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KUALITAS FISIK DAN ORGANOLEPTIK DAGING AYAM 

 BROILER YANG DIBERI PAKAN LIMBAH JEROAN  

IKAN PATIN (Pangasius hypopthalmus) SEBAGAI  

PENGGANTI TEPUNG IKAN 

 

 

Danu Prasetyo   (11581102832) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Eniza Saleh 

INTISARI 

Ayam ras pedaging adalah ayam jantan atau betina yang umumnya dipanen 

pada umur 5-6 minggu dengan tujuan sebagai penghasil daging. Ayam ras 

pedaging merupakan ternak  yang  mampu menghasilkan daging dalam waktu 

yang relatif singkat.  Tujuan penelitian adalah untuk melihat pemanfaatan limbah 

jeroan ikan patin sebagai tepung terhadap kualitas fisik dan organoleptik ayam ras 

pedaging. Parameter penelitian pH, daya ikat air, susut masak, warna, tekstur 

aroma. Metode penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

yang terdiri atas 5 perlakuan dan 4 ulangan. Yaitu : P0: I kg Ransum basal + 10% 

TIK + 0% Tepung JIP, P1: I kg Ransum basal + 7,5% TIK + 2,5% Tepung JIP, 

P2: I kg Ransum basal + 5% TIK + 5% Tepung  JIP, P3 : I kg Ransum basal + 

2,5% TIK + 7,5% Tepung JIP dan P4: I kg Ransum basal + 0% TIK + 10% 

Tepung JIP. Parameter penelitian terdiri atas pH, daya mengikat air, susut masak, 

kualitas warna, kualitas tekstur dan aroma. Data dianalisis secara stastik dengan 

analisis sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

adanya peningkatan kualitas fisik dan organoleptik pada daging ayam ras yang 

diberi pakan limbah jeroan ikan patin sebagai pengganti tepung ikan. Dapat 

disimpulkan perlakuan terbaik kualitas fisik daging ayam ras pedaging adalah 

pemberian tepung jeroan ikan patin sampai level  10% dalam ransum. Penggunaan 

tepung jeroan ikan patin sampai  level 10%  meningkatkan kualitas fisik daging 

ayam ras pedaging meliputi, daya ikat air, uji susut masak, warna, tekstur dan 

aroma.  

 

Kata kunci: Ayam broiler, jeroan ikan patin, sifat fisik dan organoleptik, 

                       tepung ikan. 

 

 

 

 

 



iii 

 

PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF BROILER 

CHICKEN MEAT FED CATFISH (Pangasius hypopthalmus )  

OFFAL WASTE AS A SUBSTITUTE FOR FISH MEAL 

   

Danu Prasetyo (11581102832) 

Under in Tahrir Aulawi dan Eniza Saleh 

ABSTRACT 

Broilers are male or female chickens which are generally harvested at the age of 

5-6 weeks for the purpose of producing meat. Broilers are livestock that can produce 

meat in a relatively short time. he purpose of the study was to examine the utilization of 

catfish innards waste as flour on the physical and organoleptic qualities of broilers. 

Research parameters pH, water holding capacity, cooking loss, color, texture, scent  

Experimental research method with Completely Randomized Design (CRD) consisting of 

5 treatments and 4 replications. That is P0 I kg basal ration +10% ICP+0% JIP flour, 

P1: I kg basalt ration +7.5% ICP+2.5% JIP flour, P2: I kg basalt ration +5% ICP+5% 

JIP flour , P3: I kg Basal ration +2.5% ICP+7.5% JIP flour and P4: I kg Basal ration 

+0% ICP+10% JIP flour. Data were analyzed statistically with analysis of variance and 

DMRT further test. The results of this study indicate that there is an increase in the 

physical and organoleptic quality of broiler meat fed catfish innards as a substitute for 

fish meal. It can be concluded that the best treatment for the physical quality of broiler 

meat is the provision of catfish offal flour up to a level of 10% in the ration. The use of 

catfish offal flour up to a level of 10% improves the physical quality of broiler meat 

including, water holding capacity, cooking loss test, color, texture and aroma. 

 

Keywords: Broiler chicken, catfish offal, fish meal. physical and organoleptic properties 
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I. PENDAHULUAN 

1.1.     Latar Belakang 

Ayam ras pedaging adalah ayam jantan atau betina yang umumnya 

dipanen pada umur 5-6 minggu dengan tujuan sebagai penghasil daging 

(Kartasudjana dan Suprijatna, 2006). Menurut Pond et al. (1995) ayam ras 

pedaging mempunyai beberapa keunggulan antara lain laju pertumbuhan yang 

cepat, deposisi daging pada otot dada dan paha yang tinggi, serta aktifitas yang 

kurang bila dibandingkan dengan ternak unggas lainnya. Daging ayam ras 

pedaging adalah bahan makanan yang mengandung gizi tinggi, memiliki rasa dan 

aroma yang enak, tekstur yang lunak dan harga yang relatif murah, sehingga 

disukai hampir semua orang. Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan 

(2010) daging ayam memiliki kandungan protein sebesar 18,20 g, lemak sebesar 

25 g, serta memiliki kalori sebesar  404 Kkal per 100 g daging ayam.  

Ayam ras pedaging merupakan ternak  yang  mampu menghasilkan daging 

dalam waktu yang relatif singkat. Hal ini disebabkan karena ayam pedaging 

pertumbuhannya cepat dan efisien dalam mengubah ransum menjadi daging. 

Ayam ras pedaging mampu menghasilkan satu kilogram daging atau lebih dalam 

waktu 30-45 hari atau dalam jangka waktu 6-8 minggu sanggup mencapai bobot 

hidup 1,5-2 kg. Potensi yang dimiliki ayam ras pedaging ini tidak akan optimal 

jika tidak ditunjang dengan pakan yang sesuai dengan kebutuhannya, baik kualitas 

maupun kuantitas (Rasyaf, 2000).  

Pakan merupakan salah satu faktor penting karena sekitar 60 sampai 75% 

dari biaya produksi terserap ke dalam pakan (Sibbald, 1987). Pakan yang 

berkualitas dan dalam jumlah yang optimal akan  berpengaruh  baik  terhadap  

kualitas daging (Prabowo, 2007) karena jumlah nutrisi yang tersedia berbeda 

diantara pakan dan kualitas pakan yang tersedia berhubungan dengan peningkatan 

atau penurunan konsumsi pakan, sehingga hal ini dapat mempengaruhi kualitas 

daging (Soeparno, 2005). Salah satu penunjang optimalisasi pertumbuhan ayam 

pedaging adalah kualitas pakan khususnya protein.  

Bahan pakan yang biasa digunakan dalam ransum unggas sebagai sumber 

protein adalah tepung ikan. Tepung ikan  yang baik memiliki kandungan protein 

kasar 58-68%, air 5,5-8,5%, dan garam 0,5-3,0 (Prastiwi dkk, 2016). Tepung ikan 
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merupakan bahan makanan sumber protein hewani yang sangat baik bagi ayam 

pedaging. Secara umum tepung ikan memiliki kandungan protein antara 50-70%. 

sumber kalsium, fosfor, mengandung senyawa asam amino esensial, seperti lisin, 

dan metionin, mengandung mineral seperti kalsium dan fosfor serta vitamin B 

kompleks khususnya vitamin B12 yang dibutuhkan untuk pertumbuhan ayam 

broiler (Murtidjo, 2001). 

Produksi ikan patin di Provinsi Riau pada tahun 2014 tercatat 24.345,55 ton 

dan mengalami peningkatan pada tahun 2015 tercatat 26.662,75 ton (BPS, 2017). 

Produksi ikan patin di UPTD perikanan Desa Koto Mesjid Kecamatan XIII Koto 

Kampar Kabupaten Kampar tahun 2018 sebesar 28 ton/minggu. Tingginya 

produksi ikan patin tersebut disertai dengan meningkatnya limbah ikan seperti 

jeroan. Probosasongko (2003) menyatakan bahwa limbah jeroan ikan patin 

mencapai 7,5% dari bobot ikan utuh, yang artinya hampir 2,1 ton jeroan ikan patin 

yang dihasilkan setiap minggunya. Berdasarkan hasil analisis kandungan nutrisi di 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 

Kasim Riau tahun 2019, jeroan ikan patin mengandung protein sekitar 53,05- 

53,89%. Kandungan protein yang tinggi dari jeroan ikan patin memungkinkan 2 

untuk dijadikan sebagai sumber protein pengganti tepung ikan dalam ransum 

ternak. Namun demikian, apabila jeroan ikan patin tersebut diberikan secara 

langsung akan menimbulkan efek negatif seperti cepat rusak dan busuk sehingga 

harus diolah terlebih dahulu (Abun dkk., 2004). Salah satu bentuk pengolahan 

yang dapat dilakukan adalah dengan penambahan garam dan pengukusan yang 

berguna untuk menjaga daya simpan dan menonaktifkan enzim penyebab 

perubahan kualitas nutrisi bahan untuk dijadikan tepung (Irawati dkk., 2014). 

