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ABSTRACT

This study aims were to determine the effect of adding bone meal broiler prone to calcium levels and
organoleptic properties (taste, color, texture) cheese sticks. This study used a complete randomized design
with limited treatment which includes: Cheese sticks with the addition of chicken cartilage powder 5, 10, and
15%. The results showed that increased concenfrations of cartilage flour has also increased the levels of
calcium cheese stick (p <0.05). In the organoleptic characteristics of the addition of flour cartilage broiler does
not significantly affect the organoleptic characteristics of taste and color (p= 0.05) but significantly affect the
texture (p <0.05).

Key words: wheat cartilage bone meal, cheese sticks, taste, colour, and texture.

ABSTRAK

Penelifian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang rawan ayam pedaging
terhadap kadar kalsium dan sifat organoleptik (rasa, warna, tekstur) stik keju. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap dengan perlakuan terbatas yakni meliputi: 5tik Keju dengan penambahan fepung
tulang rawan ayam 5, 10, dan 15 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi tepung
tulang rawan meningkatkan pula kadar kalsium stik keju (p< 0,05). Pada karakteristik organoleptik
penambahan tepung tulang rawan ayam pedaging tidak nyata berpengaruh terhadap karakteristik
organoleptik rasa dan warna (p =0,05) namun berpengaruh nyata terhadap tekstur (p<0,05).

Kata kunci: tepung tulang rawan, stik keju, rasa, teksture dan warna

PENDAHULUAN

Kalsium merupakan mineral
vang penting bagi manusia antara lain
untuk metabolisme tubuh, pembentukan
tulang dan gigi, penghubung antar
syaraf, kerja jantung, pergerakan otot,
serta pembekuan darah (Sandjaja dkk,
2009). Kalsium merupakan mineral yvang
banvak terdapat didalam tubuh, yaitu
1,5 % - 2% dari berat orang dewasa atau
kurang lebih sebanyak 1 kg. Peningkatan
kebutuhan kalsium terjadi pada masa

pertumbuhan, kehamilan, menyusui,
defisiensi kalsium dan tingkat aktivitas
tisik yang meningkatkan densitas tulang
(Almatsier, 2003).

Kebutuhan kalsium berdasarkan
umur vyaitu pada bayi (300-400 mg),
anak-anak (500 mg), remaja (600-700
mg), dewasa (500-800 mg), ibu menyusui
dan menyusui (+ 400 mg) (Almatsier,
2003). Asupan kalsium yvang dianjurkan
adalah 1200 mg /hari bagi wanita hamil
vang berusia 25 tahun ke atas. Sumber
utama kalsium adalah susu dan
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olahannva seperti whole milk, yoghurt dan
keju (Arisman, 2002).

Keju adalah makanan padat
vang dibuat dari susu sapi, kambing,
dan mamalia lainnva. Keju dapat
bertahan lama dan memiliki kandungan
lemak, protein, fostor dan kalsium yang
tinggi (Sandjaja dkk, 2009). Pemantaatan
keju dapat dibuat dalam makanan
ringan. Makanan ringan adalah makanan
yvang bukan merupakan menu utama
(makan pagi, makan siang atau makan
malam). Makanan ringan adalah sesuatu
yvang dimakan untuk menghilangkan
rasa lapar untuk sementara waktu. Salah
satu makanan ringan vang sering
dikonsumsi adalah stik keju. Stik keju
adalah makanan yvang mempunyvai rasa
gurih dan memiliki warna putih agak
kecoklatan dan tekstur yang renvah.
Komposisi bahan stik keju adalah tepung
terigu, tepung tapioka, baking powder,
telur ayam, minyak dan keju.

Stik keju merupakan makanan
ringan yang sering dikonsumsi oleh ibu
hamil selain rasanyva vang gurih juga
memiliki nilai gizi. Kandungan nilai gizi
per 100 g stik keju adalah kalori (371,17
kal), protein (13,45 g), lemak (10 g),
karbohidrat (52 g), Kkalsium (217 mg)
(DKBM, 2005). Berdasarkan sumbangan
kalsium pada 100 g stik keju masih
kurang untuk kebutuhan Kkalsium pada
ibu hamil vaitu 1200 mg per hari. Salah
satu  alternatit —untuk  menambah
kandungan gizi terutama kandungan
kalsium pada stik keju yaitu dengan
jalan memodifikasi bahan baku dalam
pembuatannya. Bahan baku vyang
ditambahkan dalam pembuatan stik keju
adalah penambahan tepung vang terbuat
dari tulang rawan ayam pedaging
(Agustin, 2003).

