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RINGKASAN 

BIDAYAT GEA, 2023. Penambahan Tepung Terigu Protein Dengan Level 

Yang Berbeda Terhadap Mutu Organoleptik Daging Ayam. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Tjut 

Nyak Dhien Medan Pada bulan Mei sampai dengan Juni. Pengujian Organoleptik 

Warna, Rasa, Aroma dan Tekstur bakso dilakukan Laboratorium Fakultas 

Pertanian dan Peternakan Universitas Tjut Nyak Dhien Medan. Penelitian 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 

faktor sebagai berikut: P1 = 10% Penambahan Tepung Terigu, P2 = 20% 

Penambahan Tepung Terigu, P3 = 30% Penambahan Tepung Terigu, dan P4 = 

40% Penambahan Tepung Terigu. Penambahan tepung terigu dengan level yang 

berbeda memberikan pengaruh yang  tidak nyata terhadap warna, tekstur, rasa dan 

kekenyalan bakso, Perlakuan yang terbaik di peroleh pada P1 (10%) hasil dari 

responden. 

Kata Kunci : Daging Ayam, Tepung Terigu, Bakso 
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KATA PENGANTAR  

Puji syukur kita panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang mana telah 

memberikan kesehatan dan hikmatnya, sehingga penulis dapat menyelesaikan 

skripsi penelitian ini. Adapun judul skripsi penelitiannya yang berjudul 

“Penambahan Tepung Terigu Protein Dengan Level yang Berbeda Terhadap Mutu 

Organoleptik Daging Ayam”. Penulisan skripsi ini bertujuan untuk memenuhi 

salah satu syarat dalam penyusunan skripsi pada Fakultas Pertanian dan 

Peternakan Universitas Tjut Nyak Dhien Medan. 

Penulis juga menyadari bahwa selama dalam proses pengerjaan skripsi 

penelitian ini banyak pihak-pihak yang telah memberikan bantuan dan 

dukungannya, Oleh karena itu saya ingin menyampaikan terimakasih kepada Ibu 

Karina Mia Berutu, S.Pt. M.Sc dan Ibu Juli Mutiara Sihombing, S.Pt.,M.Pt selaku 

dosen pembimbing saya, dan juga dosen-dosen lain yang telah banyak membantu 

penulis dalam pengerjaan penulis penelitian ini. 

Penulis juga mengucapkan banyak - banyak terimakasih kepada kedua 

orang tua penulis yang telah mendoakan dan mendukung, teman-teman terkasih 

penulis yang telah banyak membantu dan mensuport, teman-teman satu stambuk 

yang telah membantu. Semoga apa yang penulis lakukan ini dapat memotivasi dan 

bermanfaat bagi kita semua.  

Dan penulis juga menyadari bahwa skripsi saya masih jauh dari kata 

sempurna. Semoga dengan judul skripsi penelitian ini bisa menjadi motivasi dan 
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pembelajaran lebih untuk kita semua, penulis mengharapkan kritik dan saran yang 

membangun demi kesempurnaan skripsi ini.  

Akhir kata penulis ucapkan terima kasih dan memohon ampun kepada 

Tuhan Yang Maha Esa. Akhir kata saya ucapkan terimakasih. 
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termotivasi dalam menyelesaikan skripsi ini. 
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terwujudnya pembuatan Skripsi ini. Serta banyak pihak lagi yang secara 

langsung ataupun tidak langsung telah memberikan dukungan dan 
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