PENGARUH PENAMBAHAN BAHAN PEREKAT
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, TEPUNG KETAN, DAN
TEPUNG TERIGU TERHADAP KUALITAS PRODUK
OSMOTIC MEAT DAGING AYAM BROILER
BERKROMANON

THE EFFECT OF ADDITION ADHESIVE SUBSTANCE OF
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, GLUTINOUS RICE
FLOUR, WHEAT FLOUR TO BROILER MEAT TREATED
WITH CHROMANONE ON THE QUALITY OF OSMOTIC
MEAT PRODUCT

Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat-syarat guna

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian

Oleh:
ONG BENNY IRAWAN
11.70.0017

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASKATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2016



PENGARUH PENAMBAHAN BAHAN PEREKAT
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, TEPUNG KETAN, DAN
TEPUNG TERIGU TERHADAP KUALITAS PRODUK
OSMOTIC MEAT DAGING AYAM BROILER
BERKROMANON

THE EFFECT OF ADDITION ADHESIVE SUBSTANCE OF
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, GLUTINOUS RICE
FLOUR, WHEAT FLOUR TO BROILER MEAT TREATED
WITH CHROMANONE ON THE QUALITY OF OSMOTIC
MEAT PRODUCT

Diajukan untuk memenuhi sebagian sy-syarat guna

memperoleh gelar Sarjana Tekrgi Pertanian

Oleh:
ONG BENNY |IRAWAN
11.70.0017

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASKATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2016



PENGARUH PENAMBAHAN BAHAN PEREKAT
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, TEPUNG KETAN, DAN
TEPUNG TERIGU TERHADAP KUALITAS PRODUK
OSMOTIC MEAT DAGING AYAM BROILER
BERKROMANON

THE EFFECT OF ADDITION ADHESIVE SUBSTANCE OF
NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, GLUTINOUS RICE
FLOUR, WHEAT FLOUR TO BROILER MEAT TREATED
WITH CHROMANONE ON THE QUALITY OF OSMOTIC
MEAT PRODUCT

Oleh :
ONG BENNY IRAWAN
NIM : 11.70.0017

Program Studi : Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan
dihadapan sidang penguji pada tanggal : 28 Juni 2016

Semarang, 2016

Fakultas Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing I, Dekan Fakultas Teknologi Pertanian,
Ir. Sumardi, M.Sc Dr. V. Kristina Ananingsih, M Sc.
Pembimbing 1,

Dr. Ir. Ch. Retnaningsih, MP



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Skripsi yang berjudul “PENGARUH
PENAMBAHAN BAHAN PEREKAT NATRIUM TRIPOLYPHOSPHATE, TEPUNG
KETAN, DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP KUALITAS PRODUKOSMOTIC

MEAT DAGING AYAM BROILER BERKROMANON” ini adalah karya yang tidak
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalalm
naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. Karya Skripsi ini adalah karya yang
pertama dan berdasarkan pengetahuan saya karya ini tidak pernah diajukan untuk

memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Peerguruan Tinggi.
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa Skripsi ini sebagian atau seluruhnya
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan, dengan segala akibat

hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata dan

peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Semarang, 2016

(ONG BENNY IRAWAN)
NIM : 11.70.0017



RINGKASAN

Tingginya perkembangan konsumsi daging aymoiler di Indonesia menyebabkan produk
olahan daging ayanbroiler berpotensi untuk dikembangkan lebih jauh. Salah satu
pengolahan daging yang populer saat ini adalah pengolahan daging dengan metode dehidrasi
osmosis, produk ini disebosmotic meat. Proses utama pembuatasmotic meat terdiri dari

proses pelumatan daging, penggilingan, dehidrasi osmosis, dan pengeringan. Proses
pengolahan daging dengan menggunakan prinsip dehidrasi osmosis ini telah banyak
dilakukan di mancanegara, namun daging yang digunakan adalah daging sapi atau daging
babi. Daging ayanbroiler belum digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk
osmotic meat karena daging ayatoroiler memiliki tingkat elastisitas yang rendah dan serat
daging yang pendek sehingga ketika dilakukan proses pengirisan dan penggilingan serat
daging ayanbroiler mudah putus. Oleh karena itu dalam pembuesaitic meat dari ayam

broiler dibutuhkan bahan perekat yang dapat menjaga elastisitas dan serat daging agar tidak
mudah putus. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui jenis perekat (STPP,
tepung ketan, dan tepung terigu) dan konsentrasi perekat (0,5%, 1%, dan 2%) terbaik guna
menghasilkan produsmotic meat dengan kualitas fisik dan kimia yang terbaik. Tujuan lain

dari penelitian ini juga untuk melihat pengaruh senyawa kromanon deamina terhadap kualitas
daging ayanbroiler pasca pengolahan. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa perlakuan jenis
dan konsentrasi bahan perekat yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata terhadap
karakteristik fisikokimia produkosmotic meat. Semakin tinggi konsentrasi bahan perekat
yang digunakan, nilahardness dan cohesiveness mengalami peningkatan, sedangkan nilai
springiness, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak mengalami penurunan. Dari hasil
tersebut diketahui pula bahwa penggunaan konsentrasi bahan perekat 0,5% dan jenis bahan
perekat STPP mendapatkan hasil yang terbailk karena mampu menjaga elastisitas dan
kekompakan dari tekstuosmotic meat. Kemudian untuk perlakuan senyawa kromanon
deamina dengan dosis 2,5ml/kg BB dapat meningkatkanhaitediness, cohesiveness, kadar

protein dan menurunkan nilai springingdsadar air dan kadar lemak produk osmotic meat

Kata kunci : ayam broilerosmotic meat, kromanon deamina, bahan perekat, elastisitas



SUMMARY

The highly growth broiler chicken meat consumption in Indonesia causes broiler meat
processing has the potential to be developed further into new products in various
technigue of processing as well as to maintain the shelf life. One of the most popular
meat processing techniques is osmosis dehydration, the product is called osmotic meat.
The main process in making osmotic meat consists of crushing, grinding, osmotic
dehydration, and drying. The processing of meat by using the principle of osmosis
dehydration has been started extensively by most western countries, mostly using beef
or pork. Broiler meat has not been used in the manufacture of osmotic meat products
due to low level of elasticity and shorting meat fibers which at the processing stage of
shredding and grinding. Therefore, in the manufacture of the osmotic meat of broiler
chickens, adhesive substance needed to keep the elasticity and fibers of meat. This
research was conducted in order to determine the type of adhesive (STPP, glutinous rice
flour, and wheat flour) and the adhesive concentration (0.5%, 1% and 2%) to produce
osmotic meat products base on physical and chemical indices. The other objective of the
research was to find out the influence of chromanone deamiriee quality of broiler

meat after processing. Base on the research, the treatment type and concentration of
studied adhesive materials showed significant different results on the physicochemical
characteristics of osmotic meat products. The higher concentration of the adhesive used,
the value of hardness and cohesiveness increased, while the value of springiness,
moisture content, protein content and fat content decreased. From these results, it was
also documented that the use of concentration 0,5% adhesive materials and the use of
types adhesive materials STPP found to be the best results in term of maintaining the
elasticity and compactness of the osmotic meat texture. Then for chromanone deamine
substancetreatment with a dose of 2,5ml/kg BB increase the value of hardness,
cohesiveness, protein content and lower the value of springiness, moisture and fat
content of osmotic meat products.

Keyword : broiler chicken meat, osmotic meatchromanone deamine, adhesive substance,
elasticity
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