~
2 c Q. e
5| €|© Hak cipta milikUdNobusk@ Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
= ||M. — < oo 1_ < 00 4 AN N 7]
aa7212212PPP =
5 5 B drloinfindulagunids 2 %
u__._l o mom:nbosumno sebamian atau wm_cﬂcawaém fdtis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Mr h.ﬂ a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l@n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

- 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

61



AV YYSAS NIN

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul sijn} A1ey yninjas neje ueibeqes yeAueqiadwaw uep ueyjwnwnbusw Buele|iq ‘g

‘nery e)sng NiN Jefem 6uek uebunuaday ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

‘yejesew nyens uenefui} neje ynuy uesiinuad ‘uelode] ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesiinuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

D=

mampiran 5. Uji Kesukaan
&§War@a
o x
g_éf m Perlakuan
< gPanells PO P7 P14 P21 P28 Jumlah
gg 1° 4,00 4,00 4,00 2,00 2,33 16,33
£é 2 2,00 4,00 4,00 4,00 4,00 18,00
g S 35, 3,33 2,33 3,33 3,00 2,67 14,66
58 4% 2,00 2,33 4,00 3,67 4,33 16,33
3 & 5C 2,33 2,67 3,67 3,33 4,00 16,00
58 62 3,33 3,67 4,00 4,33 4,00 19,33
g 70 3,00 3,33 4,00 3,67 4,67 18,67
2 4,00 2,00 2,00 3,00 3,33 14,33
=~ 9 4,00 2,33 2,33 3,00 3,33 14,99
2 107 5,00 4,33 3,33 3,00 3,33 18,99
g 1£ 4,00 2,00 2,00 3,00 2,67 13,67
= 12 2,67 2,33 4,00 3,67 4,00 16,67
5 13 300 267 433 367 4,00 17,67
5 14 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 18,00
3 15 3,33 2,67 3,00 3,67 3,00 15,67
8 16 1,33 3,00 3,00 4,00 3,33 14,66
E 17 1,33 3,00 1,67 2,33 3,00 11,33
5 18 3,00 3,00 2,67 3,00 4,00 15,67
s 19 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 16,00
3 20 3,33 2,33 4,00 3,33 3,67 16,66
3 2 3,33 3,00 2,67 2,00 2,67 13,67
S 2Z 2,00 3,00 3,67 3,67 4,00 16,34
5 2% 2,67 2,00 4,00 3,00 4,00 15,67
o2& 2,67 3,00 4,33 3,67 3,67 17,34
g 25 2,00 2,33 2,67 2,33 1,67 11,00
c 2 3,00 2,33 3,00 3,00 3,00 14,33
27 4,33 4,00 3,67 4,00 4,00 20,00
28; 2,00 2,67 4,00 3,67 2,33 14,67
2% 2,00 2,67 4,00 3,67 2,67 15,01
3, 2,00 3,00 3,00 3,33 3,67 15,00
3 3,00 4,00 3,00 3,00 4,00 17,00
3% 2,00 2,33 3,67 3,33 4,00 15,33
3F 2,00 3,00 3,67 3,33 4,00 16,00
34 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 15,00
chiy 3,00 2,67 3,33 3,00 3,00 15,00
36% 3,00 3,67 3,00 3,00 3,33 16,00
3%, 1,33 3,00 3,00 3,00 4,00 14,33
38'; 3,67 3,00 3,00 4,00 3,67 17,34
£
o
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wﬁ 3,00 3,00 3,00 3,00 3,33 15,33
40 4,00 2,33 2,00 3,00 2,67 14,00

