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- KATA PENGANTAR

Perkembangan dunia perunggasan komersial (ayam ras) baik broiler maupun layer di
Indonesia sangat pesat. Perusahaan dibidang perunggasan komersial mulai dari hulu atau sarana
produksi (kandang, bibit, pakan, obat-obatan, vaksin) sampai hilir atau prosesing hasil produksi
(slaughter house dan pembuatan naget, meat ball, karage, egg powder) bahkan mekanisasi
dibidang pemeliharaan sudah banyak diterapkan seperti close house, automatic feeder, drinker,
egg collection, excreta collection dan lighting programe) telah diterapkan. Namun pada unggas
lokal (ayam, itik, kalkun dan puyuh) perkembangannya belum begitu pesat. Permintaan produk
unggas lokal (daging dan telur) nya semakin hari semakin meningkat karena memang produk
unggas lokal mempunyai tekstur, rasa dan aroma (fexture, taste dan flavor) yang lebih disukai
oleh masyarakat.

Jenis maupun varian unggas lokal apabila kita amati sangat beragam, sebagai contoh
misalnya ayam, di Jawa Tengah memiliki ayam Kedu, Jawa Barat memiliki ayam Pelung dan
Sentul, Sulawesi memiliki ayam Ketawa, Kalimantan Timur memiliki ayam Nunukan. Itik

itik Alabio

Kekayaan hayati unggas lokal di Indonesia yang beragam ini dari dulu sampai sekarang
masih sama bahkan apabila tidak ada kebijakan pemerintah dan kurangnya hati-hati masyarakat
dalam membudidayakan unggas lIokal tersebut akan semakin menurun bahkan musnah. Tidak
mustahil suatu saat bangsa Indonesia akan membeli ayam kedu dari Amerika (Black Java) atau
itik Tegal dari Eropa (Tegal duck). Maka diperlukan usaha yang serius dari kita semua tentunya
dimulai dari Kebijakan Pemerintah Terhadap Pembangunan Perunggasan Nasional, mengerucut
kepada Kebijakan Pembagunan Unggasl Lokal dimasing-masing propinsi dari sumber unggas
lokal, Kajian Pengembangan Unggas Lokal dari Perguruan Tinggi dan perlu melibat dan
meneladani Pembangunan dan Pengembangan dan penelitian unggas di negara lain. ‘

Puji syukur di panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas karunia, ridho dan ijin
Nya, sehingga kegiatan Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V ini dapat terselenggara
dengan baik dan lancar. Seminar ke V ini dilaksanakan dalam rangka Dies Natalis Universitas
Diponegoro ke - 58 dan Fakultas Peternakan dan Pertanian ke — 51, dengan tujuan untuk
menjadikan unggas lokal sebagai Commodity yang dapat diangkat dan dijadikan sarana usaha
dan industri perunggasan berbasis komoditas lokal yang memiliki daya saing untuk
mengembangankan sumber hayati unggas dan dapat dipakai sebagai sarana untuk ketahanan
pangan nasional dan meningkatkan perekonomian rakyat.

Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V ini diharapkan dapat memberikan sumbangan
pemikiran kepada pemerintah dan dunia usaha serta menjadi referensi yang baik guna
mendorong perkembangan unggas lokal secara nasional sehingga akan tercipta unggas-unggas
lokal yang unggul untuk kesejahteraan masyarakat.

Semarang, November 2015

Panitia
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LAPORAN KETUA PANITIA
SEMINAR NASIONAL TENTANG UNGGAS LOKAL KE -V

Bismillahirrohmanirrohiim,
Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarokaatuh,

Yang terhormat Dirjend Peternakan Kementerian Pertanian. . ...

Yang kami hormati Gubernur Jawa Tengah Bapak Dr. Ganjar Pranowo,

Yang kami hormati Rektor Universitas Diponegoro,

Kepala Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Jawa Tengah yang terhormat,

Yang kami hormati Dekan Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro
Undangan, hadirin, peserta Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V yang berbahagia
Mahasiswa D3, S1, 82, dan S3 yang kami banggakan.

Puji syukur kami panjatkan kehadirat Allah SWT atas berkat Rahmat dan RidhoNya
kegiatan seminar ini dapat terselenggara. Pertama kami ucapkan terima kasih dan penghargaan
kepada Bapak Dirjend Peternakan, Bapak Rektor, Bapak dekan, Pembicara utama, pemakalah,
hadirin, peserta seminar atas peran serta dan kehadirannya pada Seminar Nasional Tentang
Unggas Lokal ke V.

Pada kesempatan ini kami atas nama panitia melaporkan bahwa peserta seminar yang
terdaftar kurang lebih 150 orang, terdiri dari tamu undangan, dosen perguruan tinggi dari
Sumatera Utara sampai Irian Jaya, para peneliti dar lembaga penelitian, industry perunggasan,
wirausahawan unggas lokal, HIMPULI pusat maupun daerah serta praktisi dibidang perunggasan
dan tidak kalah penting adalah penentu kebijakan bidang perungagsan.

Kami atas nama panitia mohon maaf kepada seluruh hadirin dan peserta seminar apabila
dalam penyelenggaraan Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V banyak kekurangan,
meskipun demikian harapan kami mudah-mudahan semua peserta seminar dapat mengikuti dan
menyimak jalannya seminar serta dapat menikmati kota dengan membelanjakan sebagian
uangnya di Kota Semarang.

Terimakasih kami sampaikan kepada bapak Rektor dan Dekan atas kepercayaan yang
diberikan kepada panitia untuk menyelenggarakan seminar ini. Kepada seluruh panitia seminar
kami menyampaikan penghargaan setinggi-tingginya atas pengorbanan dan jerih payahnya demi
terlaksananya seminar dan semua pihak yang tidak dapat kami sebutkan satu persatu yang telah
membantu baik moril maupun materiil untuk terselenggaranya Seminar Nasional Tentang
Unggas Lokal V tahun 2015. Akhir kata kepada seluruh hadirin sampai ketemu lagi lima tahun
mendatang Insya Allah pada Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal ke - VT tahun 2020.

Wabillahittaufiqg Wal Hidayah
Wassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Semarang, November 2015
Ketua Panitia,

Ir. Luthfi D. Mahfudz, M.Sc, PhD
195601011986031003
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SAMBUTAN DEKAN e
FAKULTAS PETERNAKAN DAN PERTANIAN
UNIVERSITAS DIPONEGORO

Bismillahirrohmanirrohiim,
Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakaatuh,

Yang terhormat Dirjend Peternakan Kementerian Pertanian.......

Yang kami hormati Gubernur Jawa Tengah Bapak Dr. Ganjar Pranowo,

Yang kami hormati Rektor Universitas Diponegoro,

Kepala Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Jawa Tengah yang terhormat,
Undangan, hadirin, peserta Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V yang berbahagia
Mabhasiswa D3, S1, S2, dan S3 yang kami banggakan

Selamat datang di Kampus Universitas Diponegoro Rumah Kita yang Insya Allah
Kampus yang santun dan relegt (jarang ada demo). Selamat menikmati Semarang kota kuliner,
kota Lumpia, kota Wingko, kota Bandeng Presto. Terimakasih kami sampaikan kepada bapak
Dirjend, bapak Gubernur dan semua peserta Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal ke V,
vang telah memberikan kepercayaan dan dukungan kepada Fakultas Peternakan dan Pertanian
Universitas Diponegoro untuk selalu menyelenggarakan seminar ini setiap 5 tahun sekali.

