
SKRIPSI  



LEMBAR PENGESAHAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

PENAMBAHAN TEPUNG SAGU DENGAN KONSENTRASI YANG BERBEDA 

TERHADAP MUTU  BAKSO DAGING ITIK AFKIR 



ABSTRAK 

Berdin Ahmad. 2017. Penambahan Tepung Sagu Dengan Konsentrasi 

Yang Berbeda Terhadap Mutu Bakso Daging Itik Afkir. Dibawah 

Bimbingan Siswatiana R. Taha, sebagai pembimbing I Dan 

Srisukmawati Zainuddin sebagai pembimbing II 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil pengujian mutu 

terhadap bakso daging itik afkir yang penggunaan tepung sagu dengan level 

berbeda setiap perlakuan. Uji mutu yang dilakukan meliputi kadar protein, 

lemak, dan air dari bakso itik afkir dengan penambahan tepung sagu dengan 

konsentrasi yang berbeda. Metode penelitian yang digunakan adalah metode 

eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan (penggunaan tepung sagu P1= 10%, P2=15%, P3=20%, P4=25%) 

dan 4 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar protein antara 

perlakuan memberikan pengaruh nyata. Adapun untuk kadar lemak pada 

setiap tidak berpengaruh di setiap perlakuan, begitu pula kadar air dari setiap 

perlakuan tidak berpengaruh. Hasil pengamatan berdasarkan data yang 

diperoleh dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung sagu dengan 

konsentrasi yang berbeda kedalam adonan bakso itik afkir berpengaruh nyata 

dalam peningkatan kadar protein, lemak tetapi menurunkan kadar air dan 

lemak. Dimana penambahan tepung sagu pada taraf 25% menunjukkan kadar 

protein dan kadar lemak yang paling tinggi yaitu 23,54% dan 2,62%. 
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