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ABSTRAK

=g e g buah sukun dalam
R = e b i (e Bk it
B e e e
s...gﬂ kelinci serta mengetahui besamya persentase tepung buah sukun
{(Uriocarpus communis) pada burger kelinci yang setara dengan perlakuan kontrol
‘dilibat dari sifat fisk (daya ikat a, keempukan dan susut masak) dan akseptabilitas
(s, kecmpukan,sroma, dan ol pencrimaan). Metode yone digaatan wiakh
kap (RAL) dengan
4 perlakuan yaitu tepung tapioka o ubagll Kontrol (m, e
10% (n) 15% (P3) dan 20% (P4) dan setiap perlakuan divlang sebanyak 5 kali
. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan anal
B i i v i cut Domit | Hast
‘menunjukkan bahwa pengg 2 buah sukun 10% menghasilkan
sifa fisik ( susut masak dan eempukan) serta aksepubllms (agak suka  suka)
Kontrol tetapi daya

Kata Kunci : Tepung buah sukun, Burger Kelinci, Sifat Fisik, Akseptabilitas
ABSTRACT

(s tfeaiteof i s ory o, ke d g ek
Jilicuiine ol et application which res: ical
properties ( i B e o i), bty
(taste, Eegeies i el ing
ety Rancrioed Desion (CRO) it fur eeimets (1046l T
control; 10%; 15%; and 20% breadfruit flour). Each treatment was repeated five
times SRl e e s e el s i e
treatment effect and Dunnet test were held o find out the differences of each
treatment effect in this research. The level of breadfiuit flour 10% resulted gave
e (cookmg loss and tendemess) and prefered acceptability
levelrather pref fer) same with control, but the water holding capacity
showed e

Keywords : i i es, acceptability.

PENDAHULUAN

Tepung buah sukun merupakan salah satu bentuk altemati produk setengah jadi yang

dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur, diperkaya zat gizi, mudah dibentuk,

i i et i omnn i, et o g et e Widowat,
003)
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halus, berwama sedikit pucat, serta hampir menyerupai daging
kandungan protein tinggi, rendah lemak dan rendah kolesterol,
ik bagi keschatan dan juga dapat digunakan dalam program diet (Sarwono, 2001)
diolah menjadi poduk-produk ssis baso, burger, naget, dan lain-lain yang sudah
msi oleh masyarakat u
adalah suatu produk yang et dai dngml( cincangata daging ling kelnudmn
i bumbu, bawang
R don s polol\g potong
s wama rger sdalah dsging umunnya mencapat 80% (Aberle, dkk., 2001
Sumbo-bumbu yang digunakan dalam pembuatan burger ini yaitu bavang putih,
iy, ‘merica, garam dapur, gula pasir, pal bubuk, margarin, skim dan jahe. Bumbu-
akan biasanya sebagai pember asa dan aroma. Penambabian bunibu bumbu.
pengallhln pangan bertjuan untuk meningkatkan cita rasa dari produk yang
dan sebagai pengawet alami. Rempah-rempah/bumbu-bumbu sdaah senyawa nabat
dimakan sebagai makanan (Socpamo,2005).

BAHAN DAN METODE

Bahan dari kelinci peranakan

White jantan berumur 6 bulan sehmynk 5 kg yang berasal dari 8 e Do,

dar petemakan kelini rabyat Lembang, Bandung. Bahan tambahan lain yang

dalah tepung apioka Rose Brand dan tepung bush sukun Melatiyang diperole dari

Wanita Tani (KWT) Manelu Gendangsan Jogjakarta. Bumbu-bumbu bavang putih,

‘bombay, merica, garam dapur, gula pasir, pala bubuk, margarin, skim bubuk, ¢5 batu,
dqulel\ dari Supermarket.

kelmu yang telah disiapkan, diirs-iris kemudian digiling dengan menggunakan
o=

sesuai dengan perlakuan setelah
lbay, merica, garam dapur, gu\n pasir, pala bubuk,
skim, es batu, dan jahe. Kemudian dipisahkan ik stap i
Semceiakon. Bahan yang elah dicampur, dimasukkan ke dalam i
i 5 cm, setelah itu dilkat menggunakan tali, dan e T
yangbediametr S .
‘Peagukusan. ang sudah dicetak mn lu:mudun dikukus hingga matang (=
BB, s sl 5 menit,smpan dilemari
Sampel digunakan dalam penclitian adalah daging P ine dengan empat perlakuan, yai
inaan tepung tapioka 10% sebagai Konirol serta pengguas epng b«d\ nim
15%; dan 20%, pengulangan dilakukan sebanyak
daging kelinci sebanyak 250 gram. Peubah yang. ik adl st Bk (d.y.
et air, susut m.s.k dan keempukan) dan akseptabilas (s, aroma, keempulan dan total
skala numerik
Remudian dunns{ommnkxn dengan transformasi. ‘/x. dm \mluk ‘mengetahui pengaruh antar
dilakukan Uji Dunnet (Gasperz, 1991)

Amalisis Sifat Fisik
Daya Ikat Air (Soeparno, 2005)
uran daya ikat air dihitung dengan menggunakan rumos :

Daya lkat Air = % Kadar Air (22522 X 100%
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Masak (Soeparno, 2005)
banyak 100 gram dari mas i (W)

Adonan yang telah masak (dikukus) pada suhu 100°C sclama 45 menit, ditimbang

Kembali (W),

Hitung persentase susut masak dengan menggunakan rumus :