Seminar kali ini dengan tema: “Peran Unggas Lokal dalam Mendukung Industri
Perunggasan Yang Berkelanjutan”, mencoba untuk menjabarkan Kebijakan Pemerintah terhadap
pembangunan perunggasan secara nasional, memahami langkah pemerintah daerah dalam
mengembangkan unggas lokal didaerahnya masing-masing, mengetahui usaha perguruan tinggi
dalam meneliti unggas lokal, sehingga diharapkan dapat mengedepankan peran unggas lokal
dalam industri perunggasan yang lestari.

Pada kesempatan ini kami atas nama pimpinan Fakultas Peternakan dan Pertanian
Universitas Diponegoro, menyampaikan terimakasih dan penghargaan setinggi-tingginya kepada
segenap Panitia Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V tahun 2015 yang telah
mendedikasikan tenaga dan fikirannya demi terselenggaranya seminar ini, demikian pula kepada
semua pihak yang telah memberikan bantuan dan dukungan guna terselenggaranya seminar ini.

Kepada bapak Rektor Universitas Diponegoro mohon berkenan untuk memberikan
sambutan sekaligus membuka secara resmi Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V tahun
2015. Demikian kurang lebihnya mohon maaf yang sebesar-besarnya.

Wabillahittaufiq Wal Hidayah
Wassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakaatuh.

Semarang, November 2015
Dekan,

Prof. Dr. Ir. Mukh Arifin, M.Sc
NIP. 196107261987031003
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SAMBUTAN REKTOR
UNIVERSITAS DIPONEGORO

Bismillahirrohmanirrohiim,

Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakaatuh,

Yang kami hormati Dirjend Peternakan Kementerian Pertanian Republik Indonesia
Gubernur Jawa Tengah Bapak Dr. Ganjar Pranowo vang kami hormati,

Kepala Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Jawa Tengah yang terhormat,

Dekan Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro

Undangan, hadirin, peserta Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V yang berbahagia

Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal, merupakan Seminar Nasional yang secara rutin
dilakukan oleh Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro setiap 5 tahun sekali
dan ini menjadi “Trade Mark” yang sangat baik tidak hanya untuk Fakultas Peternakan dan
Pertanian, tetapi juga untuk Universitas Diponegoro. Oleh karena itu kedepan kami atas nama
Pimpinan Universitas Diponegoro mengharapkan agar statusnya dapat ditingkatkan menjadi
International Seminar, karena melihat sejarahnya setiap pelaksanaanya pasti ada pembicara
utama (tamu) dari luar negeri. Sinar Nasional Tentang Unggas Lokal juga menghasilkan ide-ide
kreativ sejalan dengan motto Universitas Diponegoro ‘“Memacu kreativitas dengan Jiwa
Interpreneurship”.

Pada kesempatan ini kami atas nama Pimpinan Universitas Diponegoro menyampaikan
selamat datang kepada para peserta seminar, selamat menikmati kota Semarang dengan objek
wisata dan kulinernya (lompia, wingko, bandeng presto dil), dan tak lupa kami sampaikan
penghargaan dan ucapan terimakasih kepada Panitia Seminar Nasioanl Tentang Unggas Lokal ke
V tahun 2015 yang bekerja keras untuk terselenggaranya seminar ini.

Akhimya dengan memohon Ridho Allah SWT dan atas ijin para haridirin dengan
mengucap Bismillahirrohmanirrohiim, Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V secara resmi
saya buka.

Wabillahittaufiq Wal Hiadayah

Wassalamu’alaikum warahmatullahi Wabarakatuh

Semarang, November 2015,

Rektor Universitas Diponegoro

Prof. Dr. Yos Johan Utama, SH, M.Hum
NIP. 196211101987031004
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07.30-08.00 | Registrasi Peserta & Coffec Morning | Panitia & Sie Konsumsi
08.00-08.30 | Pembukaan MC
Laporan Ketua Panitia Luthfi D. Mahfudz, PhD
Sambutan Dekan Prof. Dr. Ir. Mukh Arifin, M.Sc
Sambutan Gubernur dan Peresmian H. ganjar Pranowo, SH
08.30-09.00 | Keynote Speaker Dirjend Peternakan
¢ Prof. Dr. Ir. Muladno, M.Sc
09.00-10.30 | Pemakalah Utama Scientis 1. Ka Dinak dan Keswan Prop. Jateng
dan Diskusi 2. Prof. Dr. Ir. Nyoman Suthama
3. Dr. Ibrahim Khaiat, M.Sc (Egypt)
4. Dr. J.F. Huang (Taiwan)
10.30-12.00 | Pemakalah Utama Praktisi 1. PT. Medion Bandung
dan Diskust 2. PT Charoen Pokphand Jaya Farm
3. C.V. Kuda Hitam Perkasa
4. C.V. Citra Alam Lestari
12.00.-13.00 {ISHOMA Panitia

13.00-16.00 | Pemakalah Penunjang dan Diskusi 1. Manajemen/Sosek Unggas Lokal
Dibagi menjadi 3 kelompok 2. Pakan Unggas Lokal

3. Breeding, Repro dan Penyakit
16.00-16.20 | Pembacaan Hasil Rumusan Seminar Tim Perumus

Penutupan Dekan Fakultas Peternakan dan Pertanian
16.20- selesai | Pengambilan sertifikat Panitia
06.30~07.00 | Absensi dan Persiapan One Day Tour | Panitia
07.00~09.00 | Perjalanan ke Maron Panitia dan Tour Leader
Makan Pagi di Bawen
09.00~10.00 | Kunjungan Pembibitan Ayam Lokal | Panitia
di Satker Unggas dan Sapi Maron
10.00~11.00 | Perjalanan Maron banyubiru Panitia dan Tour Leader
11.00~12.00 | Kunjungan di Pembibitan Itik di | Panitia
; Satker itik Banyubiru
11.00~13.30 | Perjalanan menuju Kopeng Panitia dan Tour Leader

Makan siang di Opor Itik Banyubiru
13.30~14.30 | Kunjungan di Kampong Waluh | Panitia dan Tour Leader

Salatiga

14.30~15.30 | Kunjungan di Kampong Tari Kopeng | Panitia dan Tour Leader
Salatiga

15.30~16.30 | Kunjungan di Kampong Telo/Kedelai | Panitia dan Tour Leader
Salatiga

16.30~20.30 | Wisata Belanja Panitia dan Tour Leader
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein, kadar lemak, kadar air,
kadarabu, kualitas hedonik/tingkat kesukaan dari segirasa, tekstur, warna dan aroma bakso
daging ayam yang menggunakan substitusi tepung biji durian terhadap tepung tapioka.
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4
ulangan. Perlakuan tersebut adalah bakso yang menggunakan tepung tapioca dicampur
tepung biji durian sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar air berkisar antara 73,23+1,01%-78,84+6,99%, kadar protein berkisar antara
5,34+0,21%-11,27+0.28%, kadar lemak berkisar antara 0,61+0,10%-1,31+0,001% dan
kadar abu berkisar antara 1,19+0,04%-1,3240,04%. Sifat kimia bakso yang dihasilkan
masih memenuhi SNI Bakso yaitu kadar air kisaran70,0%, kadar protein tidak kurang
dari 9,0%, kadar lemak tidak lebih dari 2,0%, dan kadar abu tidak lebih dari 3,0%.
Perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap rasa, tekstur dan warna tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma. Subtitusi tepung tapioca dengan tepung biji durian
pada level 25% hingga 100% masih bias disukai panelis. Kriteria kesukaan bakso ayam
mengacu pada SNI Bakso Daging 01-3818-1995 yang ditandai dengan bau normal khas
daging, rasa gurih, warna normal, dan tekstur yang kenyal.