Tepung ikan patin merupakan hasil pengeringan dan penggilingan isi perut 

atau jeroan dengan metode pengukusan dan penambahan garam dari ikan atau 

hasil samping pengolahan ikan (Windsor, 2001). Pakan berperan penting untuk 

kelangsungan hidup pokok dan produksi, pakan yang diberikan harus men  

gandung protein yang sesuai apabila kebutuhan protein tidak terpenuhi dapat 

mengakibatkan penurunan pertumbuhan, pakan yang mengandung protein seperti 

tepung ikan memegang peran penting karena mempengaruhi kualitas karakteristik 

fisik daging. Pakan sumber energi dan protein mutlak dibutuhkan ayam untuk 
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produksi dan pertumbuhan, nutrisi yang dibutuhkan dapat dihitung berdasarkan 

jumlah kosumsi, sebaliknya, jumlah kosumsi dipengaruhi oleh kandungan protein 

dan energi suatu bahan pakan yang akhirnya mempengaruhi pertumbuhan dan 

produksi (Malhairos dkk., 2003). Kualitas fisik dan sensoris termasuk daging 

sangat menentukan akseptabilitas konsumen terhadap daging yang akan 

dikonsumsi yang dapat dipengaruhi salah satunya oleh pakan (Sami et al, 2004; 

Soeparno, 2005; Mullen et al, 2006).   

Berdasarkan uraian di atas penulis telah dilakukan kajian ilmiah terkait 

dengan pemanfaatan limbah jeroan ikan patin dengan penambahan garam dan 

proses pengukusan menjadi tepung jeroan ikan dalam membuat formulasi ransum 

ayam pedaging dengan judul  “Kualitas Fisik dan Organoleptik Daging Ayam Ras 

Pedaging yang Diberi Pakan Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) 

sebagai Pengganti Tepung Ikan”. 

1.2.     Tujuan 

   Tujuan penelitian adalah untuk melihat pemanfaatan limbah jeroan ikan 

patin sebagai tepung terhadap kualitas fisik dan organoleptik ayam ras pedaging. 

1.3.     Manfaat  

     Manfaat penelitian adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat  

dalam penanganan limbah perikanan di tempat industri ikan yang tidak 

dimanfaatkan secara optimal sehingga dapat mengurangi jumlah limbah. Selain 

itu juga mengurangi biaya pembelian bahan baku pakan (tepung ikan) yang 

mahal, dan mengetahui kandungan nutrisi tepung ikan dari limbah jeroan ikan 

patin.   

1.4.     Hipotesis 

   Hipotesis penelitian adalah pemanfaatan limbah jeroan ikan patin sebagai 

tepung jeroan ikan sampai level 10% dapat meningkatkan kualitas fisik dan 

organoleptik. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Ayam Broiler  

 Ayam broiler atau yang lebih dikenal oleh masyarakat merupakan ayam 

dengan pertambahan badan yang sangat cepat dengan perolehan timbangan berat 

badan yang tinggi dalam waktu yang relatif pendek, yaitu pada umur 5 – 6 minggu 

berat badannya bisa mencapai 1,3 – 1,8 kg (Cahyono, 1995). Ensminger (1992), 

USDA menjelaskan bahwa ayam ras pedaging (biasanya dijual 6-8 minggu), yang 

beratnya mencapai 1,36 – 2,26 kg.  

Menurut Priyatno (2003) ayam broiler adalah istilah yang digunakan untuk 

menyebut hasil budidaya teknologi peternakan yang memiliki karakteristik 

ekonomi dengan ciri khas pertumbuhannya cepat, sebagai penghasil daging 

dengan konversi makanan irit dan siap potong pada umur muda yaitu 35 – 45 hari 

dengan bobot 1,2 – 1,9 kg/ekor.  

 Hardini (2004) menjelaskan bahwa ayam ras pedaging adalah hasil dari 

pengembangan prinsip genetika pada ayam petelur yang kemudian menghasilkan 

ayam dengan produksi daging tinggi dalam waktu yang singkat. Menurut Kasih 

(2012), saat ini masyarakat indonesia lebih banyak mengenal daging ayam 

pedaging sebagai daging ayam potong yang biasa dikosumsi karena kelebihan 

yang dimiliki seperti kandungan atau nilai gizi yang tinggi sehingga mampu 

memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh, mudah diperoleh, daging nya yang 

lebih tebal, serta memiliki tekstur yang lembut dibandingkan dengan daging ayam 

kampung dan mudah didapatkan di pasaran maupun supermarket dengan harga 

yang terjangkau. Karakteristik ayam ras pedaging dapat dilihat pada Gambar 2.1 

                         

                      Gambar 2.1. Ayam Pedaging (Prasetyo, 2023) 
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2.2. Daging Ayam 

Kebutuhan daging ayam mengalami peningkatan yang pesat, karena 

beberapa alasan, diantaranya karena daging ayam relatif murah dibandingkan 

daging lain, dari segi kesehatan daging ayam lebih baik karena mengandung 

sedikit lemak dan kaya protein. Daging ayam mempunyai rasa yang dapat 

diterima semua golongan masyarakat dan cukup mudah diolah menjadi produk 

olahan yang bernilai tinggi, mudah disimpan dan mudah dikonsumsi (Priyatno, 

2003).   

Ayam pedaging memiliki beberapa keunggulan, diantaranya daging relatif 

lebih besar, harga terjangkau, dapat dikonsumsi oleh segala lapisan masyarakat 

dan cukup tersedia di pasaran (Sasongko, 2006). Keunggulan tersebut didukung 

oleh sifat genetik dan lingkungan seperti pakan, temperatur dan pemeliharaan. 

Menurut Yuniarti (2011) produktivitas ayam pedaging dipengaruhi oleh genetik, 

iklim, nutrisi dan penyakit. Ditambahkan pula bahwa faktor ransum menyangkut 

kualitas dan kuantitasnya sangat menentukan terhadap produktivitas ternak 

(Ichwan, 2003). Kebutuhan nutrisi ayam pedaging dapat dilihat pada Tabel 3.1 

Tabel 3.1. Kebutuhan Nutrisi Ayam Pedaging Berdasarkan Umur 

Umur 

(minggu) 

Protein (%) ME (Kkal/kg) Ca (%) Pospor (%) 

0-3 23 3200 1,00 0,45 

3-6 20 3100 0,90 0,35 

6-8 18 3000 0,80 0,30 
Sumber : NRC (1994) 

2.3. Limbah Jeroan Ikan Patin 

   Limbah adalah sisa suatu usaha dan/atau kegiatan. Berdasarkan dari wujud 

limbah yang dihasilkan, limbah dibagi menjadi tiga yaitu limbah padat, limbah 

cair, limbah gas. Sedangkan dari limbah jeroan ikan patin termasuk kepada limbah 

padat karena Limbah ikan terdiri atas kepala, isi perut, daging, dan tulang ikan 

(Sulistyoningsih, M 2015). Menurut Abun, dkk (2004) limbah ikan merupakan 

hasil sampingan dari pengolahan industri perikanan yang diharapkan dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pakan alternatif bagi ternak. Jeroan ikan patin dapat 

dilihat pada Gambar 2.2 
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               Gambar 2.2. Jeroan Ikan Patin (Prasetyo, 2023) 

 

Jeroan ikan adalah segala sesuatu yang berasal dari dalam tubuh ikan 

yang sudah dijegal, biasanya yang disebut jeroan ikan adalah semua bagian dari 

ikan kecuali otot dan tulang. jeroan ikan memiliki bobot 10-15% (tergantung pada 

spesies) dari biomassa ikan (Bhaskar dan Mahendrakar 2008). Jeroan ikan terdiri 

dari lambung, usus, hati, kantung empedu, pankreas, gonad, limpa, dan ginjal 

(Zahroh dkk, 2008). Kurniawati (2004) menyebutkan bahwa jeroan ikan 

mengandung protein 36-57%; serat kasar 0,05- 2,38%; kadar air 24-63%; kadar 

abu 5-17%; kadar Ca 0,9-5%, serta kadar P 1-1,9%. Kandungan nutrisi dari 

tepung jeroan ikan patin (TJIP) dan tepung ikan komersial (TIK) dapat dilihat 

pada Tabel 3.2 

Tabel 3.2. Kandungan nutrisi tepung jeroan ikan patin dan tepung ikan     

                 komersial 

Zat makanan Nilai nutrisi 

Protein  (%) 43,07 

Lemak (%) 16,75 

Serat kasar (%) 1,5 

Abu (%) 16 

BETN 23,18 

Energi Metabolisme (Kkal/Kg) 4259 
Sumber: a. Analisis Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia Uin Suska Riau (2019). 

                  b.   Analisis Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Universitas Riau (2019). 