N oo o 4O 4,00 2,00 2,00 3,00 2,67 13,67
Fous 0 4% 2,67 2,00 2,00 3,00 3,33 13,00
283888 43 3,00 3,33 4,00 3,67 3,67 17,67
35533 a4 2,67 2,67 4,33 3,67 4,00 17,34
g§22a¢ 4% 3,00 3,33 4,67 4,00 4,67 19,67
2835% 46 2,67 4,00 5,00 5,00 5,00 21,67
23 c 82 4E 3,00 3,00 4,00 3,00 4,33 17,33
28289 4 2,00 3,00 3,67 4,33 4,33 17,33
§ 832 S 4% 3,00 3,00 4,00 4,00 4,00 18,00
273823 5 3,00 2,67 2,00 2,00 1,67 11,34
St =%
§338 s5& 3,00 3,00 2,67 2,00 3,33 14,00
§d25 5% 4,00 4,00 3,00 4,00 4,33 19,33
323§ 53 3,00 2,33 3,00 3,00 3,00 14,33
8855 54 3,33 3,00 3,00 3,67 2,33 15,33
&s55 55 3,00 3,33 3,00 4,33 3,33 16,99
S383 56 3,33 4,00 3,33 2,67 3,00 16,33
5525 57 200 500 400 467 433 20,00
g 253 58 3,67 3,33 3,67 3,33 3,33 17,33
S583 59 4,33 4,00 3,00 4,00 4,00 19,33
sagz 60 333 300 300 333 300 15,66
5 23 6l 2,00 3,33 2,00 3,00 3,00 13,33
E 33 e 2,00 4,00 4,00 3,33 2,33 15,66
5 5 63 3,00 2,00 3,00 3,00 4,00 15,00
S 33 64 2,33 4,00 3,33 3,33 3,00 15,99
3 35 6% 1,67 1,67 2,67 4,00 3,67 13,68
g 2% 66 3,67 3,00 3,33 4,00 4,00 18,00
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fdtis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
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s 10% 4,33 3,67 3,67 3,67 4,67 20,01
3 11; 2,33 3,00 4,00 5,00 3,33 17,66
5 15 2,67 3,00 3,33 3,67 4,33 17,00
S 13 2,67 3,33 3,67 4,00 4,00 17,67
5 14 2,33 3,00 3,33 3,00 4,33 15,99
S 15 3,00 3,33 3,00 3,00 3,67 16,00
S 18 2,67 2,67 3,67 3,00 4,00 16,01
8 17 2,00 2,67 2,67 3,00 4,00 14,34
S 18 2,33 2,67 2,33 2,00 4,33 13,66
3 19 3,00 2,00 2,67 3,00 4,00 14,67
S 20 3,00 3,33 3,00 3,00 3,00 15,33
5 21 3,00 3,33 1,00 2,67 3,67 13,67
3 22, 3,00 3,00 3,67 4,00 4,00 17,67
§ 238 2,33 3,00 2,33 2,67 3,67 14,00
5 242 2,67 2,67 3,33 4,00 3,67 16,34
S 25— 2,67 2,33 4,00 2,67 2,67 14,34
S 262 3,00 2,67 2,67 3,67 3,00 15,01
8§ 27 267 267 3,00 3,00 3,67 15,01
287, 4,00 4,00 4,00 3,33 3,33 18,66
295 3,00 3,67 4,00 2,67 3,33 16,67
302. 3,00 4,00 4,00 3,33 3,67 18,00
3ks 3,00 3,00 2,00 2,00 3,00 13,00
3¢ 3,67 3,00 4,00 4,00 4,00 18,67
33%, 3,67 2,67 3,00 4,00 4,00 17,34
345 3,00 2,00 3,00 2,00 3,00 13,00
350 4,00 3,33 3,00 3,33 3,67 17,33
36p 2,67 3,33 3,00 3,67 4,00 16,67
37~ 3,00 2,33 3,00 4,00 3,00 15,33
385 3,67 4,00 3,33 4,00 4,00 19,00
39 3,00 2,00 3,00 3,67 3,33 15,00
E
V)
=
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| 05
l\n/i‘a 40 367 4,00 3,67 5,00 4,00 20,34
41 300 300 4,00 5,00 3,33 18,33
N oo o5 420 400 300 4,00 3,00 4,67 18,67
50vova 0 43T 233 3,00 3,33 2,00 4,33 14,99
SE885 4~ 267 300 367 433 400 17,67
35535245 233 233 333 400 3,00 14,99
82323 ¢E 463 267 4,00 3,67 3,67 3,00 17,01
383352 473 300 3,67 4,00 3,00 4,00 17,67
23:88 482 300 3,00 3,67 5,00 3,67 18,34
a& 5?“2 49~ 3,00 3,00 4,00 4,00 4,33 18,33
5523250 300 267 3,00 2,67 4,00 15,34
2533 5L, 300 3,00 3,00 2,67 3,67 15,34
8832 5% 400 3,33 3,00 3,00 4,00 17,33
£625 5% 333 333 300 300 300 15,66
5238 S54p 300 233 3,00 3,67 3,67 15,67
225 56 300 333 4,00 2,00 3,00 15,33
85°5 56 333 3,33 3,33 5,00 3,00 17,99
222 o 400 400 4,00 3,00 2,67 17,67
Z222 58 300 3,67 3,00 3,00 2,67 15,34
85-3 59 200 3,00 3,00 3,67 3,67 15,34
2532 60 300 133 4,00 3,00 3,00 14,33
sogz 61 300 3,00 3,00 3,33 4,00 16,33
5 =2 62 3,67 3,00 3,67 4,00 4,00 18,34
= o GE 300 333 3,00 3,00 3,00 15,33
= 53 o 300 400 4,00 3,00 3,00 17,00
5 33 650 300 0,13 3,33 3,33 4,00 13,79
3 3§ 66 300 4,00 3,33 4,00 4,00 18,33
S £ 67 367 333 3,67 4,00 3,00 17,67
= S. 68 300 367 4,00 4,00 3,00 17,67
§ 25 6% 233 3,67 3,00 4,00 3,00 16,00
5 8% 70c 300 333 2,00 3,00 2,00 13,33
3 5 JumlahZ 210,68 21611 23301 241,03 252,35  Y=1153,18
© CRata-Rfla 30l 309 333 344 361
¢ g Stdev = 0,55 0,69 0,62 0,81 0,57
o 3 2\
& SFK = (v.} = 115318 = 379946
s < 3 5 X 70
2 <
SUKT & Y - FK
§ ={ (4,00)? + (2,00)? + (2,00) +........ +(2,00)? } — 3799,46
5 £.164,40
2 5
> =
oY)
s
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@ £  5164,40 -17,07
2 5147,34
dEes
ETP  =IKP/dbP
>SS S17,07/4
58 Z
c ‘g _(/)4,27
3 e
KTG £JKG/ dbg
= 2147,34 /345
3 Py
‘§ 3-0,43
=4 &
Ehitung = KTP / KTG
5 = 852,27 /0,55
)5 =9,99
3
g
§abe| Sidik Ragam Uji Hedonik pada Rasa
\ Ftabel .
SK Db JK KT Fhit Notasi
5% 1%
P 4 17,07 427 999 348 599 s