Kata kunci : kimia, organoleptik, bakso, ayam, tepung biji durian
PENDAHULUAN

Masa krisis seperti sekarang, diperlukan svatu inovasi untuk menciptakan produk
pangan baru yang bernilai gizi tinggi dan layak untuk dikonsumsi (Londero ef al., 2015).
Buah durian merupakan salah satu jenis buah yang telah lama berkembang dan ditanam di
wilayah nusantara.Durian banyak digemari masyarakat karena memiliki rasa yang enak
dan aroma yang khas. Di Kota Pekanbaru, buah durian banyak diperoleh dari daerah
sekitar yang merupakan daerah penghasil durian seperti Kabupaten Kampar, Provinsi
Sumatra Barat, Sumatra Utara dan Jambi.

Buah durian selama ini hanya dikonsumsi daging buahnya saja, sedangkan bijinya
dibuang, tidak dimanfaatkan. Salah satu alternatif pengolahan biji durian adalah
mengolahnya menjadi tepung dan keripik. Pengolahan biji durian menjadi tepung dapat
meningkatkan daya simpan dan penggunaannya.Tepung biji durian dapat digunakan
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sebagai tepung substitusi pada pembuatan kue (kue basah dan kue kering).Pengolahan
keripik durian merupakan salah satu bentuk diversifikasi dari pengolahan biji durian
(Departemen Pertanian, 2012).

Pemanfaatan biji durian sebagai tepung dapat menambah informasi tentang gizi
pada masyarakat. Selain itu, dengan adanya pemanfaatan biji durian ini akan tercipta
lingkungan yang bersih. Biji durian kaya akan karbohidrat terutama patinya yang cukup
tinggi sekitar 42,1% dibanding dengan pati ubi jalar 27,9% atau singkong 34,7% (Afif,
2009). Biji durian merupakan bagian dari buah durian yang tidak dikonsumsi oleh sebagian
besar masyarakat karena berlendir dan menimbulkan rasa gatal pada lidah.Padahal dilihat
dari kandungan gizinya, biji durian cukup berpotensi sebagai sumber gizi, yaitu
mengandung protein, karbohidrat, lemak, kalsium dan fosfor. Oleh karena itu, biji durian
dapat dijadikan alternatif olahan makanan Berupa tepung yang dapat menambah informasi
tentang gizi pada masyarakat dan menciptakan lingkungan yang bersih (Jufridkk, 2006)
serta berpengaruh terhadap sifat kimia bakso daging ayam (Yildirim et al., 2005) yang
meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar abu.

Indonesia merupakan negara yang sangat kaya budaya dan jenis makanan.
Keanekaragaman sumber pangan yang sangat potensial tersebut meliputi pangan sumber
karbohidrat, sumber protein nabati dan hewani, hingga sumber vitamin dan mineral yang
discbut dengan pangan lokalSalah satu sumber protein hewani yang cukup sering
dikonsumsi oleh masyarakat adalah ayam, ikan, udang, cumi-cumi dan daging Bentuk
pengolahan pangan yang telah banyak dilakukan adalah proses pembuatan bakso.

Menurut Suprapti (2003) bakso merupakan produk olahan daging/ikan/tahu/bahan
lain yang telah dihaluskan, dicampur dengan bumbu-bumbu, tepung dan bahan perekat,
kemudian dibentuk bulat-bulat dengan diameter 2-4 cm atau sesuai dengan selera dan
kebutuhan. Sutomo (2009) menyatakan bahwabakso merupakan makanan berbahan utama
daging, baik sapi, ikan, udang, cumi-cumi. Umumnya dibentuk menyerupai bola-bola kecil
sehingga orang barat menyebutnya meat ball. Bakso daging yang lezat dan bermutu tinggi
mengandung tepung sebesar 15% dari berat daging.Idealnya,” tepung tapioka yang
ditambahkan sebanyak 10% dari berat daging (Wibowo, 2009).

Bakso yang ada di pasaran umumnya merupakan bakso yang berasal dari daging
sapi, walaupun demikian tidak menutup kemungkinan bakso dapat dibuat dari daging
ternak lainnya seperti ayambroiler. Ayam broiler banyak digunakan dalam pembuatan
bakso karena ayam broiler merupakan pilihan yang tepat mengingat sifat-sifat
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keunggulannya yaitu bergizi tinggi, termasuk jenisdaging putih, kandungan kolesterol yang
rendah, lebih empuk, lembut, halus, tulang dada lcﬁtur, dan jaringan lemak yang minimal.
Bakso dibuat dari campuran daging tidak kurang dari 50% dan pati atau tepung serealia,
dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Komposisi kimia daging ayam terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air
65,95% dan abu 0,79% (Stadelman ef al., 1988). Faktor kualitas daging yang dimakan
terutama meiiputi.wama, keempukan dan tekstur, flavor dan aroma termasuk bau dan cita
rasa serta kesan jus daging (juiceness). Disamping itu, lemak intramuskular, su_sut masak
(Cooking loss) yaitu berat sanipel daging yang hilang selama pemasakan atau pemanasan,
retensi cairan atau pH daging ikut menentukan kualitas daging (Soeparno, 2009)

Berdasarkan penelitian Setio et al, (2012) peningkatan konsentrasi pati biji durian
dalam bakso ayam sampai level 15% tidak mempengaruhi pH tetapi dapat menurunkan
Water Holding Capacity(WHC), meningkatkan keempukan, memperbaiki tekstur pada
mikrostruktur.

Penelitian ini mengacu pada penambahan tepung pada bakso maksimal 15% dari
berat daging (Wibowo, 2009). Disini peneliti menggunakan tepung langsung dari biji
durian dengan proses yang sudah dilaluisehingga penambahan tepung biji durian ditujukan
sebagai bahan substitusi terhadap tepung tapioka. Substitusi tepung biji durian pada tepung
tapioka terdiri dari 0%, 25%, 50%, 75% dan 100% didugaakan dapat meningkatkan
kualitas organoleptik pada bakso yang menggunakan tepung tapioka dan tepung biji durian
dan dapat diterima oleh konsumen serta dapat diketahui pada level berapa komposisi yang
baik.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein, kadar lemak, kadar
air, kadar abu dan kualitas hedonik/tingkat kesukaan dari segi rasa, tekstur, warna dan
aroma bakso daging ayam yang menggunakan substitusi tepung biji durian terhadap tepung
tapioka.

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada masyarakat
tentang kualitas kimia dan organoleptikbakso daging ayam yang menggunakan substitusi
tepung biji durian terhadap tepung tapioka. Selain itu, memberikan informasi tentang
pemanfaatan limbah biji durian. Sehingga merekomendasikan level terbaik penggunaan
tepung biji durian dalam bakso daging ayam.

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah penambahan tepung biji durian
akan meningkatkan kualitas kimia dan organoleptik bakso daging ayam.
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MATERI DAN METODE

Alat dan Bahan

Materi yang digunakan dalam penelitian adalah daging ayam pedaging (broiler)
dengan umur pemotongan 4 sampai 5 minggu dengan bobot hidup antara 1,5 sampai 2,0 kg
yang didapat di Peternakan ayam di Kecamatan Kampar Timur di Desa Tanjung Bunga.
Biji durian yang digunakan didapatkan dari penjual durian di Jalan Arengka [Pasar Pagi
Kota Pekanbaru.Bahan tambahan yang digunakan terdiri dari tepung tapioka, tepumg biji
durian, garam, bawang putih, lada, gula, putih telur, dan es batu.Bahan untuk analisa kimia
yang digunakan diantaranya petroleum eter, H,SOs, Hy0,, indikator methyl red, H;BO4
dan HCL.

