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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mencari level terbaik dari penggunaan sayur sawi (Brassica rapa
1. Subsp. Perviridis Bayley) dan dapat meningkatkan kualitas bakso daging ayam betina petelur afkir
terhadap kadar protein, kadar lemak dan organoleptik, penelitian dilakukan di laboratorium rekayasa,
Fakultas Pertanian, Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang. dan Laboratorium Biokimia Fakultas
Pertanian, Universitas Brawijaya Malang. Penelitiannya telah dilaksanakan selama satu bulan Agustus
tahun 2021.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian kali ini yaitu telur, karkas ayam betina petelur
atkir bagian dada, dengan rasio berat setiap perlakuan yang digunakan oleh suatu banding 6 ekor.
Daging tersebut berasal dari peternakan ayam betina petelur milik Bapak Irawan, desa Banjar Tengah
Malang, sawi hijau sayuran (Brassica rapa [. Subsp. PerviridisBayley) yang dibeli di pasar Landung
sari Malang dengan 4 perlakuan 4 kali pengulangan menggunakan tingkat penambahan sayuran sawi
0%, 5%, 109% dan 15%. Dari berat adonan bakso. Variabel yang akan diukur dalam penelitian ini yaitu
pengujian hidrolik kadar protein, kadar lemak dan organoleptik terhadap bau, rasa, tekstur dan aroma.
Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 4 pengulangan, jika ada perbedaan yang nyata, diikuti dengan test beda nyata terkecil
(BNT)

Hasil pengujian yang dilakukan dalam penelitian menentukan rataan dari 4 perlakuan: (PO.P1,
P2, danP3) nilai rata-rata dari kadar protein berkisaran 1047%, 11,24% 11.32% dan 10.49%
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan dimana P<0,01%. Kadar lemak
berkisaran 0,31%,0,29%,0,31% dan 0,30% memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata: P>0,05%.
Kesukaan warna berkisaran 6,76, 7,18, 7,31 dan 7,79. Kesukaan terhadap tekstur berkisaran 7,34, 7,31,
7,28 dan 7,23. Kesukaan terhadap rasa berkisaran 6,64, 6,69, 7.4 dan 7 44. Kesukaan terhadap Aroma
berkisaran 6,47, 6,84,7.23,7,26 Sedangkan uji organoleptik pada warna, tekstur, aroma, dan rasa bakso
ayam afkir masing-masing memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan
dimana P<0.01%. Level sayur sawi 15% dalam proses pengolahan bakso berbahan daging ayam betina
petelur afkir mewariskan hasil terbaik atas kadar protein, kadar lemak dan kualitas organoleptik.

Penelitian dapat disimpulkan bahwa hasil uji ragam menunjukan bahwa, pada uji kadar protein
bakso daging ayam betina petelur afkir ditambahkan sayur sawi memberikan hasil pengaruh yang
berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan dimana P<0.01%, dan hasil uji kadar lemak yang dilakukan
terhadap bakso ayam betina petelur afkir memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata P>0.05%.
Sedangkan uji organoleptik pada warna, tekstur, aroma, dan rasa bakso ayam afkir masing-masing

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada setiap perlakuan dimana P<0,01%. Level sayur




sawi 15% dalam olahan bakso berbahan daging ayam petelur afkir memberikan hasil terbaik terhadap

kadar protein, kadar lemak dan kualitas organoleptik.

(Kata Kunci) :Bakso Sayur, Kadar Protein, Kadar Lemak, Organoleptik




BAB1
PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Bakso Merupakan suatu olahan yang dihasilkan oleh ternak yang sangat bergizi dan
sangat disukai oleh penduduk. Olahan bakso secara keseluruhan menggunakan bahan utama
daging dan tepung. Karkas yang seringkali dikonsumsi yaitu karkas sapi, sedangkan tepung
yang selalu digunakan adalah tepung tapioka cap pak tani gunung dan sagu (Bintoro, 20080.
Berdasarkan informasi bahwa secara keseluruhan semua jenis bakso menggunakan daging sapi
dan daging yang bermutu tinggi, sehingga dalam pembuatan bakso perlu dipikirkan kandungan
dalam penggunaan daging dari ternak lain untuk membuat suatu olahan bakso namun juga
harus memperhatikan tingkat kesukaan konsumen terhadap kualitas daging yang digunakan.

Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kualitas bakso pada umum yaitu tepung
yang akan selalu digunakan, proporsi aditif dalam adonan dan metode memasak (Untoro & k
2012) Bakso biasanya memiliki tepung tapioka sebagai isian adonan. Tepung memiliki
kandungan karbohidrat (pati) tinggi yang bertindak sebagai pengikat, memperbaiki tekstur,
mengurangi penyusutan memasak dan meningkatkan elastisitas produk bakso. Bakso
umumnya memiliki tekstur yang hampir keras dan kenyal (Puspitasari, 2008). Salah satu cara
mengatasinya adalah dengan mengganti tepung cap pak tani tapioka dengan tepung rumput
laut (Eucheuma cottonii).

Produk hewani yang dimanfaatkan sebagai sumber protein, seperti ayam petelur afkir,
termasuk ayam pedaging, ayam buras, dan rejeksi sering digunakan untuk memenuhi
kebutuhan gizi manusia. Ayam yang dianggap sebagai ayam petelur dan digunakan untuk
disembelih di rumah jagal biasanya setelah mengurangi produksi telur selama 24 bulan. Karena
dagingnya keras dibandingkan dengan ayam pedaging, dagingnya kurang disukai oleh
konsumen.

Ayam betina petelur afkir merupakan ayam yang siap menetas pada usia 96 minggu,
dengan produksi telur yang tidak tinggi sekitar 20-25% (Gillespie & Vlaanderen, 2010). Ayam
petelur umumnya dianggap ayam pedaging oleh produsen karkas dan mutu karkasnya lebih
menurun daripada ayam pedaging karena baunya yang unik dan daging yang kuat, tetapi ketika
harga jualnya tinggi, mereka menjadi sumber pendapatan baru bagi petani (Rasyaf, 2010).

Karkas ayam petelur afkir mempunyai beberapa bentuk sifat karkas, yang kasar, keras dan




berair. Tekstur merupakan ukuran serat otot ikatan yang dibatasi oleh jaringan. Tekstur otot
ada dua yaitu tekstur kasar dengan ikatan serat besar dan tekstur halus (Soeparno, 2005). Ayam
betina petelur memiliki kandungan 56% air, 25 4% PK hingga 31 5% and 7 3% lemak. Tingkat
kekasaran tekstur meningkat dengan bertambahnya usia. Kandungan Nutrisi yang ada pada
daging ayam betina petelur afkir tidak berbeda jauh dengan daging ayam pedaging (Mountney
&an Parkhurst, 1995). ayam betina petelur afkir memiliki kelemahan karena dagingnya keras.

Kekencangan karkas dapat, dipengaruhi oleh kolagen, protein struktural utama dari
serat atau jaringan ikat. Beberapa jumlah kolagen dapat meningkat dengan adanya
pertambahan usia, sehingga karkas unggas yang tua akan menghasilkan jenis daging yang lebih
kencang pula daripada ternak muda (Soeparno, 2005). Karkas merupakan bagian yang berada
pada tubuh unggas yang membungkus tulang, kepala, kaki, dan organ lainnya(Muchtadi, &kk.,
2010).

Kandungan nutrisi yang dimiliki karkas ayam betina petelur afkir adalah 56% air,
protein: 25.4% hingga 31.5% dan lemak: 1,3 hingga 7,3%, tidak jauh berbeda dengan karkas
ayam broiler yaitu kadar air: 78,86%, lemak: 1,65%, protein: 23,20%, mineral: 0,.98% and
kalori: 114 kkal (Rosyidi, 2009), namun kelemahan dari ayam petelur afkir yaitu dagingnya
yang keras dan lempung karena usia tua (Mountney &an Parkhurst, 1995).

