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RINGKASAN

Kelinci memiliki umur yang relatif pendek dan dapat disembelih pada usia 36 bulan. Sejauh
ini, keberadaan kelinci belum menimbulkan reaksi publik Bakso kelinci menjadi salah satu
alternatif untuk memenuhi kebutuhan daging setiap orang.Penelitian ini bertujuan untuk
mengkarakterisasi bakso kelinci berbagai umur dengan menguji kadar air, elastisitas dan kadar
protein. Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium rekayasa Fakultas Pertanian
Universitas Tribhuwana Tunggadewi dari tanggal 1 September 2020 sampai dengan 30
September 2020. Marang. Analisis kelembaban dilakukan di laboratorium rekayasa dan
analisis elastisitas dan kandungan protein dilakukan di laboratorium pemuliaan di Universitas
Muhammadi Yamaran. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK)
dengan 3 operasi dan iterasi. Bahan percobaan yang dijadikan bahan penelitian adalah sebagai
berikut: 250 gram daging kelinci umur 5 bulan (P0), 250 gram daging kelinci umur 8 bulan
(P1) dan 250 gram daging kelinci umur 1 bulan ( P2). Parameter yang diamati dalam penelitian
ini adalah kadar air, elastisitas, dan kadar protein. Data yang diperoleh diolah dengan
menggunakan simbol distribusi yang sesuai dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Analisis varians (ANOVA) dilakukan pada 5 n 1% untuk menentukan efek terapeutik. Jika
terdapat perbedaan yang signifikan, lanjutkan uji beda nyata minimal (BNT) pada taraf
signifikansi 5% (o = 0,05). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pengolahan
daging kelinci dengan umur yang berbeda tidak mempengaruhi kandungan protein daging
kelinci yang dihasilkan. Namun hal tersebut berpengaruh terhadap kelembaban dan kekenyalan
bakso kelinci.Pengolahan 250 gram daging kelinci umur 8 bulan (P1) menghasilkan kadar air
daging kelinci 63,59%, elastisitas daging kelinci 29,2 N dan kandungan protein daging kelinci
15.97%.
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BAB1