Alat-alat yang digunakan adalah food processor, panci, kompor, pisau, sendok,
mangkok telenan, baskom, sarung tangan, stopwatch, termometer, gelas ukur, botol
timbang bertutup, eksikator, oven, neraca analitik, krustang, tas plastik, seperangkat alat
ckstraksi lemak metode Soxhlet (Memmert tipe W-350), kertas saring, kapas, desikator,
seperangkat alat uji protein metode Kjeldahl (Buchi Auto Kjeldahl unit K-370).Peralatan
yang digunakan untuk analisis kualitas organoleptik adalah formulir uji organoleptik,
pensil, garpu, piring dan air minum.

Metode Penelitian
Rancangan Percobaan

Metode penelitian adalah percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Steel
dan Torrie (1991)dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan tersebut adalah bakso yang
menggunakan substitusi tepung biji durian (TD) terhadaptepung tapioka (TT) sebanyak
0%, 25%, 50%, 75% dan 100%.

Perlakuan penelitian meliputi
Po Bakso daging ayam menggunakan (TT) 100% (150 g) + 0% (0 g) (TD).

Pl Bakso daging ayam menggunakan (TT) 75% (112,5 g) +25% (37,5 g) (TD).
P2 Bakso daging ayam menggunakan (TT) 50%(75 g) + 50% (75 g) (TD).
P3 Bakso daging ayam menggunakan (TT) 25% (37,5 g) + 75% (112,5 g) (TD).
P4 Bakso daging ayam menggunakan (TT) 0% (0 g) + 100% (150 g) (TD).

-113-



Seminar Nasional Tentang Unggasl Lokal V, 18-19 November 2015
Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang

Komposisi adonan bakso ayam diperihatkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Adonan Bakso Per 1 Kg Daging

Bahan-bahan PO P1 P2 P3 P4
Daging Ayam (g) 1000 1000 1000 1000 1000
Tepung Biji Durian (g) 0 37,5 75 112,5 150
Tepung Tapioka (g) 150 1125 75 375 0
Garam Halus (g) 25 25 25 25 25
Gula (g) " 10 10 10 10 10
Lada (g) 5 5 5 5 5
Bawang Putih (g) 15 15 15 15 15
Putih Telur (g) 30 30 30 30 30
Es Batu (g) 150 150 150 150 150
Total Adonan 1385 1385 1385 1385 1385
Prosedur Penelitian

Pembuatan Tepung Biji Durian

Pertama biji durian dicuci bersih dari sisa daging buah yang masih menempel
kemudian direbus hingga matang dan dikupas kulit luar nya sehingga permukaan biji
menjadi putih kekuning-kuningan. Biji durian dipotong halus agar mempermudah pada
proses penggilingan lalu biji yang telah dipotong halus direndam menggunakan aquades
selama 5-7 hari ini dilakukan untuk menghilangkan getah pada biji durian. Air rendaman
diganti selama 24 jam sekali. Lalu biji durian yang direndam dan dikeringkan
menggunakan panas matahari atau oven suhu 50°C selama 24 jam hingga biji durian
tersebut keras.Setelah kering dihaluskan dan di ayak agar mendapat hasil tepung yang
lebih maksimal.Prosedur pembuatan bakso daging ayam dengan menggunakan tepung
tapioka dan tepung biji durian disajikan pada Gambar 1.

Prosedur pembuatan bakso daging ayam dengan menggunakan tepung tapioka dan
tepung biji durian dapat dilihat pada Gambar2.

Pertama-tama daging ayam dicincang halus menggunakan pisan kemudian di giling
dengan mesin penggiling daging atau meat grinder. Kemudian dicampur dengan bumbu,
dan es batu.Tepung tapioka dan tepung biji durian dicampur sesuai 5 perlakuan.Masing-
masing perlakuan harus dibedakan dalam setiap pemrosesan nya agar memudahkan pada
saat pengujian.

Peubah yang Diukur
Peubah yang diukur pada penelitian ini adalah skor hedonik yang meliputi skor
tingkat kesukaan : rasa, tekstur, warna dan aroma.
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~
Biji durian dicuci lalu direbus dan dikupas bagian
kulit lnar

Biji durian dipotong halus

>
Lalu biji direndam selama 5-7 hari dan air endapan

diganti 24 jam sekali

e

r Biji yang telah direndam dikeringkan dengan panas
matahari selama 2 hari

Kemudian dihaluskan dan diayak

Gambar 1.Pembuatan Tepung Biji Durian(Setio ¢ 4/ 2012) yang dimodifikasi.

[ 3
Daging ayam dicincang kasar, kemudian digiling hatus menggunakan meat grinder.

§ J
] B
Daging giling harus digiling lagi dengan es batu dan bumbu — bumbu , tapioka, dan tepung
biji duriansambil dilumatkan hingga diperoleh adonan yang homogen.

— J
. N\

Adonan dicetak bulat — bulat dengan menggunakan tangan dan direbus dalam 2000 ml air t
pada suhu * 60° C selama 10 menit dan dilanjutkan pada perebusan £ 90° C selama 10
menit, ditandai dengan mengapungnya bola — bola bakso.
\. J/
Bakso ditiriskan dan didinginkan diatas piring dan siap untuk diwi. ]
Gambar 2. Pembuatan Bakso Tepung Biji Durian(Setio ef 4/ 2012)
Cara Mengukur Variabel

Pengukuran sifat kimia berdasarkan SNI 01-2891-1992, yang meliputi kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, sedangkan untuk skor hedonik(Soekarto, 1985).

Uji hedonik dilakukan oleh 25 orang panelis terlatih yang telah mengikuti uji
keterandalan menggunakan metode uji segitiga. Uji triangle (uji segitiga) merupakan salah
satu bentuk pengujian pembedaan pada uji organoleptik, dimana dalam pengujian ini
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sejumlah contoh disajikan hanya jika dalam pengujian duo trio menggunakan pembanding
sedangkan dalam uji triangle tanpa menggunakan pembanding. Uji triangle digunakan
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar sampel (makanan) yang disajikan, baik
dari warna, rasa, maupun bau. Dalam pengujian triangle, panclis diminta untuk memilih
salah satu sampel yang berbeda dari tiga sampel yang disajikan sehingga dapat diketahui
perbedaan sifat di antara ketiga sampel itu. Uji hedonik dilakukan dengan memberikan
kriteria sangat tidak suka=1, suka=2 , dan amat sangat suka=3.
Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap 5 perlakuan dan 4 ulangan
yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991).

Data diolah denganmenggunakan analisis sidik ragam. Jika perlakuan berpengaruh
nyata, yaitu F hit > F tabel (@ = 0,05) atau oo0,0lakan diuji lanjut mempergunakan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil penelitian dapat diketahui bahwa nilai rataan kadar air bakso ayam yang
menggantikan tepung tapioka dengan tepung biji durian pada level 0%, 25%, 50%, 75%
dan 100% berkisar antara 78,84+6,99% - 73,23+1,01%,menunjukan bahwa bakso daging
ayam dengan subtitusi tepung tapioka dengan tepung biji durian dengan konsentrasi yang
berbeda mengandung kadar air yang semakin rendah.

Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa bakso daging ayam dengan
konsentrasi tepung tapioka dengan tepung biji durian yang berbeda berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air bakso daging ayam. Data hasil penelitian disajikan pada
Tabel 2.

Hasil penelitian pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung
biji durian maka kadar air yang dihasilkan akan semakin menurun, disebabkan karena
komposisi tepung biji durian yang mempunyai kandungan air rendah dengan kandungan
karbohidrat yang tinggi terutama patinya yang cukup tinggi yaitu sekitar 42,1% dibanding
dengan ubi jalar 27,9% atau singkong 34,7% (Afif, 2009).