Tulang ayam pedaging adalah
bahan sisa pangan dari ayam yang
biasanya terbuang. Tulang rawan ayam
pedaging dengan umur potong yang

singkat berkisar 6 sampai dengan 8
minggu. Tulang rawan ayam pedaging
dari bagian paha diperoleh dari bagian
ujung tulang vang banvak mengandung
mineral dan protein. Pengolahan tulang
rawan menjadi tepung dapat
mempertahankan kandungan gizi di
dalamnya. Dalam 1 g tepung tulang
ayvam mengandung kalsium sebesar
62,79 mg (Budhiarty, 2005). Tepung
tulang rawan dapat dimanfaatkan lebih
lanjut untuk pengolahan pangan lain
dengan harapan dapat meningkatkan
nilai gizi dari suatu produk pangan
(Agustin, 2003). Tujuan penelitian ini
adalah pengaruh penambahan tepung
tulang rawan ayam pedaging terhadap
kadar kalsium dan sifat organoleptik stik
keju.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di
laboratorium Kimia dan Ilmu Teknologi
Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu,
dari bulan April sampai Juni 2010.
Penelitian ini meliputi tiga tahap vaitu
pada tahap satu pembuatan tepung
tulang rawan ayam pedaging dan tahap
kedua pembuatan stik keju dengan
penambahan tepung tulang rawan ayam
pedaging dan tahap ketiga uji kalsium
dan uji organoleptik.

Tahap 1. Pembuatan tepung tulang
rawan ayam pedaging.

Mula-mula tepung tulang rawan direbus
pada suhu 800 C selama 60 menit agar
protein tidak terdenaturasi.. Kemudian
dilakukan pelunakan pada suhu 120° C
dengan tekanan 2 atm selama 2 jam
untuk melunakan tulang rawan avam
pedaging lalu penggilingan tulang
dengan menggunakan blender lalu
dikeringkan dengan Hot Air Oven
dengan suhu 60 ® C selama 18 jam dan
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400 gr tulang rawan ayam pedaging
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Tepung Tulang Rawan Ayvam Pedaging

Gambar 1. Proses Pembuatan Tepung Tulang Rawan Ayam pedaging

diayak dengan ayakan 60 mesh sehingga dan telur aduk hingga homogen
didapatkan tepung tulang rawan ayam kemudian tambahkan tepung tulang
pedaging (Gambar 1). rawan ayam pedaging sesuai perlakuan

yaitu penambahan sebanyak 5% (10 gr),
Tahap 2. Pembuatan stik keju. 10% (20 gr) dan 15% (30 g) lalu aduk
Dalam proses pembuatan stik Kkeju kembali. Adonan dicetak dengan mesin
diawali dengan pencampuran tepung penggiling mi, lalu digoreng hingga
terigu, tepung sagu, garam, baking powder matang lalu dinginkan dan simpan pada
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Tepung Tulang Rawan Ayam Pedaging
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Gambar 2. Alir Proses pembuatan Stik keju

wadah tertutup (Gambar 2). Adapun
komposisi bahan stik keju dapat dilihat
pada Tabel 1. berikut ini.

Tabel 1. Bahan Stik Keju

Komposisi Stik Keju P1 P2 P3
Tepung tulang rawan (gr) 10 20 30
Tepung Terigu (gr) 190 180 170
Tepung Tapioka (gr) 20 50 50
Keju (gr) 100 100 100
Baking Powder (gr) 0.5 0.5 0.5
Garam (gr) 1 1 1

Tahap 3

Analisa kadar kalsium
menggunakan bahan : larutan amonium
oksalat jenuh 10 ml, indikator merah
metil 2 tetes, amonia encer, asam asetat,
aquadest, H:504, KmnOsdan mutu
organoleptik (rasa, warna, tekstur).

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak lengkap (RAL) tiga
perlakuan. RAL dipilih karena bahan
percobaan yang akan dipakai sebagai
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unit percobaan homogen dan jumlah

perlakuan terbatas yakni meliputi:

P1: Stik Keju dengan penambahan
tepung tulang rawan avam(5% )

P2: 5Stik Keju dengan penambahan
tepung tulang rawan ayam (10

P3: Stik Keju dengan penambahan
tepung tulang rawan ayam (15%)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Kalsium

Hasil analisis ragam
menunjukkan  bahwa penambahan
tepung tulang rawan avam berpengaruh
nyata (0<0,05) terhadap kadar kalsium
stik keju. Hasil uji lanjut LSD antar
masing-masing perlakuan berbeda nyata
(0<0,05). Stik keju dengan penambahan
tepung tulang rawan ayam pedaging 15
% memiliki skor rata-rata Kadar Kalsium
paling tinggi vaitu 0,698 gr (Tabel 2).

Tabel 2. Rata-rata Kadar Kalsium Stik Keju

Konsentrasi Tepung

Tulang Rawan Ayam Kadar Kalsium
; - dalam 100 gr
Pedaging
5% 0,445=
10 % 0,575%
15 % 0,667<
Keterangarn: Notasi yang berbeda menunjukkan

perbedaan rata-rata vang signifikan (o<
0,05) menurut Lji L5D.