 

2.4. Kualitas Fisik Daging Ayam 

Kualitas daging didefinisikan sebagai istilah yang menggambarkan semua 

karakteristik daging termasuk didalamnya adalah sifat fisik, kimia, biokimia, 

mikrobiologi, kebersihan, sensori (penampakan umum) dan kandungan nutrisi 

(Anadon, 2002). Daging unggas merupakan sumber protein hewani yang baik, 
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karena mengandung asam amino esensial yang lengkap dan jumlah perbandingan 

yang seimbang. Selain itu, daging unggas lebih diminati oleh konsumen karena 

mudah dicerna (Yashoda et al. 2001). Cohen (2007) juga mengatakan bahwa 

kualitas dari daging ayam meliputi kualitas fisik dan kimia dan biologis serta 

diterima atau tidak nya oleh konsumen, didefinisikan kedalam syarat-syarat 

tertentu, seperti nilai nutrisi, kondisi higienis dan karakteristik sensori seperti 

warna, flavor, bau dan tekstur. Aspek tersebut penting bagi konsumen untuk 

menyeleksi dan memutuskan produk yang akan dibeli dan dikonsumsi. 

Permasalahan yang sering dihadapi adalah bahwa pertumbuhan broiler disertai 

dengan penambahan lemak tubuh, hal ini akan berpengaruh terhadap:                         

1) kehilangan daya mengikat air, 2) ketengikan, 3) oksidasi, 4) perubahan warna, 

5) kerusakan tulang pada karkas.  

Kualitas fisik daging ditentukan oleh penerimaan konsumen terhadap sifat-

sifat daging yang meliputi ciri-ciri visual dan sensorik, termasuk daging yang 

diperoleh harus aman untuk dikosumsi dan berasal dari ternak yang sehat, serta 

status kesejahteraan ternak selama sistem produksi yang baik (Becker, 2000). 

Sifat-sifat fisik daging merupakan salah satu sifat yang dapat menentukan kualitas 

daging, sifat-sifat fisik daging yang umum diamati untuk mengetahui kualitas 

daging antara lain nilai pH daging, keempukan, susut masak (cooking loss), daya 

mengikat air, warna, dan tekstur daging. Selain itu, penilaian konsumen terhadap 

kualitas daging juga ditentukan dari flavor, aroma yang termasuk bau dan citarasa 

(Glitsch, 2000; Soeparno, 2005). Kualitas fisik daging ayam broiler terdiri atas:  

 

2.4.1. Derajat Keasaman (pH) 

Buckle et al., (1985) menyatakan derajat keasaman (pH) adalah nilai 

keasaman suatu senyawa atau nilai hidrogen dari senyawa tersebut. Lawrie (2005) 

menambahkan nilai pH juga digunakan untuk menunjukkan tingkat keasaman dan 

kebasaan suatu substansi. Menurut Soeparno (2009) penurunan nilai pH dalam 

otot postmortem banyak ditentukan oleh laju glikolisis serta cadangan glikogen 

otot dari daging. Derajat keasaman (pH) daging berhubungan dengan daya ikat air 

(DIA), jus daging, keempukan dan susut masak, juga biasanya berhubungan 

dengan warna dan sifat mekanik daging (daya putus dan kekuatan tarik) (Buckle 
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et al., 1985). Menurut Utami (2010) nilai pH akhir daging akan menentukan 

karakteristik kualitas daging lainnya, seperti struktur otot, daya ikat air, 

pertumbuhan mikroorganisme, denaturasi protein, enzim, dan keempukan daging. 

Nilai pH normal daging ayam broiler berkisar antara 5,96 sampai 6,07 

(Van Laack et al., 2000), Hasil penelitian Duna et al. (1993) bahwa rata-rata pH 

awal otot dada broiler 7,09 kemudian menurun menjadi 5,94 yaitu pada enam jam 

postmati, Menurut Utami (2010) nilai pH akhir daging akan menentukan 

karakteristik kualitas daging lainnya, seperti struktur otot, daya ikat air, 

pertumbuhan mikroorganisme, denaturasi protein, enzim, dan keempukan daging.  

 Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen sebelum ternak dipotong, 

apabila jumlah glokogen dalam tubuh ternak normal, maka akan mendapatkan 

daging yang berkualitas baik dan begitu sebaliknya (Aberle dkk, 2001). Pada pH 

akhir yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna gelap dan permukaan 

daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat dengan 

protein (Lawrie et al., 1996).  

 

2.4.2. Susut Masak 

   Susut masak merupakan banyaknya berat yang hilang selama proses 

pemasakan (cooking loss). Semakin tinggi temperatur dan waktu pemasakan, 

maka semakin besar kadar cairan daging yang hilang sampai tingkat konstant. 

Susut masak juga merupakan salah satu indikator nilai nutrisi daging yang 

berhubungan dengan kadar jus daging yaitu jumlah air yang terikat di dalam dan 

diantara serabut otot. Susut masak dipengaruhi oleh suhu dan lama pemasakan 

(Soeparno, 2005).  

 Menurut Yanti (2008) daging yang mempunyai angka susut masak yang 

rendah, memiliki kualitas yang baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging 

selama pemasakan juga rendah. Lawrie (2003) menyatakan bahwa susut masak 

atau kehilangan cairan pada waktu pemasakan dipengaruhi oleh pH, suhu dan 

lama pemasakan. Menurut Anon dan Calvelo (1980) daging beku atau disimpan 

dalam suhu ruang dingin cenderung akan mengalami perubahan protein otot, yang 

menyebabkan berkurangnya nilai daya ikat air protein otot dan meningkatnya 

jumlah cairan yang keluar dari daging.  
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 Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang penting 

karena berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang 

larut dalam air akibat pengaruh pemasakan. Susut masak dapat dipengaruhi oleh 

Ph, panjang sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi 

miofibril, ukuran dan berat sampel daging serta penampang lintang daging 

(Priyatno dkk., 2010). Soeparno (1992) melaporkan bahwa susut masak daging 

ayam broiler pada umur 6 dan 7 minggu yaitu sekitar 24,89% dan 34,57%, 

2.4.3.  Daya Mengikat Air (DMA) 

Daya ikat air oleh protein atau water holding capacity atau water binding 

capacity (WHC atau WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya 

atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya 

pemotongan daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan (Soeparno, 2009). 

Menurut Winarno (1993) air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, 

karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. 

Semakin tinggi pH akhir semakin sedikit penurunan daya ikat air. Tingkat 

penurunan pH postmortem merupakan suatu penentu dari WHC.  

Menurut Lawrie (1985), faktor yang mempengaruhi daya mengikat air 

antara lain adalah umur, jenis ternak, fungsi otot, pH, lemak intramuskular, 

nutrisi, stress dan pengolahan. Faktor lain yang mempengaruhi daya mengikat air 

adalah: 1) tidak adanya tempat pada protein miofibril yang menghasilkan jumlah 

aktomiosin komplek sebagai cadangan energi dan 2) perkembangan rigormortis 

yang menyebabkan Mg2+ dan Ca2+ dalam sarkoplasma mengikat gugus reaktif 

pada protein (Anadon, 2002). 

Menurut Muchbianto (2009), bahwa kisaran nilai daya mengikat air ayam 

broiler segar yaitu sebesar 25-38%. Soeparno (1992) menambahkan, bahwa selain 

faktor pH, pelayuan dan pemasakan atau pemanasan, daya mengikat air juga 

dipengaruhi oleh faktor yang menyebabkan perbedaan daya ikat air diantara otot, 

misalnya spesies, umur dan fungsi otot, serta pakan, contohnya feed additive, 

transportasi, temperatur, kelembaban, jenis kelamin, kesehatan, perlakuan 

sebelum pemotongan dan lemak intramuskular. 
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2.5. Uji Organoleptik  

Uji organoleptik adalah cara mengukur, menilai atau menguji mutu 

komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indera manusia, yaitu mata, 

hidung, mulut dan ujung jari tangan. Uji organoleptik juga disebut pengukuran 

subyektif karena didasarkan pada respon subyektif manusia adalah alat ukur 

(Soekarto, 1990). Rahayu (1998), menyatakan bahwa untuk melaksanakan 

penilaian organoleptik diperlukan panel. Dalam penilaian suatu mutu atau analisis 

sifat-sifat sensorik atau komoditi, panel bertindak sebagai instrument atau alat. 

Panelis ini terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu 

komoditi berdasarkan kesan subyektif dan orang yang menjadi panel disebut 

panelis. 