Dengan mengurangi kadar air, bahan pangan akan mengandung senyawa—senyawa
seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral dalam konsentrasi yang lebih tinggi
(Serdarog luer al., 2005). Nilai kadar air tertinggi adalah 78,84+6,99% yaitu pada
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perlakuan kontrol (P0), sedangkan kadar air terendah terdapat pada perlakuan tepung biji
durian 100% (P5) yaitu berkisar 73,23+1,01%. Sehingga semakin banyak tepung biji
durian yang ditambahkan maka kadar air pada bakso daging ayam akan semakin rendah.

Hal ini mengakibatkan air tidak dapat lagi diikat oleh protein dan pati sehingga akan
keluar pada saat pemanasan (Usmiati dan Priyanti, 2007). Ditambahkan oleh Soepamo
(2009) bahwa adanya penurunan daya ikat air disebabkan karena adanya denaturasi protein
yang mengakibatkan terjadinya perubahan struktur protein daging schingga air bebas
diantara molekul protein menurun.

Tabel 2. Rataan Kadar Air Bakso Daging Ayam dengan Penambahan Tepung Tapioka dan
Tepung Biji Durian pada Konsentrasi yang Berbeda (%).

Persentase Penambahan TT : TD (%) Kadar Air (%)
PO 78,84° £ 6,99
P1 73,71°+ 0,57
P2 74,19° £ 1,15
P3 72,43% £ 0,91
P4 73,23°+ 0,01

Ket: Superskrip yang berheda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). PO= (100:0)%, P1=
(75:25)%, P2=(50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian.

Kadar Lemak

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung tapioka dengan
tepung biji durian dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh sangat nyata .(P<0,01)
terhadap kadar lemak bakso daging ayam. Data hasil penelitian ditampilkan pada Tabel 3.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingginya penambahan tepung biji durian
mengakibatkan terjadinya peningkatan kadar lemak pada level 100% (P5) adalah
1.31£0.001%, meningkatnya kadar lemak tidak lebih dari 2,0%, sedangkan kadar lemak
terendah terdapat pada penambahan tepung biji durian 0% yaitu 0,61%. Menurut Askar
dan Sugiarto (2005), menyebutkan bahwa kadar lemak sangat ditentukan oleh bahan
dasarnya.

Berdasarkan syarat mutu kadar lemak bakso daging (SNI 01-3818-1995),
mensyaratkan bahwa kandungan kadar lemak pada bakso maksimal 2,0%. Dari hasil
penelitian dapat diketahui bahwa rataan kadar lemak bakso daging ayam adalah berkisar
antara 0,61+0,10% - 1,3120,001%. Artinya bakso daging ayam yang dihasilkan memenuhi
syarat mutu SNI.
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Tabel 3. Rataan Kadar Lemak Bakso Daging Ayam dengan Penambahan Tepung Tapioka
dan Tepung Biji Durian pada Konsentrasi yang Berbeda (%).

Persentase Penambahan TT : TD (%) Kadar lemak (%)
PO 0.61°+ 0.100
Pl 0.77° £ 0.000
P2 0.65° + 0.002
P3 0.64° + 0.001
P4 1.31*+ 0.001

Ket: Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh  sangat nyata (P<0,01). PO= (100:0)%, P1=
(75:25)%, P2= (50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian.
Kadar Protein
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung tapioka dengan
tepung biji durian pada bakso daging ayam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar protein bakso daging ayam. Data hasil penelitian disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Rataan Kadar Protein Bakso Daging Ayam dengan Penambahan Tepung
Tapioka dan Tepung BijiDurian pada Konsentrasi yang Berbeda(%)

Persentase Penambahan TT : TD (%) Kadar Protein (%)
PO : 5,35°+ 0,21
Pl 6,224+ 0,21
P2 7,13°+ 0,23
P3 8,02° + 0,51
P4 11,27°+ 0,28

Ket: Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). (100:0)%, P1= (75:25)%,
P2=(50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD— tepung durian.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan yang menghasilkan kadar protein
bakso ayam tertinggi adalah pada level 100% (P5) yaitu 11,2720,28" sedangkan kadar
protein bakso daging ayam terendah adalah pada perlakuan kontrol (P0) yaitu 5,34+0,21%.
Peningkatan kadar protein pada level yang berbeda discbabkan kadar protein pada tepung
biji durian yang tinggi. Nurfiana (2009) menyatakan bahwa biji durian mengandung kadar
protein 1,5 g per 100 g biji durian. Protein dalam bakso terutama disuplai oleh tepung biji
durian dan daging, tingginya kadar protein dalam tepung dan daging akan meningkatkan
kadar protein dalam bakso yang dihasilkan.

Menurut Ridwan (2006) semakin banyak jumlah tepung tapioka yang digunakan
maka semakin rendah kadarprotein bakso yang dihasilkan, karena sebagian besar
komponen penyusun tepung adalah pati yang merupakan sumber karbohidrat (Ridwan,
2006). Namun demikian pembuatan bakso daging ayam subtitusi tepung tapioka dengan
tepung biji durian dengan konsentrasi yang berbeda dengan rataan kadar protein bakso
daging ayam berkisar antara 5,3440,21% - 11,27+0.28%. Artinya protein bakso daging
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ayam yang dihasilkan meningkat dan masih memenuhi syarat mutu SNI yaitu kandungan
protein tidak kurang dari 9,0%.
Kadar Abu

Berdasarkan syarat mutu kadar abu bakso daging (SNI 01-3818-1995), kadar abu
pada bakso daging tidak boleh lebih dari 3%.

Tabel 5. Rataan Kadar Abu Bakso Daging Ayam dengan Penambahan Tepung Tapioka
dan Tepung Biji Durian pada Konsentrasi yang Berbeda (%).

Persentase Penambahan TT : TD (%) Kadar Abu (%)
PO 1.19° £ 0.04
P1 1.20° £ 0.06
P2 1.23° + 0.04
P3 1.26* +0.04
P4 1.32° + 0.04

ket:  Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). (100:0)%, P1=(75:25)%,
P2=(50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian

* Hasil penelitian dapat diketahui bahwa rataan kadar abu bakso daging ayam dengan
konsentrasi tepung tapioka dengan tepung biji durian 0%, 25%, 50%, 75%, dan 100%
berkisar antara 1,19+0,04% - 1,32+0,04%. Artinya bakso daging ayam yang dihasilkan
memenuhi syarat mutu SNI. Hasil penelitian menujukan bahwa perlakuan yang
menghasilkan kadar abu tertinggi adalah pada level 100% (P5) yaitu sebesar 1,32+0,04%,
sedangkan kadar abu terendah adalah terdapat pada level 0% (PO) yaitu sebesar
1,19+0,04%. Rataan kadar abu bakso berkisar antara 1,19+0,04% - 1,32+0,04%.Hasil
analisis sidik ragammenunjukan bahwa subtitusi tepung tapioka dengan tepung biji durian
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu bakso daging ayam.Data hasil
penelitian disajikan pada Tabel 5.

