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ABSTRACT

Bakso is a popular food in Indonesia. Bakso i1s one of a product
manufacture using pulverized meat to combine fat and protein in emulsion.
Generally, people known bakso which is made from beef, but in fact there is a
diversity in raw matenal to make bakso, such as: pork meat, chicken, and fish.
The diversity in raw material should be developed because the production of
poultry 1s increased. Turkey 1s a popular plantation in Western Country.
Eventhough it is not popuiar in indonesia, Turkey is a on¢ kind of pouliry product
that can be used to make bakso. The part of turkey that can be modified is breast
section (white meat) and skin. White meat is the largest section in the whole
Turkey's body. The inefficient of using white meat compare to beef is the total fat
contained which 1s lower than dark meat, that is why in order to make bakso using
white meat, we should combine 1t with skin, other part of Turkey that contains
total fat in higher number.

The method of this research using Randomized Block Design with one
factor which is the differences proportion of white meat and skin with five times
frequent. The datas are analyzed with Anava and continued with Duncan’s
Multiple Range Test (4=5%).

The result showed that there were no differences of proportion white
meat and skin in WHC, juiceness, emulsion stability, aroma, TPA hardness, TPA
elasticity, but showed differences in water value, fat, protein, and also taste and
texture.

The conclusion of the research is the best proportion between white meat
and skin to make Turkey Bakso is 86% white meat and 14% skin.
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ABSTRAK

Bakso merupakan salah satu makanan yang sangat popular dan sangat
digemari oleh masyarakat, Bakso ini merupakan salah satu produk clfahan daging
lumat dalam bentuk emulsi antara lemak dan protein. Masyarakat pada wnumnya
mengenal dan menyukai bakso yang berasal dari daging sapi (beef), tetapi
sebenamya diversifikasi bahan -dasar dalam pembuatan bakso sangat berancka
ragam, misalnya: daging babi, daging ayam, dan daging ikan. Penganckaragaman
bahan baku untuk pembuatan bakso masih terus dikembangkan, mengingat
semakin banyak jenisnya ternak potong. Kalkun merupakan salah satu jenis
unggas yang juga merupakan salah satu ternak potong yang telah dibudidayakan
di negara-negara Barat, walaupun kalkun tidak begitu popular di Indonesia tetapi
diversifikasi produk yang menggunakan bahan baku kalkun sering digunakan.
Salah satu produk yang dapat dihasilkan adalah bakso kalkun yang menggunakan
bahan baku kalkun dengan bagian daging yang berwarna putih “white meat” yang
merupakan bagian dada dan kulit “skin”. White mear merupakan bagian terbesar
dari keseluruhan bagian dari tubuh kalkun yang lain. Kekurangan penggunaan
white meat dibanding daging sapi adalah jumlah kandungan lemak yang lebih
rendah dibandingkan dengan dark meat. Oleh karena itu kekurangan lemak pada
pembuatan bakso perlu dikompensasi dengan bagian kalkun lain yang mempunyai
kandungan lemak yang cukup tinggi yaitu bagian kulit.

Metode penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) dengan menggunakan 1 (satu) macam faktor, yaitu perbedaan proporsi
white meat dan skin dengan pengulangan sebanyak 5 (lima) kali. Data yang
diperoleh dianalisa secara statistik untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan
antara perlakuan tersebut dengan uji Anava dan apabila ada perbedaan dilanjutkan
dengan Uji Beda Jarak Nyata (DMRT) (a=5%} untuk mengetahui perlakuan yang
berbeda, sedangkan untuk pemilihan alternatif terbaik menggunakan Uji
Pembobotan. Perbandingan kombinasi di atas digunakan berdasarkan perhitungan
kandungan lemak bakso daging sapi, yaitu 14%, sehingga dalam penelitian dibuat
bakso kalkun dengan kisaran lemak antara 10%-17,5%.

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi daging kalkun
bagian dada dan kulit tidak berpengaruh nyata (a=5%) terhadap WHC, juiciness,
stabilitas emulsi, Aroma, TPA hardness, TPA elasticity dan berpengaruh nyata
(a=5%) terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein, organoleptik tekstur dan
rasa. Dengan penambahan kulit, nilai kadar air, WHC, protein, stabilitas emulsi,
TPA hardness dan TPA elasticity cenderung semakin turun, sedangkan nilai
juiciness, kadar lemak, organoleptik aroma, tekstur dan rasa cenderung
meningkat. Dan penelitian diperoleh bahwa perlakuan proporsi kulit 14% dan

. daging kalkun bagian dada 86% merupakan perlakuan terbaik untuk bakso kalkun.
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