Mutu dari suatu produk pangan merupakan keseluruhan sifat-sifat yang 

membedakan unit produk yang satu dengan yang lainnya, serta bersifat 

menentukan terhadap dapat diterima atau tidaknya (acceptability) unit produk 

tersebut oleh konsumen. Selain itu, mutu dari suatu produk pangan juga 

menentukan tingkat atau derajat kesempurnaan (excellence) sifat-sifat yang 

dimiliki oleh suatu produk, juga merupakan sejumlah spesifikasi atau syarat yang 

harus dipenuhi dalam batasbatas tertentu agar dapat diterima oleh konsumen 

(Kartika dan Bambang, 2001). 

Kesan mutu hedonik lebih spesifik daripada sekedar kesan suka atau tidak 

suka. Mutu hedonik dapat bersifat umum yaitu baik buruk dan bersifat spesifik 

seperti empuk-keras untuk daging, pulen-keras untuk nasi, renyah-lembek untuk 

mentimun. Rentangan skala hedonik berkisar dari extrim baik sampai ke extrim 

jelek. Skala hedonik pada uji mutu hedonik sesuai dengan tingkat mutu hedonik. 

Jumlah tingkat skala juga bervariasi tergantung dari rentangan mutu yang 

diinginkan dan sensitivitas antar skala (Soekarto, 2000). 

2.5.1. Warna 

Warna merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi makanan dilihat 

secara visual dan akan berpengaruh terhadap selera konsumen (Purwati, 2007). 

Warna merupakan kesan yang dihasilkan oleh indra mata terhadap cahaya yang 

dipantulkan oleh benda tersebut (Zulfahmi dkk., 2013). Warna daging bervariasi 

tergantung dari jenis hewan secara genetik dan usia (Sumual dkk., 2014). 
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Warna berperan penting dalam penerimaan makanan, karena menurut 

Winarno (2002), secara visual faktor warna tampil lebih dahulu sehingga sangat 

menentukan makanan tersebut enak atau tidaknya dilihat dari segi warnanya. 

Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, meskipun 

makanan tersebut lezat, tetapi bila penampakan tidak menarik waktu disajikan 

akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi hilang 

(Soeparno, 2005). 

Warna merupakan karakteristik utama dari sebuah produk. Hampir 60% 

penerimaan terhadap sebuah produk ditentukan oleh wama Warna suatu produk 

dapat menyebabkan seseorang menerima atau sebaliknya menolak produk tersebut 

memberikan.kenyamanan atau ketidaknyamanan, bahkan bisa mempengaruhi 

nafsu makan (Dony, 2009).    

 

2.5.2. Aroma 

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. Senyawa volatil masuk ke dalam hidung ketika 

manusia bernafas atau menghirupnya, namun juga dapat masuk dari belakang 

tenggorokan selama seseorang makan (Kemp et al., 2009). Senyawa aroma 

bersifat volatil, sehingga mudah mencapai sistem penciuman di bagian atas 

hidung, dan perlu konsentrasi yang cukup untuk dapat berinteraksi dengan satu 

atau lebih reseptor penciuman. Senyawa aroma dapat ditemukan dalam makanan, 

anggur, rempah-rempah, parfum, minyak wangi, dan minyak esensial. Disamping 

itu senyawa aroma memainkan peran penting dalam produksi penyedap, yang 

digunakan di industri jasa makanan, untuk meningkatkan rasa dan umumnya 

meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut (Antara dan Wartini, 2014).  

Aroma merupakan flavour (rasa) yang menunjukkan bau sedap atau enak. 

Aroma merupakan parameter yang sulit untuk diukur sehingga biasanya 

menimbulkan pendapat yang berbeda-beda dalam menilai kualitas aroma. Hal ini 

disebabkan karena setiap orang memiliki perbedaan penciuman meskipun setiap 

orang dapat membedakan aroma namun setiap orang memiliki tingkat kesukaan 

yang berbeda (Manik dkk., 2006) 



 

 
12 

 

Daging yang segar mempunyai bau yang khas. Jika daging yang sudah 

rusak akan tercium bau yang tidak sedap, bau ini kemungkinan disebabkan oleh 

aktivitas mikroorganisme, reaksi kimia, atau kombinasi keduanya (Komariah et 

al, 2005). Ditambahkan oleh Buckle et al, (1985) terbentuknya aroma asam atau 

aroma apek pada produk pangan antara lain disebabkan oleh lemak dan 

karbohidrat. 

 

2.5.3.   Tekstur  

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

ini berperan penting dalam menentukan kualitas daging. Perbedaan tekstur 

dipengaruhi oleh faktor ante mortem seperti genetik, spesies, umur, jenis kelamin, 

dan tingkat stres. Faktor post mortem meliputi metode  pelayuan dan pembekuan. 

Hal ini menyebabkan daging menjadi lebih kaku dan kenyal. Tekstur daging 

ditentukan oleh serabut otot atau yang lebih dikenal vasikuly (Soeparno, 2009). 

Tekstur otot dapat dibagi menjadi dua kategori, tekstur kasar dengan 

ikatan serabut yang besar dan tekstur halus dengan ikatan serabut yang kecil 

(Soeparno, 1994). Menurut Warris (2000) bahwa tiga faktor utama yang diketahui 

mempengaruhi tekstur daging diantaranya panjang sarkomer, jumlah jaringan ikat 

atau ikatan silangnya dan tingkat perubahan proteolitik yang terjadi selama 

pelayuan. 

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari 

beberapa sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur 

pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa, termasuk 

indera mulut dan penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014). Tekstur dari suatu 

produk makanan mencangkup kekentalan/viskositas yang digunakan untuk cairan 

newtonian yang homogen, cairan non newtonian atau cairan yang heterogen, 

produk padatan, dan produk semi solid (Meilgard et al., 2006). 

2.6.  Kriteria Panelis 

Panelis adalah salah satu atau sekelompok orang yang bertugas untuk 

menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif. Sedangkan orang yang 

menjadi anggota panel disebut panelis, panelis yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah panelis tidak terlatih. Panelis tidak terlatih untuk menguji kesukaan. 
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Dalam hal pemilihan anggota, panel tidak terlatih diambil dari luar. Pemilihan 

yang dilakukan bukan terhadap kepekaan calon anggota tetapi pemilihan itu lebih 

mengutamakan segi sosial seperti latar belakang pendidikan, asal daerah, kelas 

ekonomi dalam masyarakat dan sebagainya (Soekarto, 1985). Terdapat tujuh 

macam panelis dalam penilaian organoleptik, yaitu panelis perseorangan, panelis 

terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak terlatih, panelis 

konsumen, dan panelis anak-anak. Masing-masing penilaian didasarkan pada 

keahlian melakukan penilaian organoleptik  

2.7.1. Panelis 

Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang 

bekerja sama, yaitu panel, dan pelaksana kegiatan penguji, keduanya berperan 

penting dan harus bekerjasama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan 

memenuhi kaedah objektivitas dan ketetapan (Setyaningsih dkk, 2010). Orang 

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

Terdapat tujuh jenis panelis, yaitu panel pencicip, perorangan, panel 

pencicip terbatas (3-5 orang), panel terlatih (15-25 orang yang mempunyai 

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

panel agak terlatih (terdiri atas 25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan 

jenis kelamin, suku bangsa, tingkat social dan pendidikan), panel konsumen 

(terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target pemasaran suatu 

komoditas) dan panel anak-anak (umumnya menggunakan anak-anak berusia 3-10 

tahun) (Setyaningsih dkk., 2010).  
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Waktu dan Tempat 

    Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan Juli sampai dengan Agustus 

2019 di kandang percobaan Laboratorium UIN Agriculture Research and 

Development Station (UARDS) dan di Laboratorium Teknologi Produksi Ternak 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau Pekanbaru. 

3.2. Bahan dan Alat 

            Bahan yang digunakan berupa Day Old Chicken (DOC) ayam pedaging 

sebanyak 100 ekor tanpa membedakan jenis kelamin, 80 ekor digunakan sebagai 

percobaan dan 20 ekor di luar kandang percobaan. Penelitian ini menggunakan 

ayam pedaging berumur 0-3 minggu strain Cobb merk CP 707 produksi PT. 

Charoen Pokphand Tbk pakan yang digunakan berupa ransum basal dari beberapa 

bahan pakan seperti tepung jeroan ikan patin (TJIP), tepung ikan komersil (TIK), 

dedak halus, jagung kuning, bungkil kelapa, bungkil kedelai, premix, dan 

aquades. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pH meter, tabung reaksi, 

larutan buffer, planimeter, kertas saring, termometer bimetal, pisau, aquades, 

oven. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Setiap ulangan terdiri atas 4 ekor ayam 

pedaging sehingga jumlah ternak yang digunakan sebanyak 80 ekor. 