Hasil penelitian Tabel 5 menunjukan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung biji
durian maka kadar abu bakso daging ayam akan meningkat. Peningkatan ini disebabkan
karna kadar abu tepung biji durian yang tinggi yaitu 1,9 g per 100 g biji (mentah) tanpa
kulit (Nurfiana 2009). Peningkatan ini juga dipengaruhi oleh pospor dan fosfolipid serta
beberapa mineral yang terkandung pada tepung biji durian. Walaupun demikian, kadar abu
bakso terutama berasal dari garam (NaCl). Meskipun statistik kadar abu bakso daging
ayam dengan subtitusi tepung tapioka dan tepung biji durian secara umum meningkat, tapi
masih memenuhi syarat mutu SNI yaitu tidak boleh lebih dari 3%.
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Skor Hedonik Rasa

Uji organoleptik skor rasa menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan yang
menggunakan 25 orang panelis terlatih. Penguji meminta panelis memberikan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap bakso daging ayam yang
menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap tepung tapioka. Hasil analisa sidik
ragam menunjukkan bakso yang menggunakan substitusi tepung biji durian terhadap
tepung tapioka Sébanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100%memberikan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor hedonik rasa bakso daging ayam. Data hasil
penelitian disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Skor Hedonik Rasa Bakso Daging Ayam yang Menggunakan Subsitusi Tepung
Biji Durian terhadap Tepung Tapioka

Persentase Penambahan TT : TD

(%) Skor Rasa Kriteria

PO 3,08+ 0,91 Suka

Pl 3,44°+0,71 Suka

P2 2,52° £ 0,65 Agak Tidak Suka
P3 2,56° £ 0,92 Agak Tidak Suka
P4 2,92°+ 1,12 Agak Tidak Suka

ket: Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). (100:0)%, P1= (75:25)%,
P2=(50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian

Hasil penelitian memperlihatkan skor rasa bakso yang menggunakan substitusi
tepung biji durian terhadap tepung tapioka berkisar antara 2,52-3,44. Skor rasa bakso pada
penambahan 75% TT + 25% TD mempunyai skor kesukaan yang paling tertinggi sebesar
3,44 dengan kriteria suka. Konsentrasi penambahan 100% TT menunjukkan skor 3,08
dengan kriteria suka. Pada konsentrasi 50% TT + 50% TD,25% TT + 75% TD dan 100%
TD memiliki kriteria (agak tidak suka). Pada konsentrasi 100% TD menunjukkan skor rasa
pada 2,92 dengan kriteria agak tidak suka. Konsentrasi 25% TT + 75% TD menunjukkan
skor rasa pada 2,56 dengan kriteria agak tidak suka, sedangkan nilai konsentrasi 50% TT +
50% TD mempunyai skor kesukaan paling terendah yaitu 2,52 dengan kriteria agak tidak
suka.

Skor rasa pada bakso yang mengunakan substitusi tepung biji durian terhadap
tepung tapioka ini dapat diartikan bahwa panelis menyukai rasa bakso tanpa penambahan
tepung biji durian dan konsentrasi penambahan 75% TT + 25% TDmasih bisa diterima
oleh panelis, sedangkan konsentrasi 50% TT + 50% TD, 25% TT + 75% TDdan 100% TD
tepung biji durian masih belum bisa diterima oleh panelis. Hal ini disebabkan karena
penambahan tepung biji durian pada taraf 50% TT + 50% TD,25% TT + 75% TDdan
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100% TD mengakibatkan rasa daging ayam tertutupi. Karena semakin tinggi penggunaan
tepung biji durian dalam adonan dapat menutupi rasa daging ayam karena pati murni pada
tepung biji durian tidak berasa dan penurunan skor pada taraf 50% TT + 50% TD,25% TT
+ 75% TD dan 100% TD dapat menurunkan tingkat juiceness dari bakso.

Rasa merupakan faktor yang menentukan dalam keputusan akhir konsumen untuk
menerima atau menolak makanan. Kesukaan panelis terhadap nilai rasa memiliki
kecenderungan menurun pada beberapa perlakuan dengan meningkatnya penambahan
konsentrasi pati biji durian, hal ini diakibatkan oleh dominasi penambahan pati biji durian
yang terlalu tinggi dapat menghilangkan rasa dagingayam dan tingkat kesukaan panelis
pun menurun. Menurut Purnomo (1998),rasadipengaruhi oleh komponen —komponen
penyusun makanan sepertiprotein, lemak, dan vitamin.

Skor Hedonik Tekstur

Uji organoleptik skor tekstur menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan yang
menggunakan 25 orang panelis terlatih. Penguji meminta panelis untuk memberikan
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap bakso daging ayam
yang menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap tepung tapioka. Hasil analisa
sidik ragam menunjukkan bakso yang menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap
tepung tapioka sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100% memberikan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor hedonik tekstur bakso daging ayam. Data hasil
penelitian disajikaan pada Tabel 7.

Hasil penelitian memperlihatkan skor tekstur bakso yang menggunakan substitusi
tepung biji durian terhadap tepung tapioka berkisar antara 2,52-2,8. Skor tekstur bakso
pada penambahan 75% TT + 25% TD mempunyai skor tekstur yang paling tertinggi
sebesar 2,8 dengan kriteria agak tidak suka. Konsentrasi penambahan 100% TT
menunjukkan skor 2,76 dengan kriteria agak tidak suka. Pada konsentrasi 25% TT + 75%
TD menunjukkan skor tekstur pada 2,72 dengan kriteria agak tidak suka, sedangkan nilai
konsentrasi 50% TT + 50% TD mempunyai skor tekstur 2,6 dengan kriteria agak tidak
suka. Sedangkan konsentrasi 100% TD mempunyai nilai terendah menunjukkan skor
tekstur pada 2,52 dengan kriteria agak tidak suka.Skor tekstur pada bakso yang
mengunakan substitusi tepung biji durian terhadap tepung tapioka ini dapat diartikan
bahwa panelis menyukai tekstur bakso tanpa penambahan tepung biji durian dan
konsentrasi penambahan 75% TT + 25% TD masih bisa diterima oleh panelis, sedangkan
konsentrasi 50% TT + 50% TD, 25% TT + 75% TD dan 100% TD tepung biji durian
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masih belum bisa diterima oleh panelis. Hal ini disebabkan karena penambahan pati biji
durian menyebabkan tekstur bakso ayam menjadi liat dikarenakan sifatnya yang dapat
membentuk gel bila dilakukan pemanasan. Penambahan pati juga dapat menyebabkan
tekstur permukaan bakso ayam menjadi kasar karena setelah mengalami proses gelatinisasi
dan didinginkan, maka molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama lain dan
berikatan dengan cabang amilopektin membentuk jaringan-jaringan mikrokristal
(Widyastuti, 1999).

Tabel 7. Skor Hedonik TeksturBakso Daging Ayam yang Menggunakan SubstitusiTepung
Biji Durian terhadap Tepung Tapioka

Persentase Penambahan TT : Skor Kriteria
TD (%)
PO 2,76+ 1,26 Agak Tidak Suka
P1 2.80°+ 0,76 Agak Tidak Suka
P2 2,60° £ 0,86 Agak Tidak Suka
P3 2,722+ 0,67 Apgak Tidak Suka
P4 2,52°+ 0,91 Agak Tidak Suka

ket: Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). (100:0)%, P1= (75:25)%,
P2=(50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian

Menurut Purnomo (1998) menyatakan bahwa kebasahan, empuk, mudah dikunyah,
serta terasa adanya cairan pada mulut saat bahan dikunyah merupakan faktor — faktor
tekstur yang dikehendaki. Menurut Wibowo (2006) tekstur bakso daging adalah kompak,
elastis, kenyal tetapi tidak liat atau membal, tidak ada serat daging, tidak lembek, tidak
basah berair dan tidak rapuh.Bahan pengemulsi yang berperan dalam adonan emulsi adalah
protein. Protein berfungsi untukmengikat lemak dan air dalam suatu sistem emulsi
(Setyowati, 2002).

Skor Hedonik Warna

Uji organoleptik skor warna menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan yang
menggunakan 25 orang panelis terlatih.Penguji meminta panelis memberikan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap bakso daging ayam yang
menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap tepung tapioka. Hasil analisa sidik
ragam menunjukkan bakso yang menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap
tepung tapioka sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100% memberikan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor hedonik warna bakso daging ayam. Data hasil
penelitian disajikaan pada Tabel 8.