Gw 345 14734 043

Total: 349 164,4
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5 5 B drloinfinduitag siante 2 %
u__._l o mom:nbosumno sebamian atau wm_cﬂcawaém fdtis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Mr h.ﬂ a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l@n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

- 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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mpiran 6. Dokumentasi Penelitian

UIN SUSKA RIAU

Pemisahan Buah Kepayang
dari Cangkang
Penimbangan Daging Sapi
Penimbangan Garam
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c = 2

uSka Riau Isl@nic Uni ing Riau

I o o

R = E

5 5 5
_ mmBE: karya tulis ini kamsumber o

a. _um:mc:vm: :m:<w c:»cx kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, nm:ém::m: laporan, penulisan _S:x atau ::_mcm: suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

78



Proses Pengadukan Bahan

Produk Daging Fermentasi

2ncampuran Bahan

e
=
=

han dimasukkan dalam oples

- 0
: ©
~ Irdang-Un

sebagian —

a

UIN SUSKA RIAU

(Keadaan Anaerob)

-
z
.

a. _um:o‘c:vmz‘ hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan lapo
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

Proses Pemasakan Daging
untuk Uji Kesukaan

nngkuran pH :Meter

Pelaksanaan Uji Oganoleptik

nivers

Produk ®lahan Daging Fermentasi

AN

ran, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

Riau
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