P0  : 1 kg Ransum basal + 10 % TIK + 0% Tepung JIP 

P1 : 1 kg Ransum basal + 7,5 % TIK + 2,5 Tepung JIP 

P2 : 1 kg Ransum basal + 5 % TIK + 5% Tepung JIP 

P3 : 1 kg Ransum basal + 2,5 % TIK + 7,5 Tepung JIP 

P4 : 1 kg Ransum basal + 0 % TIK + 10% Tepung JIP 
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3.4. Prosedur Penelitian 

3.4.1. Persiapan Kandang 

   Persiapan kandang dilakukan sebelum DOC datang dan penelitian belum 

dimulai, yaitu dengan membersihkan kandang dari kotoran dan dilakukan 

pengapuran, peralatan seperti tempat pakan dan minum dibersihkan dengan 

larutan deterjen. Pemanas dan penerangan menggunakan lampu pijar 20 watt yang 

ditempatkan pada masing-masing kandang. Penentuan ke-20 petak kandang 

dilakukan secara acak dan diberi kode pada masing-masing unit kandang sesuai 

dengan perlakuan yang diberikan untuk mempermudah dalam proses pencatatan. 

3.4.2. Pembuatan Tepung Jeroan Ikan Patin (TJIP) 

   Pembuatan (TJIP) diawali dengan pembersihan jeroan menggunakan air 

dan memisahkan lemak dari jeroan. Pemisahan lemak dari jeroan berguna untuk 

mengurangi kemungkinan terjadinya oksidasi lemak yang akan menyebabkan 

ketengikan (Hasmianti, 2013). Apabila jeroan telah bersih, ditambahkan garam 

sebanyak 2% dan dikukus selama 40 menit (Irawati dkk, 2014). Selanjutnya 

jeroan ditiriskan dan diangin-anginkan serta dioven pada suhu 75°C selama 60 

menit. Terakhir dilakukan penggilingan menggunakan blender untuk medapatkan 

tepung jeroan ikan. Diagram alir pembuatan tepung jeroan ikan patin dapat dilihat 

pada Gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Pembuatan Tepung Jeroan Ikan Patin 
(Irawati dkk. (2014) yang telah dimodifikasi) 

Jeroan ikan patin dibersihkan 

dari kotoran dan lemak 

JIP ditimbang dan ditambahkan 

garam sebanyak 2% dari berat JIP 

Dikukus selama 40 

menit 

JIP ditiriskan dan dioven pada suhu 75°C 

selama 60 menit 

JIP diangin-anginkan dan digiling untuk medapatkan tepung jeroan ikan 

patin (TJIP) 
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3.4.3. Pembuatan Ransum 

Ransum yang digunakan dalam penelitian ini adalah ransum basal dengan 

kandungan nutrisi yang mengacu pada kebutuhan nutrisi ayam pedaging periode 

finisher (NRC, 1994). Kebutuhan nutrisi, kandungan nutrisi bahan penyusun 

ransum dan formulasi ransum penelitian disajikan pada Tabel  3.3.,3.4.,3.5.,dan 

3.6. 

Tabel 3.3. Kebutuhan Nutrisi Ayam Broiler Fase Starter dan Finisher 

Zat makanan Nilai Nutrisi  

 Fase Starter Fase Finisher 

Energi Metabolisme (Kkal/Kg) 3200 3100 

Protein (%) 23 20 

Lemak (%) 6 6 

Serat Kasar (%) 4 4 

Kalsium (%) 1 1 

Phospor (%) 0,9 0,8 
Sumber: NRC (1994)  

Tabel 3.4. Kandungan Nutrisi Bahan Penyusun Ransum 

Bahan Pakan  PK SK LK ME (Kkal) Ca P 

Jagung Kuning
a
 9,70 2,43 4,83 3182 0,22

d 
0,60

d 

Dedak Halus
a 

Bungkil Kedelai
a 

15,47 

42,65 

8,70 

8,18 

9,03 

5,90 

3231 

3111 

0,19
d 

0,87
e 

0,73
d 

0,50
e 

Tepung Ikan
a 

48,61 5,36 4,67 3262 5,10 2,80 

Tepung JIP
b 

Bungkil Kelapa
a
 

Top Mix
c 

53,38 

22,23 

- 

2,04
a 

13,23 

- 

14 

14,84 

- 

3312 

3547 

- 

- 

0,17
f 

5,38 

- 

0,65
f 

1,44
 

Sumber :  a. Analisis Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Universitas Riau (2019) 

  b. Analisis Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia UIN SUSKA RIAU (2019) 

  c. Medion 

  d. Pesik dkk (2016) 

  e. Fitasari dkk (2016) 

  f. NRC (1994) 
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Tabel 3.5. Formulasi Ransum dan Kandungan Nutrisi Perlakuan pada Fase Starter 

Bahan Pakan    Perlakuan   

P0 P1 P2 P3 P4 

Jagung Kuning 50 50 50 50 52 

Dedak halus 12 12 13 13 11 

Bungkil Kedelai 26 26 25 25 25 

Tepung Ikan 10 7.5 5 2.5 0 

Tepung JIP 0 2.5 5 7.5 10 

Bungkil Kelapa 1 1 1 1 1 

Top Mix 1 1 1 1 1 

Jumlah 100 100 100 100 100 

Kandungan Nutrisi P0 P1 P2 P3 P4 

Energi (Kkal/Kg) 3149 3150 3152 3154 3154 

Protein Kasar (%) 22,87 22,99 22,84 22,96 22,96 

Lemak Kasar (%) 5,64 5,88 6,14 6,37 6,52 

Serat Kasar (%) 5,05 4,97 4,89 4,81 4,60 

Ca (%) 0,92 0,79 0,66 0,53 0,40 

P (%) 0,81 0,74 0,68 0,61 0,53 
Ket : Perkiraan kandungan nutrisi bahan ransum berdasarkan hitungan trial and error yang 

 mengacu pada Tabel 3.1 

 

Tabel 3.6. Formulasi Ransum dan Kandungan Nutrisi Perlakuan pada Fase    

Finisher 

Bahan Pakan    Perlakuan   

P0 P1 P2 P3 P4 

Jagung Kuning 56 56 56 56 56 

Dedak halus 16 16 16 16 16 

Bungkil Kedelai 16 16 16 16 16 

Tepung Ikan 10 7.5 5 2.5 0 

Tepung JIP 0 2.5 5 7.5 10 

Bungkil Kelapa 1 1 1 1 1 

Top Mix 1 1 1 1 1 

Jumlah 100 100 100 100 100 

Kandungan Nutrisi P0 P1 P2 P3 P4 

Energi (Kkal/Kg) 3158 3159 3160 3162 3163 

Protein Kasar (%) 19,81 19,93 20,05 20,17 20,29 

Lemak Kasar (%) 5,70 5,94 6,17 6,40 6,64 

Serat Kasar (%) 4,73 4,65 4,56 4,48 4,40 

Ca (%) 0,85 0,73 0,60 0,47 0,34 

P (%) 0,83 0,76 0,69 0,62 0,55 
Ket : Perkiraan kandungan nutrisi bahan ransum berdasarkan hitungan trial and error yang 

 mengacu pada Tabel 3.1. 
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3.4.4. Penempatan Perlakuan pada Petak Kandang Penelitian 

  Metode penempatan ayam pedaging DOC pada unit kandang pada 

penelitian sebagai berikut: 

1. Ayam pedaging umur 1 hari ditimbang sebanyak 80 ekor kemudian 

dicatat bobot badannya dan diberi tanda. 

2. Ayam pedaging umur 1 hari yang sudah ditimbang dan dicatat bobot 

badannya dimasukkan kedalam kandang perlakuan 1-20 sebanyak 4 

ekor/kandang. 

3. Jumlah bobot badan ayam pedaging/kandang dibandingkan dengan 

jumlah bobot badan ayam dengan kandang lain. Jika terdapat jumlah 

bobot ayam yang jauh berbeda dengan kandang yang lain, maka 

dilakukan penukaran sampel antar kandang, agar jumlah bobot badan 

ayam/kandang mendekati jumlah yang sama. 

3.4.5. Pemberian Ransum dan Air Minum serta Vaksinasi 

Pemberian ransum pada ayam ras pedaging didasarkan pada periode umur 

pemeliharaan yang mengacu pada standar pemeliharaan ayam pedaging, Jika 

ransum habis ditambahkan dan dicatat. Pemberian air minum diberikan secara 

adlibitum tanpa menggunakan obat-obatan dan vitamin. Vaksin yang diberikan 

menggunakan vaksinasi Newcastle desease (ND) yang dilakukan dua kali pada 

hari ke-4 dan ke-21 dengan aplikasi melalui tetes mata. 