Hasil penelitian memperlihatkan skor warna bakso yang menggunakan substitusi
tepung biji durian terhadap tepung tapioka berkisar antara 2 - 3,32. Skor warna bakso pada
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penambahan 50% TT + 50% TD mempunyai skor warna yang paling tertinggi sebesar 3,32
dengan kriteria suka. Konsentrasi penambahan tepung biji durian 100% TD menunjukkan
skor 3 dengan kriteria suka. Pada konsentrasi 75% TT + 25% TD dan 25% TT + 75% TD
menunjukkan skor warna yang sama pada 2,8 dengan kriteria agak tidak suka, sedangkan
konsentrasi 100% TT mempunyai nilai terendah menunjukkan skor tekstur pada 2 dengan
kriteria agak tidak suka.

Skor warna pada bakso yang mengunakan substitusi tepung biji durian terhadap tepung
tapioka ini dapat diartikan bahwa panelis menyukai warna bakso dengan konsentrasi
penambahan tepung biji durian 50% TT + 50% TD dan 100% TD dan bisa diterima oleh
panelis, sedangkan konsentrasi 100% TT, 75% TT + 25% TD dan 25% TT + 75% TD
tepung biji durian masih belum bisa diterima oleh panelis. Hal ini disebabkan oleh
penambahan tepung biji durian pada konsentrasi 50% TT + 50% TD dan 100% TD
memiliki warna lebih menarik selera panelis karena pengaruh dari warmna tepung biji durian
kuning kemerah — merahan. Sedangkan pada konsentrasi 100% TT, 75% TT + 25% TD
dan 25% TT + 75% TD warna bakso lebih putih sehingga tidak menarik selera dari panelis.

Tabel 8. Skor Hedonik Warna Bakso Daging Ayam yang Menggunakan
SubstitusiTepung Biji Durian terhadap Tepung Tapioka

Persentase Penambahan TT : TD Skor Kriteria
(%)
PO 2,00° + 1,11 Agak Tidak Suka
P1 2,80°+ 0,76 Agak Tidak Suka
P2 3,32°+ 0,98 Suka
P3 2,80°+ 0,57 Agak Tidak Suka
P4 3,00* + 0,91 Suka

ket: Superskrip yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). (100:0)%, P1= (75:25)%,
P2= (50:50)%, P3= (25:75)%, P4= (0:100)%. TT= tepung tapioka, TD= tepung durian

Warna merupakan atribut sensori pertama yang dapat langsung diamati oleh
panelis, oleh karena itu warna merupakan faktor sensori yang memegang peranan penting
dan mempengaruhi sifat sensori yang lain (Sufianti, 2002). Sedangkan menurut Pandisurya
(1983), bahwa perbedaan warna yang terjadi akibat perbedaan tepung kemungkinan
disebabkan oleh interaksi antara senyawa yang ada pada tepuné dengan memperlambat
bentuk teroksidasi (metmioglobin) dan mioglobin daging.

Skor Hedonik Aroma

Ujt organoleptik skor aroma menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan yang
menggunakan 25 orang panelis terlatih. Penguji meminta panelis memberikan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap bakso daging ayam yang
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menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap tepung tapioka. Hasil analisa sidik
ragam menunjukkan bakso yang menggunakan substitusi tepung biji durianterhadap
tepung tapioka sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100% tidak memberikan pengarulr yang
sangat nyata (P>0,05) terhadap skor hedonik warna bakso daging ayam. Hal ini
disebabkan pati mumni tidak beraroma, sehingga tidak begitu mempengaruhi aroma
dari bakso ayam. Data hasil penelitian disajikaan pada Tabel 9.

Hasil penelitian memperlihatkan skor aroma bakso yang menggunakan substitusi tepung
biji durian terhadap tepung tapioka berkisar antara 2,88-3,32. Skor aroma bakso pada
penambahan 75% TT + 25% TD mempunyai skor aroma yang paling tertinggi sebesar 3,32
dengan kriteria suka. Konsentrasi penambahan 50% TT + 50% TD menunjukkan skor 3,08
dengan kriteria agak tidak suka. Pada konsentrasi 25% TT + 75% TD menunjukkan skor
aroma pada 2,92 dengan kriteria suka, sedangkan nilai konsentrasi 100% TD mempunyai
skor tekstur 3,08 dengan kriteria agak tidak suka. Sedangkan konsentrasi 100% TT
mempunyai nilai terendah menunjukkan skor aroma pada 2,88 dengan kriteria suka.

Tabel9. Skor Hedonik AromaBakso Daging Ayam yang Menggunakan
SubstitusiTepung Biji Durian terhadap Tepung Tapioka

Persentase Penambahan TT : TD Skor Kriteria
%
(PO) 2,88+ 1,30 Agak Tidak Suka
P1 3,32+0,98 Suka
P2 3,08 £ 1,15 Suka
P3 2,92 + 0,90 Agak Tidak Suka
P4 3,08+ 1,11 Suka

Skor aroma pada bakso yang mengunakan substitusi tepung biji durian terhadap
tepung tapioka ini dapat diartikan bahwa panelis menyukai aroma bakso pada konsentrasi
penambahan tepung biji durian75% TT + 25% TD, 50% TT + 50% TD dan 100% TD.
sedangkan konsentrasi 100% TT dan 25% TT + 75% TD tepung biji durian masih belum
bisa diterima oleh panelis. Hal ini disebabkan tingginya tepung biji durian yang digunakan
dapat menutupi aroma daging yang disukai oleh panelis, sehingga menurunkan nilai
hedonik aroma bakso ayam.Menurut (Soeparno, 2009), aroma bakso disukai panelis
karena adanya aroma daging rebus yang kuat. Aroma daging masak dipengaruhi oleh umur
ternak, jenis pakan, spesies, jenis kelamin, bangsa, lama waktu dan kondisi penyimpanan
daging setelah pemotongan dan temperatur pemasakan.
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Aroma merupakan salah satu penilaian organoleptik terhadap suatu produk. Aroma
yang ditimbulkan pada bakso daging ayam berasal dari senyawa-senyawa volatil yang
terdapat pada daging ayam dan pencampuran bumbu pada adonan bakso setelah dilakukan
proses pemasakan (Andayani, 1999).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air berkisar antara 73,23+1,01%-

78,84+6,99%, kadar protein berkisar antara 5,34+0,21% - 11,27+0.28%, kadar lemak
berkisar antara 0,61+0,10%-1,3110,001% dan kadar abu berkisar antara 1,19+0,04%-
1,32+0,04%. Sifat kimia bakso yang dihasilkan masih memenuhi SNI Bakso yaitu
kadar air kisaran 70,0%, kadar protein tidak kurang dari 9,0%, kadar lemak tidak lebih
dari 2,0%, dan kadar abu tidak lebih dari 3,0%. Perlakuan berpengaruh sangat nyata
terhadap rasa, tekstur dan warna tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma. Subtitusi
tepung tapioka dengan tepung biji durian pada level 25% hingga 100% masih bias
disukai panelis. Kriteria kesukaan bakso ayam mengacu pada SNI Bakso Daging 01-3818-
1995 yang ditandai dengan bau normal khas daging, rasa gurih, warna normal, dan tekstur
yang kenyal.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan penambahan tepung biji durian mulai 25%
hingga 100% pada bakso daging ayam. Penelitian lebih lanjut disarankan untuk
menganalisis kualitas mikrobiologi dan kandungan anti nutrisi pada bakso daging ayam
yang menggunakan subsitusi tepung biji durian dengan tepung tapioka pada level yang
berbeda.
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LETTER OF ACCEPTANCE

Panitia Seminar Nasional Unggas Lokal V, dengan ini memberitahukan dengan hormat bahwa
makalah saudara :

Nama : Endah Purnamasari

Intansi : UIN Suska Riau

Judul : Sifat Kimia dan Organoleptik Bakso Ayam yang Menggunakan Tepung Biji
Durian

Di terima untuk di presentasikan secara : ORAL

Mohon dapat mempersiapkan diri untuk presentasi sesuai dengan jadwal terlampir
Adapun administrasi dapat dilakukan pada saat pendaftaran ulang pada Tanggal 18- November
2015 di Gedung ICT Universitas Diponegoro Semarang.