PENDAHULUAN

1. Latar Belakang
Menurut Badan Standardisasi Nasional Indonesia (SNI)-01-3818-1995, bakso adalah suatu
bentuk makanan yang berbentuk bulat yang dicampur dengan daging sekitar 50 persen didalam
olahan bakso digunakan bahan baku berupa tepung dan daging, daging sapi adalah jenis daging
yang digunakan dalam sedang tepung tapioka adalah jenis tepung yang digunakan (Kusnadi,
Bintoro, dan Al-Baarri. 2012). Hampir semua jenis bakso menggunakan daging sapi jadi perlu
dipikirkan dalam menggunakan daging dari ternak dalam membuat bakso.
Agar tingkatkan konsumsi daging sapi diindonesia maka perlu diadakan penyediaan yang
sesuai, maka pemerintah perlu mengadakan suatu kegiatan impor dari luar negeri dan
membangun suatu subsektor peternakan agar kembangkan aneka ternak masyarakat juga
sangat membutuhkan protein dilihat dari ketidak seimbangan suatu permintaan daging yang
terus meningkat 6 sampai 8 persen tiap tahun dan daging yang sudah tersedia dan pertambahan
serta populasi ternak tidak cukup untuk pertumbuhan .
Menurut (Suradi, 2008) salah satru aneka ternak yang sangat digemari masyarakat yang
mampu penuhi kebutuhan hidup masyarakat adalah kelinci, kelinci juga mempunyai penghasil
daging dan kotoran yang digunakan untuk pupuk dalam tanaman kelinci biasa dipelihara relatif
yang sangat pendek dan konsumsi daging pada umur 3 sampai 6 bulan, ternak kelinci kurang
mendapat respon dari masyarakat karena kebiasaan makan food habit dan kelinci dianggap
sebagai hewan yang disang atau hewan hias dan menurut masyarakat hewan ini tidak layak
dikonsumsi .
Menurut (Ginting, 2005) produk usaha berbasis daging kelinci adalah salah satu cara agar
daging kelinci dapat dikonsumsi ada berbagai usaha dalam pengelolaan bahan pangan yang
diperlukan, karena aktivitas yang sangat tinggi maka masyarakat sangat membutuhkan
tersedianya makanan yang siap saji dan praktis dan mempunyai nilai gizi yang sangat tinggi .
Selanjutnya menurut (Yanis, Syarifah, dan Yossi, 2016) mengatakan bahwa kelinci
mempunyai kadar protein yang sangat tinggi, energi yang rendah dan lemak yang rendah
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lainnya sekitar 20,80 persen protein dan 10,20 persen lemak. daging kelinci mempunyai
keunggulan tersendiri daging sedikit pucat dan mempunyai serat yang halus dan merupakan
golongan daging yang putih,glikogen tinggi dan kadar lemak yang rendah, daging putih yang
mempunyai serat yang lembut sedangkan daging merah mempunyai serat yang kasar daging
putih lebih lembut dari daging merah Salah satu upaya alternatif agar penuhi kebutuhan
masyarakat karena daging kelinci mempunyai kualitas daging yang bagus karena mempunyai
kandungan kolesterol dan garam yang rendah, suatu komponen daging yang punya peranan
dalam membuat bakso adalah protein suatu bahan pengikat hancur daging dalam pemasakan
sehingga dapat mengikat air adalah protein dan kandungan protein kelinci lebih baik
dibandingkan dengan ayam.
Bakso yang sangat berkualitas sangat ditentukan dari bahan mentanya mutu daging jenis
daging serta berbanding dengan beberapa adonan produk adalah daging yang yaitu kelinci
roaster dan fryer, karkas kelinci mudah umur 2 bulan sedangkan yang 10 bulan disebut dan
daging kelinci mudah dicerna lezat sedangkan kalau dipotong terlalu mudah otomatis daging
kelinci akan selalu kulot.
Penelitian yang dilakukan oleh Ahmadi. K, et al., (2007), perihal konsekuensi macam daging
dan periode agregasi abuk tapioca yang langka terhadap nilai bakso, merelakan ijmal bahwa
bakso tambah bija baku daging kelinci tambah tepung tapioka sekitar 20% daging sapi dan
daging ayam. selanjutnya Winarso, D. (2003) mengatakan bahwa macam otot temperatur dan
kombinasi dan temperatur waktu dan karakteristik daging ayam kampung dan ada beberapa 3
faktor dalam interaksi yaitu susut masak daya ikat air dan keempukan daging .
Menurut Cunningham dan Acker (2001) mengutarakan usia piaraan yang muda akan
membentuk paket daging dan jalur relative tinggi dan paket minyak rendah. Sebaliknya
ambang usia yang lebih tua bangka paket daging dan jalur akan rendah sedangkan paket
minyak akan relatif lebih tinggi. Umur pemendekan yang langka yaitu lebih muda (usia 4
kamar), sehingga isi karkas yang dihasilkan akan lebih rendah yang beruang terhadap tatanan
badan karkas, dimana ambang usia muda perubahan jalur dan daging mendekati berbanding
bila dibandingkan tambah kelinci yang usia lebih tua bangka. Berdasarkan alas penghabisan di
awal sehingga peneliti menjadikan anak kop analisis dengan judul “Karakteristik Bakso Dari
Daging Kelinci Dengan Umur Yang Berbeda Uji Kadar Air, Kekenyalan Dan Kadar Protein”.
2, Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah disajikan di atas sehingga rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah bagaimana karakteristik bakso dari daging kelinci dengan umur

yang berbeda uji kadar air, kekenyalan dan kadar protein.




3. Tujuan Penelitian
Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik bakso dari daging

kelinci dengan umur yang berbeda uji kadar air, kekenyalan dan kadar protein.

4. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai karakteristik
bakso kelinci berbagai umur dalam hal pengujiankadar air, elastisitas dan kadar protein
untukmembantumengembangkan ilmu pengetahuan dan teknologi di bidang konversi produk
hewani.
5. Hipotesis
Ciri-ciri daging kelinci tiga umur berbeda: daging kelinci umur 5 bulan PO 250 gram, daging
kelinci umur 8 bulan P 1250 gram, daging kelinci umur 1 bulan P2250 gram Kadar protein

dan elastisitasnya meningkat, kadar airnya akan menurun.
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