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Angelica Maudy, NRP 6103014055. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi
Maltodekstrin terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Abon
Ayam-Bengkuang Tergranulasi.

Dibawah bimbingan : Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Abon merupakan produk yang digolongkan kedalam Intermediate
Moisture Food (IMF) yaitu makanan yang mempunyai kadar air 15-20%.
Abon pada penelitian ini adalah daging dada ayam yang dicampur dengan
bengkuang untuk memberikan nilai tambah pada abon ayam. Abon ayam
dan bengkuang yang telah ditepungkan memiliki kenampakan yang tidak
seragam sehingga perlu ditambahkan maltodekstrin untuk membentuk
menggabungkan kedua komponen sehingga membentuk abon ayam-
bengkuang tergranulasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia abon ayam-
bengkuang. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan
maltodekstrin dengan 7 taraf yaitu 0%, 6%, 9%, 12%, 15%, 18%, 21%
diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji meliputi kadar air, water
activity, kadar serat kasar (perlakuan terbaik), warna, dan pengujian
organoleptik terhadap kesukaan meliputi warna, tekstur, dan rasa. Data
dianalisa menggunakan Uji ANOVA (a=5%) dan dilanjutkan uji DMRT.
Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi maltodekstrin
memberikan perbedaan nyata terhadap kadar air, a,, dan warna. Pada hasil
uji organoleptik perbedaan konsentrasi maltodekstrin tidak memberikan
perbedaan nyata pada kesukaan rasa namun memberikan perbedaan nyata
terhadap warna dan tekstur. Perlakuan terbaik adalah pada konsentrasi
maltodekstrin 12% dengan kadar air 5,46% dan a, 0,435% dan serat kasar
1,49%. Nilai kesukaan terhadap rasa 5,35, tekstur 5,14 dan warna 5,3.

Kata kunci: Abon Ayam, Daging Dada Ayam, Maltodekstrin, Bengkuang,
IMF



Angelica Maudy, NRP 6103014055. The Effect Concentration of
Maltodextrine to Physicochemical and Organoleptic Characteristic of
Granulated Shredded Chicken-Yam.

Advisory Committe: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Abon is a product that can be classified into Intermediate Moisture
Food (IMF), foods that contain 15-20% water. Abon in this study is chicken
breast meat mixed with yam to give added value on abon. Abon and yam
that have been floured have a non-homogeneous appearance, so it is
necessary to add maltodextrine to combine both components to forms a
granulated abon chicken-yam. The purpose of this study was to determine
the effect of maltodextrine addition on physicochemical properties of abon
chicken-yam. The experimental design used was Randomized Block Design
(RBD) Single factor, that is the effect of adding maltodextine with 7
standards, those are 0, 6, 9, 12, 15, 18 and 21 b/b with four replications.
Parameters tested include moisture content, water activity, coarse fiber
content (most preferable), color and organoleptic testing of favorites color,
texture and taste. Data were analyzed using ANOVA Test (o = 5%) and
followed by DMRT Test. The results showed that differences in the
concentration of maltodextrine gave significant differences in water content,
ay and color. In the organoleptic test results the difference in the
concentration of maltodextrine did not give a significant difference in the
taste of the flavor but gave a significant difference in color and texture. The
best treatment was at 12% maltodextrine concentration with 5.46% water
content, 0.435% a,, and 1.49% crude fiber. The hedonic values were 5.35,
5.14 and preference of taste 5.3, texture and color respectively.

Keywords: Shredded Chicken, Chicken Breast Meat, Maltodextrine, Yam,
IMF
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