Pemesanan Prosiding Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V dapat dilakukan pada saat

pendaftaran ulang.

Semarang, 10 November 2015
Ketua,

As
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Luthfi D Mahfudz, PhD


http://www.fp.undip.ac.id/
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terima kasih,

Endah Purnamasar

Department of Animal Science
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State Tslamic University
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Figure 1. Riwayat percakapan dengan Panitia: submit abstrak
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dan penzinan tdk masuk kerja. Terima kasih sebelumnya.

Salam

Endah Purnamsari

Tip 08127516079

Pada tanggal 29 Sep 2015 08.14, "Luthfi Mahfudz" <inditik@yahoo.com> menulis:
Dear colleagues,

Mohon Abstrak diperbaiki sesuai saran

dan makalah lengkap segera dikirim kembali maksimal tanggal 12 Oktober 2015

dengan format Microsoft Word dalam formagqt PDF tdidak akan diterima ke E-mail : nsuthama@gmail.com atau nsuthama@yahoo.com
Makalah lengkap mengacu pada Abstrak perbaikan, agar dapat diterbitkan dalam prosiding.

Trimakasih atas kerjasamanya

Salam,

Luthfi

Figure 3. Riwayat percakapan dengan ketua panitia: revisi abstrak pada Semnas Unggas UNDIP 2015



Dear colleageus,
Salam,

Selamat makalah ibu / bapak / saudara diterima untuk dipresentasikan pada Seminar Nasional Tentang Unggas Lokal V
Hari Rabu, 18- November 2015 di Gedung ICT Universitas Diponegoro.

Guna membantu ibu / bapak / saudara untuk PPT pada bidang , mohon berkenan
Pengalaman yang sudah-sudah PPT yang ibu / bapak / saudara dibawa hanya dalam FLASH DISK sering dirusak oleh virus dan datanya hilang, sehingga menggangu presentasi ibu / bapak / saudara

Demikian atas kesediaan dan kerjasamanya yang baik disampaikan terimakasih
Salam,

Luthfi D. mahfudz

hpurnamasari79@gmail com>
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PPT ibu / bapak / saudara melalui E-mail, meskipun demikian pada saat datang mohon dapat mengecek kembali PPT sudah masuk atau belum.
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Figure 4. Riwayat percakapan dengan panitia tentang LoA dan jadwal presentasi
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Figure 5. Riwayat percakapan dengan panitia: pengiriman slide presentation
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& Messages and calls are end-to-end encrypted. No one outside of this chat, not even WhatsApp, can read or listen to them. Click to learn more.

Assalamu'alaikum, Prof Lutfi 11:09 pm &/
Perkenalkan kembali, saya:

Nama : Endah Purnamasari

Pekerjaan : Dosen UIN Suska Riau

No wa: +447957590101

email: endahpurnamasari79@gmail.com atau endah.purnama.sari@uin-suska.ac.id

menyampaikan permohonan kepada Prof Lutfi (sebagai nara hubung dalam Semnas
Unggas UNDIP 2015) untuk merespon email Prof Lutfi di: Luthfi Mahfudz
<inditik@yahoo.com> bukti bahwa saya benar melakukan presentasi makalah:

11:11 pm &

Judul : Sifat Kimia dan Organoleptik Bakso Ayam yang Menggunakan Tepung Biji D W
Tim penulis : Endah Purnamasari, Muhammad Nur llman, Octora Sandi, Bambang
Kuntoro, dan Wieda Nurwidada Haritsah Zain
Asal instansi : Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Suska Riau

UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Kampus Il Raja Ali Haji JI. H.R. Soebrantas Km 15 Pekanbaru 1111 pm o

Respon email Prof Lutfi akan saya gunakan sebagai riwayat korespondensi dalam
permohonan pengajuan kenaikan pangkat. Pada dasarnya reviewer meminta saya untuk
melengkapi dengan bukti kehadiran seminar. Namun, karena saat ini saya sedang
melanjutkan studi di UK, saya tidak dapat menjangkau sertifikat pemakalah di
Pekanbaru (saat ini tidak ada yang dapat membuka dokumen hard copy saya) atau
meminta kepada panita SEMNAS UNDIP 2015 untuk membantu mengirimkan daftar
hadir tersebut. Sebagai tambahan, saya kirimkan bukti-bukti percakapan selama
menjalani persiapan semnas (LoA, ppt slide presentation, riwayat percakapan dg panitia)
dan scan prosiding semnas tsb.

Bila ada yang ingin ditanyakan lebih lanjut, Prof Lutfi dapat menghubungi pada no Wa
atau email saya.
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hadir tersebut. Sebagai tambahan, saya kirimkan bukti-bukti percakapan selama
menjalani persiapan semnas (LoA, ppt slide presentation, riwayat percakapan dg
panitia) dan scan prosiding semnas tsb.

Bila ada yang ingin ditanyakan lebih lanjut, Prof Lutfi dapat menghubungi pada no
Wa atau email saya.

Mohon kiranya Prof Lutfi berkenan merespon email ini.
Semoga upaya ini menjadi bukti fisik yang reliable dan cukup valid bagi reviewer.

Terima kasih telah menindakalnjuti pesan ini. Smg Allah mudahkan juga semua urusan

Prof Lutfi. 11:12 pm W/
PROSIDING
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46 pages - PDF - 10 MB 11:13 pm W/
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Panitia sudah memasukan tulisan dalam prosiding dari sdri: Endah Permatasari maka
itu artinya ybs sdh sah, dgn syarat dan ketentuan bagi tulisan yg dimuat dim
prosiding:

1. Telah bayar biaya Seminar.

2. Telah Presentasi

3. Telah memperbaiki tulisan sesuai koreksi reviwer

tepat waktu. 5:47 am

Matur nuwun, Prof Lutfi (oo

Figure 6. Riwayat percakapan dengan Panitia Semnas Unggas UNDIP 2015: Permohonan untuk merespon pesan sbg
pengganti bukti kehadiran



Note: bukti kehadiran tidak diberikan panitia kepada peserta semnas Unggas UNDIP 2015. Sehingga
bukti percakapan/korepondensi dengan panitia, diharapkan mampu menyakinkan reviewer, bahwa
pemakalah benar hadir dan mempresentasikan makalahnya.

Dengan demikian, saya menyatakan BENAR bahwa telah menghadiri semnas Unggas UNDIP 2015
dan dinyatakan kebenarannya oleh Panitia (sebagaimana terlampir dalam Riwayat percakapan).
Mohon kiranya ini menjadi pengganti bukti kehadiran seminar dikarenakan saat ini saya sedang tidak
di Indonesia, dikarenakan sedang menempuh studi lanjut di luar negeri. Bukti tidak dapat di bantu
untuk di ambil dan di scan oleh pihak lain. Bukti kehadiran seminar diberikan dalam bentuk sertifikat
pemakalah.