 

3.4.6. Prosedur Pemotongan Ayam Ras Pedaging 

Pemotongan ayam ras pedaging dilakukan pada umur 35 hari dengan cara 

pemuasaan terlebih dahulu selama 8 jam, dan ayam broiler diambil secara acak 

pada setiap kandang perlakuan dan dilakukan pemotongan dengan cara 

penggantungan ayam dengan posisi kepala kebawah. Pemotongan dilakukan 

dengan tata cara Islam, yaitu memutuskan saluran pernapasan, makanan (arteri) 

dan darah. Selanjutnya baru dilakukan proses perkakasan. 
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3.5. Parameter yang Diamati 

3.5.1. Pengukuran pH daging 

Pengukuran pH daging berdasarkan (Suradi, 2006), pH diukur dengan 

menggunakan pH meter. Elektroda dicuci dengan menggunakan aquades, 

kemudian elektroda dimasukan da;am larutan sampel. Angka yang ditujukan oleh 

pH meter merupakan besarnya pH dari sampel. Prosedur pengukuran pH dengan 

menggunakan pH meter memiliki beberapa proses. Proses pertama yang harus 

dilakukan menimbang 5 gram sampel dan dilarutkan secara sempurna dalam 25 

ml aquades dalam beaker glass, lalu diaduk sampai homogen. Larutan diukur pH 

nya dengan pH meter yang sudah distandarisasi. Standarisasi pH meter dilakukan 

dengan menggunakan larutan buffer pH 4 kemudian buffer pH 7 dan buffer pH 10. 

Elektrroda dibilas dengan aquades kemudian elektroda dimasukan dalam larutan 

sampel, kemudian angka yang ditujukan oleh pH meter dicatat. 

3.5.2. Pengukuran Daya Mengikat Air 

Pengukuran daya mengikat air dilakukan dengan menggunakan metode 

sentrifuse. Caranya adalah sejumlah contoh daging dicacah atau dilumatkan, 

kemudian diambil sebanyak 5g daging, dimasukkan ke dalam tabung 100ml dan 

ditambahkan aquades 50ml. Daya mengikat Air (DIA) dengan metode Hamm 

menggunakan carper press. Sampel sebanyak 0,3 g diletakan diantara 2 kertas 

saring, kemudian dilakukan pengepresan dengan menggunakan carper press 

selama 5 menit. Selanjutnya akan tampak dua lingkaran yang menunjukan luas 

area daging yang dpress. Lingkar dalam (LL/luas area yang keluar dari hasil 

pengepresan) dan lingkar luar (LL/luas area basah). Jumlah air bebas yang keluar 

dari daging dan luas area basah diukur dengan menggunakan planimeter.  

Prosedur perhitungan dengan planimeter antara lain dengan pemberian 

tanda pada kedua lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik awal penghitungan. 

Meletakan titik tengah pada kaca pembesar yang terdapat pada alat planimeter 

pada tanda dilingkaran (LL atau LD).Melakukan penghitungan pada titik awal 

dengan membaca angka-angka yang tertera pada alat sebagai hitungan awal. 

Setelah dihitung, diputar kaca pembesar pada alat planimeter searah jarum jam 

mengikuti lingkaran didapat angka akhir. Perhitungan selisih antara hitungan 

akhir dengan hitungan awal pada masing-masing lingkaran (LL dan LD), 
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kemudian dibagi dengan 100. Nilai yang diperoleh menunjukkan luas area basah 

(dalam inch). 

Luas Area Basah = �selisih LL − selisih LD�
100  

MgH20 = 
���� ���� ����� ����

�,�!"# − 8,0 

DMA = Kadar Air - % Air Area Basah            

   

3.5.3. Analisis Susut Masak 

Pengukuran susut masak berdasarkan (Soeparno 2005), dilakukan pada 

sampel daging (85-100 g) yang mengalami pemasakan pada suhu 80°C selama 60 

menit direbus dalam waterbath, kemudian didinginkan pada suhu kamar. Setelah 

itu sampel daging dilap dengan tisu untuk menyerap air pada permukaan daging, 

selanjutnya sampel ditimbang. Nilai susut masak (Cooking Loss) daging dihitung 

dengan rumus sebagai berikut: 

Susut Masak �%� = berat awal − berat akhir
berat awal  ,100 

3.5.4. Uji Organoleptik Terhadap Warna, Tekstur, dan Aroma 

      Penilaian dengan indera atau yang biasa disebut dengan penilaian 

organoleptik atau penilaian sensorik. Penilaian mutu atau analisis sifat-sifat 

sensorik suatu komoditi diperlukan panel yang bertindak sebagai instrumen atau 

alat. Alat ini terdiri dari orang atau kelompok yang disebut panel yang bertugas 

menilai sifat atau mutu produk berdasarkan mutu produk berdasarkan kesan 

subjektif. Pengukuran ini menggantungkan pada kesan atau reaksi kejiwaan 

(psikis) manusia dengan jujur, spontan dan murni tanpa dipengaruhi oleh faktor 

faktor dari luar atau kecenderungan (bias), (Soekarto, 1985). Pengujian 

organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji mutu hedonik, dengan cara 

sebagai berikut: 

1. Sampel daging bagian dada yang mentah dipotong sama rata dan 

kemudian diberi kode 
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2. Setiap meja uji diletakkan jenis sampel dan form skor penilaian akan 

warna, tekstur serta aroma daging. 

3. Form uji mutu hedonik terdiri dari:  

- Penilaian warna daging terdiri dari merah kekuningan, menarik (7), 

merah kekuningan, agak menarik (6), kekuningan, tidak menarik (5), 

merah kecoklatan, tidak menarik (4), agak kecoklatan, tidak menarik (3), 

coklat, tidak menarik (2), coklat kehitam-hitaman, tidak menarik (1). 

- Penilaian tekstur daging terdiri dari pola serat sejajar, sangat halus dan 

menarik (7), pola serat sejajar, halus dan menarik (6), pola serat sejajar, 

agak halus dan menarik (5), pola serat sejajar, agak kasar tidak menarik 

(4), pola serat sejajar, kasar tidak menarik (3), pola serat sejajar, sangat 

kasar tidak menarik (2), pola serat sejajar, amat sangat kasar tidak 

menarik (1)  

- Penilaian aroma daging sangat segar, harum khas daging ayam (7), 

segar, harum khas daging ayam (6), agak kasar, harum khas daging ayam 

(5), agak amis, tidak harum (4), amis, tidak harum (3), sangat amis, tidak 

harum (2), amat sangat amis, tidak harum (1) 

Pengujian terhadap uji organoleptik ayam pedaging dilakukan menggunakan 

50 orang panelis tidak terlatih dari mahasiswa Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, setiap panelis mengisi format 

uji mutu hedonik. Panelis memberikan penilaian berdasarkan skor yang sudah 

ditentukan, penilaian uji organoleptik dilakukan untuk warna, aroma dan tekstur. 

Dengan pengarahan panelis untuk melakukan penilaian dengan indera atau yang 

biasa disebut dengan penilaian organoleptik atau penilaian sensorik  dan mengisi 

form uji. 

3.6. Analisis Data 

            Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan sidik ragam 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) menurut (Steel and Torrie, 1993) yang terdiri 5 

perlakuan dengan 4 ulangan sehingga diperoleh 20 unit kandang percobaan. 

Model linier analisis sidik ragamnya adalah sebagai berikut : 

 



 

 
22 

 

Yij = µ + αi + εij 

Keterangan :  Yij  : Nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

 µ : Nilai tengah umum (population mean) 

 αi : Pengaruh taraf perlakuan ke-i 

 εij : Pengaruh galat perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

 i : Perlakuan 1, 2, 3, 4, dan 5 

 j : Ulangan 1, 2, 3, dan 4 

Tabel 3.7. Analisis Sidik Ragam 

Sumber  Derajat  Jumlah  Kuadrat  F Hitung F  Tabel 

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah  5% 1% 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG   

Galat t(r-1) JKG KTG    

Total tr-1      

Keterangan :  

t : Perlakuan 

r : Ulangan 

JKP  : Jumlah Kuadrat Perlakuan 

JKG : Jumlah Kuadrat Galat 

JKT : Jumlah Kuadrat Tengah 

KTP : Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTG : Kuadrat Tengah Galat 

Pengolahan Data : 

Faktor Koreksi (FK)  = Y
2
 ... 

      r.t 

Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑ Y
2
ij-FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = ∑Y
2 

-FK 

                                                              r 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT - JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKG 

      t-1 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = JKG/dbg 

Bila hasil analisis ragam menunjukan pengaruh nyata maka dilakukan uji 

lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).  
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V. PENUTUP 

 

5.1.   Kesimpulan 

          Dari uraian pembahasan diatas dapat disimpulkan : 

1. Perlakuan terbaik terhadap kualitas fisik daging broiler adalah pemberian 

tepung Jeroan Ikan Patin sampai level 10% dalam ransum. 