Menurut penelitian Hardianto
(2002) tepung tulang rawan ayam
pedaging mempunyai kandungan
protein 71,93 % BK, mineral khususnya
kalsium 3,14 % dan fostor 1,86 %.
Tepung tulang rawan dapat
dimanfaatkan lebih lanjut dengan
harapan dapat meningkatkan nilai gizi
dari suatu produk pangan. Hasil
penelitian ini seiring dengan hasil
penelitian Agustin  (2003) semakin
banvak penambahan tepung tulang
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rawan ayvam pedaging pada mie kering
maka nilai kadar kalsium semakin tinggi.

Karakteristik Organoleptik
Rasa

Adapun hasil uji organoleptik
atribut rasa pada stik keju dengan
metode uji kesukaan dengan 35 orang
panelis dapat dilihat pada Tabel 3. Rasa
stik keju dengan penambahan tepung
tulang rawan ayvam pedaging 5 %, 21
panelis (60 %) mengatakan suka. Untuk
rasa stik keju dengan penambahan
tepung tulang rawan ayam pedaging 10
% diketahui bahwa 20 panelis (57,1 %)
mengatakan suka dan untuk rasa stik
keju dengan penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 15% diketahui 21
panelis (60%) mengatakan suka.

Berdasarkan hasil wji Kruskal
Wallis penambahan tepung tulang rawan
ayam pedaging tidak nyata berpengaruh
terhadap rasa stik keju yang ditunjukkan
(0=0,05) dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh Penambahan Tepung Tulang
Rawan Ayam Pedaging Terhadap Mutu
Organoleptik (Rasa) Stik Keju

Penambahan Tepung Presentase UjiKruskall

Tulang Rawan Ayam Tingkat Wallis
Pedaging Kesukaan (0)
5% 54,46 %
10 % 50,09 % 0,735
15 % 54,46 %
Keterangan:  Huruf vang sama (a) pada keterangan

menunjukkan tidak ada perbedaan vang
nyata taraf 5 % menurut Uji Kruskall
Wallis (o)

Rasa merupakan faktor yang
sangat menentukan dalam Kkeputusan
akhir konsumen untuk menerima atau
menolak suatu makanan. Menurut
(2003), rasa adalah
Karakteristik dari suatu zat vang
disebabkan oleh adanya bagian zat
tersebut vang larut dalam air atau lemak
dan  bersentuhan  dengan  indera
pencicipan (lidah dan rongga mulut),

Wijayanti
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sehingga memberikan kesan tertentu.
Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor,
vaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi
dan interaksi dengan komponen rasa
lain. Pengaruh antara satu macam rasa
dengan macam rasa yang lain tergantung
pada konsentrasinya. Bila salah satu
komponen mempunyai konsentrasi yang
lebih tinggi dari pada komponen yvang
lain maka ada kemungkinan timbul rasa
gabungan atau komponen tersebut dapat
dirasakan kesemuanvya secara berurutan
(Kartika, 1998).

Warna

Tabel 4. menunjukkan bahwa
hasil uji organoleptik atribut warna pada
stik keju dengan metode uji kesukaan
dengan 35 orang panelis diketahui
bahwa untuk warna stik keju dengan
penambahan tepung tulang rawan ayam
pedaging 5 %, 18 panelis (51,4 % )
mengatakan suka. Untuk warna stik keju
dengan penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 10 % diketahui
bahwa 18 panelis (51,4%) mengatakan
suka dan untuk rasa stik keju dengan
penambahan tepung tulang rawan ayam
pedaging 15 % diketahui 16 panelis (45,7
%) mengatakan suka.

Berdasarkan hasil uji Kruskal
Wallis penambahan tepung tulang rawan
ayvam pedaging tidak nyata berpengaruh
terhadap rasa stik keju yang ditunjukkan
(0=0,05) dapat dilihat pada Tabel 4.

Hal ini dikarenakan intensitas
warna vang hampir sama antar produk.
Menurut Setiawan (1988), nilai warna

vang objektit dipengaruhi oleh
komposisi bahan baku vaitu warna awal
penyusunan. Warna awal tepung tulang
rawan coklat dan tepung terigu agak
bewarna krem, proses pencampuran
antara tepung terigu dengan tepung
tulang rawan avam pedaging akan
membuat adonan bewarna kecoklatan
dan semakin bewarna coklat ketika
proses penggorengan.