Susut Masak (%) = 342 x 100
3 Berat sebelum dimasak
W, = Berat setelah dimasak

(Tien. R. Muchtadi dan Sugiyono, 1992)
‘Burger diletakkan tepat dibawah jarum penusuk alat penetrometer schingga jarum
‘menempel pada permukaan sampel.
Penusukan dilakukan selama 10 detik dan diulang sebanyak 10 kali pada tempat yang
dan nilainya dilihat pada skala.
5. Hitung hasil perhitungan dengan menggunakan rumus sebagai berikut :
Keempukan (mm/g/10 detik) =

~Rata-rata pengukuran
T detik

+ 10 = Waktu Tekan (detik)

itas
Pengujian akseptabilitas dilakukan oleh panelis agak terlatih scbanyak 20 orang
jian tersebut meliputi wji rasa, aroma, keempukan, dan total penerimaan.
hedonik atau ingkat kesuksan mengikuti aturan Dwi
ina setiap penilaian diberi nilai yaitu : 1 = sangat suka, 2 =
\gak tidak suka, 6 = tiak suka, dan 7 = sangat tidak suka

HASIL DAN PEMBAHASAN

‘Peagarub Perlakuan terhadap SifatFisik Burger Kel
Rata-rata Daya Ikat

Tabel rata Daya Tkat Air
Beda Mutlak Nilai & Hasil
620 = 634 S
0.62 < 634 NS
167 < 634 NS

ignifikan
on Sigaifikan

Daya ikat air burger dengan menggunakan tepung tapioka 10% sebagai kontrol, berbeda
syata dengan penggunzan tepung buah sukun 10%. Hal tersebut discbabkan karena tepung buah
sskun memiliki kandungan protein sebesar 3.64% sedangkan tepung tapioka mengandung
peotein sebesar 0.50%, schingga akan mempengaruhi daya ikat air, semalkin tinggi kadar protein
Semakin tinggi pula daya ikat air produk terscbut (Widowati, dkk., 2001).

Penggunaan tepung buh sukun 15% dan 20% tidak menunjukkan ada perbedaan nyata
dengan penggunaan tepung fapioka 10%. Hai tersebut disebabkan semakin tinggi tepung buah
sokun yang ditambahkan, semakin banyak kandungan arbohidratnya, schingga menyebabkan
penurunan daya ikat air yang sama dengan penggunaan tepung tapioka 10%. (Ockerman, 1983).
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Tabel 2 Nilai Rata-rata Susut Masak
Beda Mutlak

Tabel 2 menunjukkan bahwa susut masak burger pada penggunaan tepung tapioka 10%
i Kontrol, tidak berbeda nyata dengan penggunaan tingkat konsenirasi tepung buah sukun
dan 15%, sedangkan perlakuan dengan menggunakan tepung bush sukun 20% berbeda
dengan konirol.. Hal ini dapat dikaitkan dengan daya mengikat air, semakin rendah
daya mengikat air, maka akan semakin besar kehilangan berat saat pemasakan
. dikk., 2001).

Tabel 3. Nilai rata-rata Keempukan burger kelinci dengan men

Tabel 3 menunjukkan bahwa keempukan burger dengan penggunaan tepung tapioka 10%
digunakan sebagai konirol tidak berbeda nyata dengan penggunaan tepung buah sukun
gan penggunaan tepung buah sukun 20%. Semakin

3
£
H
f
g
i
g
8
§
El

maka P1 akan lebih tinggi keempukannya dibandingkan P2 dan P3.

Peagarub Perlakuan terhadap Akseptabilitas Burger Kel
Tabel 4 Nilai rata-rata Rasa Burger

_ TabeldNihiratarataRasaBurger
Beda Perlakuan Beda Mutlak Hasil
PO-PI 012 < 0. NS
PO-P2 013 < NS
PO-P3 020 > s

Rasa burger dengan penggunaan tepung tapioka 10%, tepung bush sukun 10% dan 15%
e mempunyai rasa yang sama dengan kontrol tetapi berbeda nyata dengan penggunaan tepung
‘Sush sukun 20%, rasa pada burger diantaranya dipengaruhi oleh bahan daging yang

kan, cara pemasakan terutama tingginya suhu dan lama pemasaken serta bumbu
{Secpamo, 2005)

Tabel 5. Nilai Rata-rata Aroma Burger

Beda Perlakuan Beda Mutlak ‘Nilai d Hasil
PO-P1 0.04 < 015 NS
PO-P2 018 > 015 s
PO.P3 017 < 015 S

Tabel 5 menunjukkan bahwa aroma burger kelinci dengan penggunaan tepung tapioka
10% yang digunakan scbagai kontrol tidak berbeda nyata dengan penggunaan tepung buah
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%% Aroma tepug bush sukun makin tercium dengan semakin tingginya persentasi
sukun.

Beda Mutlak ‘Nilai d Hasil
< 016 NS
019 > 016 s

NS

Tabel s menunjukkan bahwa keempukan burger kelinci dengan penggunaan tepung
ang digunakan sebagai kontrol tidak berbeda nyata dengan penggunaan tepung

burger, mudah atau tidaknys
e yan teringgal seah dikuryah.

7 Nilai rata-rata Total Penerimaan Bu

Tabel 7 menunjukkan baliwa total penerimaan burger kelinci dengan penggunaan

tapioka 10% yang digunakan s:bagm Konrol idak berbeda nyata dengan penggun
buah sukun 10%, tetapi berbeda nyata dengan penggunaan tepung bush sukun 15% =
g om ok Tebih dar 10% kurang disukai oleh panels. Hal terscbut
a tepung buah sukun sangat terasa dan produk yang yang dihasilkan kurang

KESIMPULAN

Penggunaan tepung bush sukun 10% menghasilkan
Jkan) serta akseptabilitas (agak suka — suka) setara dengan kool tepl s e
dengan kontrol,
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