2. Penggunaan tepung Jeron Ikan Patin sampai level 10% meningkatkan 

kualitas fisik daging broiler meliputi Daya Ikat Air, Uji Susuk Masak,  dan 

Organoleptik. 

 

5.2.    Saran  

   Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan melihat analisis 

mikrobiologis dari Organoleptik Daging Ayam Ras Pedaging yang Diberi Pakan 

Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai Pengganti Tepung 

Ikan dalam Campuran  Ransum. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Analisis Statistik nilai pH Daging Ayam Broiler yang Diberi Pakan 

Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai 

Pengganti Tepung Ikan dalam Campuran  Ransum    

Perlakuan 

Ulangan Total 

U0 U1 U2 U3 
 

P0 5.80 4.95 4.95 4.88 20.58 

P1 5.08 4.99 4.88 5.02 19.97 

P2 5.02 5.00 4.93 5.04 19.99 

P3 5.04 4.79 4.79 4.80 19.60 

P4 5.23 4.95 4.99 5.12 20.29 

Total 26.17 24.68 24.72 24.86 100.43 

Rata-rata 5.15 4.99 5.00 5.07 25.11 

Stdev          0,44 0,08 0,05 0,13  

        

FK   = (Y)
2
 / n 

              = 10086.18 

   = 504.31 

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (423.54)
2
/4+(398.80)

 2
/4+……..-FK 

   =  0.14      

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (5.80)
2
+(5.08)

2
+(4.99)

2
+…….– FK 

            = 0.83    

JKG  =         JKT – JKP 

             = 0,83 – 0,14 

             =  0.70 

 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 0,14/4 

             = 0,03 
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KTG  =          JKG / dbg 

             =  0,16/15 

             =  0,05 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  0,03/0,05 

             =  0.73 

 

Analisis Sidik Ragam pH 

Sumber Keragaman dB JK KT F hitung F table 

  0,05 0.01 

Perlakuan 5 0.14 0.03 0.60
ns

 3.06 4.85 

Galat 15 0.70 0.05  

Total 20 0.83         

Keterangan: ns artinya t idak berpengaruh nyata. Dimana Fhit < Ftabel  0,05 berarti perlakuan 

menunjukan tidak pengaruh nyata (p<0,01) dan tidak perlu dilakukan uji lanjut.   

  



 

 
39 

 

Lampiran 2. Analisis Statistik Daya Mengikat Air Daging Ayam Broiler yang 

Diberi Pakan Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) 

Sebagai Pengganti Tepung Ikan dalam Campuran  Ransum  

  

Ulangan 

Perlakuan  Total 

P0 P1 P2 P3 P4  

U1 31.24 31.54 33.57 33.70 35.57 170.62 

U2 31.98 32.65 33.56 38.01 37.65 173.85 

U3 31.06 32.73 33.43 37.69 35.55 171.46 

U4 31.69 32.78 33.56 37.67 37.98 173.68 

Total 126.97 130.70 134.12 151.07 146.75 689.61 

Rata-rata 31.74 32.68 33.53 37.77 36.69 172.40 

Stdev 0.37 0.10 0.07 1.31 1.31  

FK   = (Y)
2
 / n 

              = 29722.62    

 

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (126.97)
2
/4+(130.70)

 2
/4+……..-FK 

   =  11540.72 

      

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (31.74)
2
+(32.68)

2
+(33.53)

2
+…….– FK 

            = 11535.12  

 

JKG  =         JKT – JKP 

             = 11535.12– 11540.72 

             =  5.60 

 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 11540.72/4 

             = 3846.91 
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KTG  =          JKG / dbg 

             =  5.60/15 

             =  0,47 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  3846.91/ 0,47 

             =   8,18 

Analisis Sidik Ragam Daya Mengikat Air 

Sumber Keragaman Db JK KT F hitung F table 

  0,05 0.01 

Perlakuan 
5 

11540.72 
3846.91   8,18

**
 3.49 5.95 

Galat 15 5.60 0.47  

Total 20 11535.1  3846.9       

Keterangan: f hit > f tab 5% dan 1% **  

Koefisien Keragaman =  -./0
1    × 100 

              =  - �,"3
435."� × 100 =  0,52 

Uji DMRT Daya Ikat Air 

LSR = SSR x Sx = SSR x -./07879
:  

Sx = -./07879
:  = -�."3 

"  = 0.34  

. 

Urutan Perlakuan dari yang Terkecil ke Terbesar 

Perlakuan P0 P1 P2 P4 P3 

Rataan 31,74 32,68 33,53 36,69 37,77 

Jarak Nyata 

Terkecil         

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,00 0,92 4,13 1,26 

3 3,14 0,96 4,31 1,32 

4 3,24 0,99 4,43 1,35 
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Pengujian Nilai Tengah  Nilai IC 50 

Perlakuan Selisih Rataan 

LSR 

5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 -0,93 0,92 1,26 ns 

P0 VS P2 -1,79 0,96 1,32 ns 

P0 VS P3 1,79 0,99 1,35 ** 

P0 VS P4 4,95 0,92 1,26 ** 

P1 VS P2 -0,86 0,96 1,32 ns 

P1 VS P3 5,09 0,92 1,26 ** 

P1 VS P4 4,01 0,96 1,32 ** 

P2 VS P3 4,24 0,99 1,35 ** 

P2 VS P4 3,16 0,99 1,26 ** 

P3 VS P4 1,08 0,96 1,32 * 

Superskip 

P0a P1a P2ac P3d P4e 
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Lampiran 3. Analisis Statistik Susuk Masak Daging Ayam Broiler yang Diberi 

Pakan Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai 

Pengganti Tepung Ikan dalam Campuran  Ransum   

Ulangan 

Perlakuan  Total 

P0 P1 P2 P3 P4  

U1 6.60 6.60 16.60 15.00 11.60 56.40 

U2 8.30 8.30 16.60 16.60 16.60 56.40 

U3 11.60 11.60 15.00 15.00 20.00 73.20 

U4 13.30 11.20 16.60 21.60 21.60 84.30 

Total 39.80 37.70 64.80 58.20 69.80 270.30 

Rata-rata 9.95 9.43 16.20 14.55 17.45 67.58 

Stdev 3.05 2.39 0.80 6.15 4.42  

FK   = (Y)
2
 / n 

              = (73062.09)
2 

   = 3653.10 

 

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (39.80)
2
/4+(37.70)

 2
/4+…….FK 

   =  212.81      

 

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (9.95)
2
+(9.43)

2
+(16.20)

2
+…….– FK 

            = 431.73  

 

JKG  =         JKT – JKP 

             = 431.73–  212.81 

             =  218.92 

 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 212.81/4 

             = 53.20 
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KTG  =          JKG / dbg 

             =  218.92/15 

             =  14.59 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  53.20/ 14.59 

             =   3.65 

    

Analisis Sidik Ragam Susut Masak 

Sumber Keragaman dB JK KT F hitung F table 

  0,05 0.01 

Perlakuan 5 212.81 53.20 3.65
*
 3,06

 4.89 

Galat 15 218.92 14.59  

Total 20 431.73    

  

Koefisien Keragaman =  -./0
1    × 100 

              =  -;.<=
"  =   1.91 

Uji DMRT Susut Masak 

LSR = SSR x Sx = SSR x -./07879
:  

Sx = -./07879
:  = -;.<=

"  = 1.91 

 

 

 

 

 

P 2 3 4 5 

 

SSR (0,05) (15) 3.01 3.16 3.25 3.31 

 

LSR 5.76 6.04 6.21 6.33 

 

SSR (0,01) (15) 4.17 4.35 4.46 4.55 

 

LSR 7.96 8.30 8.52 8.69 



 

 
44 

 

Urutkan perlakuan dari terkecil ke yang terbesar  

 

P P0 P1 P3 P2 P4 

 9.95 9.43 14.55 16.20 17.45 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Pengujian Nilai tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0-P1 0.52 5.76 7.96 ns 

P0-P2 6.25 6.04 8.30 * 

P0-P3 4.60 6.21 8.52 ns 

P0-P4 7.50 6.33 8.69 * 

P1-P2 6.78 5.76 7.96 * 

P1-P3 5.13 6.04 8.30 Ns 

P1-P4 7.50 6.39 8.69 * 

P2-P3 1.65 5.76 7.96 ns 

P2-P4 1.25 5.76 7.96 ns 

P3-P4 2.9 5.76 7.96 ns 
Keterangan : ** = berbeda sangat nyata 

 *  = berbeda nyata 

 

Superskip 

P0a P1a P2a P3b P4b 
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Lampiran 4. Analisis Statistik Warna Daging Ayam Broiler yang Diberi Pakan 

Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai Pengganti Tepung 

Ikan dalam Campuran  Ransum       

Ulangan 

Perlakuan  Total 

P0 P1 P2 P3 P4  

U1 5.40 5.56 5.62 6.26 6.46 29.30 

U2 5.20 5.34 5.70 5.98 6.48 28.70 

U3 5.44 5.44 5.82 6.14 6.44 29.28 

U4 5.50 5.50 5.84 6.04 6.56 29.44 

Total 21.54 21.84 22.98 24.42 25.94 116.72 

Rata-rata 5.39 5.46 5.75 6.11 6.49 29.18 

Stdev 0.13 0.09 0.10 60.12 0.05  

FK   = (Y)
2
 / n 

              = (13623.56)
2 

   = 681.18    

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (21.54)
2
/4+(21.84)

 2
/4+…….FK 

   =  3.39      

 

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (5.39)
2
+(5.46)

2
+(5.75)

2
+…….– FK 

            = 3.55  

 

JKG  =         JKT – JKP 

             = 3.55–  3.39 

             =  0.16 

 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 3.394 

             = 0.85 

 

 



 

 
46 

 

KTG  =          JKG / dbg 

             =  0.16/15 

             =  0.01 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  0.85/ 0.01 

             =  85 

 

Analisis Sidik Ragam Warna Daging Ayam 

Sumber Keragaman dB JK KT F hitung F table 

  0,05 0.01 

Perlakuan 5 3.39 0.85 85
** 

 3,06
 4.89 

Galat 15 0.16 0.01  

Total 20 3.55    

  

SE= 
 

 
 

   = 0.0003 

 = 0.05 

SSR (0,05) (15) 3.01 3.16 3.25 3.31 

LSR 0.16 0.16 0.17 0.17 

SSR (0,01) (15) 4.17 4.35 4.46 4.55 

LSR 0.22 0.23 0.23 0.24 

 

Urutkan perlakuan dari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

  5.39 5.46 5.75 6.11 6.49 

Pengujian Nilai tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0-P1 0.07 0.16 0.22 Ns 

P0-P2 0.36 0.16 0.23 ** 

P0-P3 0.72 0.17 0.23 ** 

P0-P4 1.10 0.17 0.24 ** 
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P1-P2 0.29 0.16 0.22 ** 

P1-P3 0.65 0.16 0.23 ** 

P1-P4 1.03 0.17 0.23 ** 

P2-P3 0.36 0.17 0.24 ** 

P2-P4 0.74 0.16 0.22 ** 

P3-P4 0.38 0.16 0.23 ** 

Superskip 

P0a P1a P2b P3c P4d 
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Lampiran 5. Analisis Statistik Tekstur Daging Ayam Broiler yang Diberi Pakan 

Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai 

Pengganti Tepung Ikan dalam Campuran  Ransum  

Ulangan 

Perlakuan  Total  

P0 P1 P2 P3 P4  

U1 5.40 5.64 5.54 5.86 6.31 28.76 

U2 5.32 5.38 5.98 6.10 6.30 29.08 

U3 5.66 5.48 6.68 6.04 6.20 29.06 

U4 5.60 5.38 5.58 6.06 6.52 29.14 

Total 21.98 21.88 22.78 24.06 25.34 116.04 

Rata-rata 5.50 5.47 5.70 6.02 6.34 29.01 

Stdev 0.16 0.12 0.20 0.11 0.13  

       

FK   = (Y)
2
 / n 

              = (13465.28)
2 

   = 673.26 

    

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (21.98)
2
/4+(21.88)

 2
/4+…….FK 

   =  2.18 

      

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (5.50)
2
+(5.47)

2
+(5.70)

2
+…….– FK 

            = 2.51  

 

JKG  =         JKT – JKP 

             = 2.51–  2.18 

             =  0.33 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 2.18/4 

             = 0.55 

 



 

 
49 

 

KTG  =          JKG / dbg 

             =  0.33/15 

             =  0.02 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  0.55/ 0.02 

             =  24.82 

Analisis Sidik Ragam Tekstur Daging Ayam 

Sumber Keragaman dB JK KT 

F 

hitung F tabel 

  0,05 0.01 

Perlakuan 5 2.18 0.55 27,5
** 

 3,06 4.89 

Galat 15 0.33 0.02  

Total 20 32.51    

  

SE= 
 

 
 

   = 0.0005 

 = 0.07 

P 2 3 4 5 

SSR (0,05) (15) 3.01 3.16 3.25 3.31 

LSR 0.22 0.23 0.24 0.25 

SSR (0,01) (15) 4.17 4.35 4.46 4.55 

LSR 0.31 0.32 0.33 0.34 

 

Urutkan perlakuan dari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan P1 P0 P2 P3 P4 

  5.47 5.50 5.70 6.02 6.34 
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Pengujian Nilai tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0-P1 0.03 0.22 0.31 NS 

P0-P2 0.20 0.23 0.32 NS 

P0-P3 0.52 0.24 0.33 ** 

P0-P4 0.84 0.25 0.34 ** 

P1-P2 0.23 0.22 0.31 * 

P1-P3 0.55 0.23 0.32 ** 

P1-P4 0.87 0.24 0.33 ** 

P2-P3 0.32 0.25 0.34 * 

P2-P4 0.64 0.22 0.31 ** 

P3-P4 0.32 0.23 0.32 * 

 

 

Superskrip 

P0a P1a P2ab P3c P4d 
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Lampiran 6. Analisis Statistik Aroma Daging Ayam Broiler yang Diberi Pakan 

Limbah Jeroan Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Sebagai 

Pengganti Tepung Ikan dalam Campuran  Ransum  

Perlakuan  

Ulangan Total  

U1 U2 U3 U4   

P0 5.74 5.58 5.62 5.74 29.58 

P1 5.96 5.56 5.56 5.68 29.26 

P2 5.86 5.78 5.66 5.76 28.92 

P3 5.72 5.88 5.78 5.94 29.60 

P4 6.30 6.46 6.30 6.48  

Total 29.58 29.26 28.92     29.60  117.36  

Rata-rata 5.67 5.69 5.77       5.83   

Stdev 0.16 0.12 0.20 0.11   

       

FK   = (Y)
2
 / n 

              = (13773.37)
2 

   = 688.67 

JKP    =  (Ya) 
2
 /n + (Yb) 

2 
/n + (Yc) 

2 
/n + …. – FK  

   =   (29.58)
2
/4+(29.26)

 2
/4+…….FK 

   =  1.40    

JKT      = (Y11) + (Y12) 
2
 + (Y13) 

2
 + (Y14) 

2
 + …. – FK 

            = (5.67)
2
+(5.69)

2
+(5.77)

2
+…….– FK 

            = 1.61  

JKG  =         JKT – JKP 

             = 1.61–  1.40 

             =  0.21 

 

KTP  =         JKP / dbp 

             = 1.40/4 

             = 0.35 
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KTG  =          JKG / dbg 

             =  0.21/15 

             =  0.01 

 

F hit  =          KTP / KTG 

             =  0.28/ 0.01 

             =  28   

Analisis Sidik Ragam Aroma Daging ayam 

Sumber Keragaman dB JK KT 

F 

hitung F tabel 

  0,05 0.01 

Perlakuan 5 1.40 0.28 28
** 

 3,06 4.89 

Galat 15 0.21 0.01  

Total 20 1.61    

  

SE= 
 

 
 

   = 0.0003 

 = 0.05 

P 2 3 4 5 

SSR (0,05) (15) 3.01 3.16 3.25 3.31 

LSR 0.17 0.17 0.18 0.18 

SSR (0,01) (15) 4.17 4.35 4.46 4.55 

LSR 0.23 0.24 0.24 0.25 

 

Urutkan perlakuan dari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

  5.67 5.69 5.77 5.83 6.39 

 

Pengujian Nilai Tengah  

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0-P1 0.02 0.17 0.23 ns 

P0-P2 0.10 0.17 0.24 ns 



 

 
53 

 

P0-P3 0.16 0.18 0.24 ns 

P0-P4 0.72 0.18 0.25 ** 

P1-P2 0.08 0.17 0.23 ns 

P1-P3 0.14 0.17 0.24 ns 

P1-P4 0.70 0.18 0.24 ** 

P2-P3 0.06 0.18 0.25 ns 

P2-P4 0.62 0.17 0.23 ** 

P3-P4 0.56 0.17 0.24 ** 

 

Superskip 

P0a P1a P2a P3a P4b 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian         

                                                                                                                                                                                                                                                          

       
1. ph Meter                                          2. Pengukuran pH 

      
3. Penimbangan Sampel                        4. Pengukuran Susut Masak 

             

5.  Uji daya Ikat Air                                           6. Panelis 