Pada saat pencampuran adonan
tepung terigu dengan tepung tulang
rawan ayvam pedaging akan bewarna
kecoklatan begitu juga saat
penggorengan. Proses penggorengan
vaitu suhu, cara dan penggorengan akan
mempengaruhi rasa, warna dan tekstur
produk vang dihasilkan serta
penambahan tepung tulang rawan ayam
pedaging  vang digunakan  tidak
berselisih  jauh  membuat  panelis
memberikan penilaian vang sama.
Menurut Wijanti (2003) warna adalah
kesan yang dihasilkan oleh indra mata
terhadap cahaya yang dipantulkan oleh
benda tersebut. Jika dilihat dari
penerimaan panelis terhadap hasil uji
organoleptik atribut warna pada stik
keju bahwa warna stik keju dengan
konsentrasi penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 5 % dan 10 %
paling  disukai  panelis. Menurut
Mudjavanto dan Yulianti (2007) proses
pencampuran vang tidak homogen akan
menghasilkan adonan vang  tidak
homogen sehingga akan mempengaruhi
keseragaman rasa, tekstur dan rasa.

Tabel 4. Pengaruh Penambahan Tepung Tulang Rawan Ayam Pedaging Terhadap Mutu organoleptik

(Warna) Stik Keju

Penambahan Tepung Tulang Rawan

Presentase Tingkat

Uji Kruskall Wallis

Avyam Pedaging Kesukaan (o)
5% 57.49 %
10 % 53,93 % 0,323
15 % 47,49 %
Keterangan : Huruf yvang sama (a) pada keterangan menunjukkan tidak ada perbedaan vang nvata taraf 5 %

menurut Uji Kruskall Wallis (o)
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Tekstur

Adapun hasil uji organoleptik
atribut tekstur pada stik keju dengan
metode uji kesukaan dengan 35 orang
panelis dapat dilihat pada Tabel 5.
Diketahui bahwa untuk tekstur stik keju
dengan penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 5 %, 19 panelis
(54,3 %) mengatakan suka. Untuk tekstur
stik keju dengan penambahan tepung
tulang rawan ayam pedaging 10 %
diketahui bahwa 20 panelis (57,1 %
mengatakan suka dan untuk rasa stik
keju dengan penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 15 % diketahui 20
panelis (57,1 %) mengatakan suka.

Berdasarkan hasil wuji Kruskal
Wallis penambahan tepung tulang rawan
avam pedaging tidak nyvata berpengaruh
terhadap rasa stik keju yang ditunjukkan
(0= 0,05) dapat dilihat pada Tabel 5.

Hasil uji lanjut Mann Whitney
maka dapat dilihat perbandingan antar
produk vang dihasilkan panelis tidak
dapat membedakan tekstur antar produk
dengan penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging 15 % dan 10 %
dengan nilai o= 0,746 Karena nilai o =0,05.
akan tetapi panelis dapat membedakan
tekstur antar produk dengan
penambahan tepung tulang rawan ayam
pedaging 5 % dan 10 % dengan nilai o=
0,008 karena nilai o< 0,05 dan panelis
dapat membedakan tekstur antar produk
dengan penambahan 5 % dan 15 %
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dengan nilai o= 0,018 karena nilai o< 0,05.

Tekstur merupakan salah satu
parameter mutu yang penting karena
tekstur juga menentukan  tingkat
penerimaan konsumen terhdap produk
vang dihasilkan. Tekstur merupakan
produk
pengorengan. Tingkat kehalusan tepung
tulang ayam pedaging merupakan faktor
penentu terhadap proses pengembangan
stik keju.

Semakin tinggi tingkat

sifat penting dalam

konsentrasi penambahan tepung tulang
rawan ayam pedaging semakin
bertambah kesukaan panelis terhadap
tekstur stik keju. Hal ini terjadi karena
kandungan kolagen yvang terdapat dalam
tepung tulang rawan ayam pedaging
vang berfungsi sebagai bahan pengikat ,
sehingga adonan lebih kohesit, kuat dan
tidak mudah putus (Agustin, 2003),
sehingga tekstur yang dihasilkan lebih
renyah.

SIMPULAN

1. Penambahan tepung tulang ayam
pedaging berpengaruh nyata
terhadap kadar kalsium stik keju.

2. Penambahan tepung tulang ayam
pedaging tidak berpengaruh nyata
terhadap karakteristik organoleptik
rasa dan warna, namun berpenaruh
nyata terhadap tekstur.

Tabel 5. Pengaruh Penambahan Tepung Tulang Rawan Ayam Pedaging Terhadap Mutu organoleptik

(Tekstur) Stik Keju

Penambahan Tepung Tulang Rawan Presentase Tingkat Uji Kruskall Wallis
Ayam Pedaging Kesukaan (o)
5% 42 07b%
10 % 59,46a% 0,014
15 % 57,47a%
Keterangan : Huruf yang sama (a) pada keterangan menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata taraf 5 %

menurut Uji Kruskall Wallis (0).

Huruf yvang berbeda (ab) pada keterangan menunjukkan ada perbedaan nyata pada taraf 5 %

menurut Uji Mann Whiney (o)
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