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ABSTRACT

Meatball is a kind ol product of meat which blended with flour, protein
concentrate, and spices, then was formed like “ball” and followed by boiling in a few
minutes, Meatball are usually made of high-fat meat such as pork, beef, or even lamb,
but in fact, now we can find meatball that made of chicken or fish. Turkey is the best
choices for making meatball because turkey’s characteristic and flavour are similar
with chicken which is already used to make chicken meatball. The part of turkey that
can be modified become meatball is turkey’s hind quarter (turkey thigh and
drumstick) which were called dark meat. Eventhough dark meat had a high protein
content, but it’s also had a low fat content, that is why in order to make meatball
using dark meat, we should combine it with skin, that contain higher fat (33,8%).

Randomized Block Design was used in this research with one (1) factor,
which is the differences proportion of dark meat and skin with triplicate. The data
was statistically analyzed with ANOVA (o = 5%). If the result shown significant
difference, then it will continued with Duncan’s Multiple Range Test (¢ = 5%).

The result shown that proportion of dark meat and skin turkey gave significant
differences on water content, fat, protein, WHC, odour and taste, but significant
difference was not shown on juiciness, TPA hardness, TPA elasticity, and texture’s
organoleptic. Based on the result, the best proportion between dark meat and skin to
make turkey meatball is 100% of dark meat and 0% skin.
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ABSTRAK

Bakso merupakan salah satu produk olahan daging berupa suatu sistem emulsi
antara lemak dan protein. Bakso yang saat ini dapat dijumpai di pasaran menggunakan
bahan dasar daging sapi, daging ayam, daging babi, dan daging ikan. Penganekaragaman
bahan baku dalam pembuatan bakso masih terus dikembangkan, sehingga konsumen
mempunyai lebih banyak pilihan rasa bakso. Salah satu bahan baku baru yang
dikembangkan dalam pembuatan bakso adalah kalkun Kalkun merupakan salah satu
jems unggas dengan karakteristik dan rasa yang menyerupai daging ayam, schingga
kalkun berpotensi sebagai bahan baku bakso. Kalkun saat ini kurang dikenal di Indonesia,
sechingga penggunaannya masih sangat terbatas, sedangkan di negara-negara Barat,
kalkun sangat populer dan digemari. Dalam penelitian ini bahan baku bakso kalkun
diambil dari bagian paha (dark mear). Kendala yang dihadapi dalam pembuatan bakso
kalkun ini adalah belum diketahuinya proporsi yang tepat antara jumlah protein dan
lemak untuk menghasilkan bakso yang berkualitas baik dan disukai oleh konsumen.
Mengingat kandungan lemak dari daging kalkun yang rendah, maka ditambahkan kulit
kalkun untuk meningkatkan kadar lemak adonan bakso selain juga untuk memanfaatkan
kulit kalkun itu sendiri.

Metode penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok)
dengan menggunakan 1 (satu) macam faktor, yaitu perbedaan proporsi dark meat dan
skin kalkun dengan pengulangan sebanyak 3 (tiga) kali. Data yang diperoleh dianalisa
secara statistik untuk mengetahw adanya perbedaan antara perlakuan tersebut dengan wji
anava. Apabila ada perbedaan dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata{DMRT) (a=5%)
untuk mengetahui perlakuan yang berbeda, sedangkan untuk pemilihan perlakuan terbaik
menggunakan Uji Pembobotan,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi dark mear kalkun dan
kulit berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, WHC,
organoleptik aroma dan rasa, dan tidak menunjukkan beda nyata terhadap juiciness, TPA
hardness, TPA elastisifas dan organoleptik tekstur. Dari penelitian ini disimpulkan bahwa
dengan penambahan kulit, terjadt penurunan kadar air, protein, WHC, juiciness,
hardness, elastisitas, organoleptik aroma, tekstur dan rasa dari bakso kalkun, serta terjadi
peningkatan kadar lemak bakso kalkun seiring dengan penambahan kulit kalkun.
Berdasarkan hasil penelitian ini, diketahui bahwa perlakuan proporsi 100% dark meat
kalkun dan 0% kulit memberikan hasil perlakuan terbaik untuk bakso kalkun dengan
kadar air 74.05%, kadar protein 15.10%, kadar lemak 6.08%, WHC 29.30%, juiciness
83.67%, hardness 74.15N, elastisitas 21.83N, hasil organoleptik aroma 4.99, tekstur 4.54
dan rasa 4.71.
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