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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tulang
sapi terhadap kadar protein, kadar lemak dan nilai organoleptik pada samba lado
tulang. Materi penelitian menggunakan tulang femur (os femur) cincang sebanyak
200 gram, cabai 1.000 gram, bawang putih 240 gram, garam 100 gram dan air
5.000 ml. Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan sebagai kelompok.
Perlakuan yang diberikan dengan penambahan tulang sapi yaitu A: 0%, B: 1,5%,
C: 3%, D: 4,5%, E: 6%. Peubah yang diukur adalah kadar protein, kadar lemak,
dan nilai organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tulang
sapi  berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar protein dan kadar lemak,
tetapi berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap nilai organoleptik warna, rasa dan
aroma. Kesimpulan penelitian menunjukkan bahwa penambahan tulang dengan
hasil terbaik terdapat pada perlakuan penambahan tulang sapi 6% dengan kadar
protein 14,03%, kadar lemak 26,57%, nilai organoleptik warna dengan nilai range
1,80, rasa dengan nilai range 2,20 serta aroma dengan nilai range 1,76.

Kata kunci : samba lado tulang, tulang olahan, tulang sapi, kadar protein, kadar
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