Upaya peningkatan kegunaan daging ayam betina petelur perlu diolah menjadi produk
yang berkualitas lebih tinggi dan disukai oleh konsumen/masyarakat. Kombinasi dan variasi
pengolahannya dibuat bakso. Bakso Merupakan produk olahan yang memiliki potensi besar di
pasar (Buckle et al,1987)

Tanaman Sayur sawi hijau (Brassica rapa I. S. P. Bayley), merupakan jenis sayuran
yang banyak digandrungi oleh penduduk/masyarakat. Kandunganiyang ada pada sawiikalori:
220 kalori, protein, kalsium, fosfor, vitaminA yvitamin B, danivitaminC (Sunarjono,2007).
Komposisi zat makanan yang terkandung dalam setiap 100g berat lengas tumbuhan sawi yaitu
berupa PK :2,3 g, LK:04 g, karbohidrat:40 g, Cai220,0 mg, P 38,0 mg, Fe 2.9 mg, VitaminA
:1.940 mg, Vitamin B: 0,09 mg dan Vitamin C: 102 mg (Rukmana, 1994) sawi dapat digunakan
oleh kalangan penduduk/masyarakat sebagai sayuran dan bijinya digunakan sebagaipetro dan
penyedap makanan. Kaisim atau mustard lebih baik untuk rasa dan kandungan berbagai
vitamin. Pada daun sawi.l00 gr mengandung 6460 IU Vitamin A:102 mg Vit B: 0,09 mg Vit
C: 220 mg kalsium hingga kalium (Arief,1990).

Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh (Ulfa Dkk 2016), tentang pengaruh
penambahan jumlah dan perlakuvan awal daun kelor (moringa oleifera) korelasi antara

penambahan perlakuan awal daun kelor memiliki berpengaruh nyata atas organoleptik: warna,




aroma, dan rasa, namun tiada pengaruh atas tekstur dan kekenyalan. olahan yang paling baik
dalam hasil uji organoleptik yaitu bakso kelor takaran 5 g dari percobaan awal puree serta
kandungan gizi /100 g: energi: 144,96 kalori karbohidrat: 7.85 g, PK: 16,96 g, LK: 5,04 g,
vitamin A: 6,874x10-3 mg, vitamin B: 2,716 x10-3 mg, vitamin C: 1,8x10-6 mg, kalsium
1.87685 mg, fosfor: 1,864x10-3 mg, dan zat besi: 1,3572x 10-3 mg. harga /butir bakso per biji
15g/ Rp. 1500.

Bakso Juga bisa dibuat dari daging sapi, ayam, atau ikan. Bakso ini bermanfaat karena
sayuran umumnya kaya akan sumber nutrisi penting. Sayuran yang termasuk dalam makanan
sehari-hari memiliki banyak perubahan dalam komposisi kimianya, tetapi meningkatkan
kualitas nutrisi secara keseluruhan (Winarno, 2004). Sayuran mengandung vitamin dan
mineral, termasuk vitamin A, yang penting untuk pertumbuhan dan perkembangan,
penglihatan normal dan kulit yang baik., (Rukmana, 1994),

Bakso ayam petelur afkir karena mengandung terutama bahan-bahan hewani, itu harus
ditingkatkan dengan menambahkan bahan-bahan nutrisi. Komponen yang dimaksud adalah
sawi hijau sehingga nilai gizi ayam semakin meningkat, karena sayuran sawi/mustard
mengandung protein:2,3% dan lemak: 0,3% (Rukmana, 1994), lama penyimpanan bakso
daging ayam petelur afkir dengan kombinasi sayuran mustard pada suhu kamar terbuka yaitu
I hari dan jika dimasukkan pada freezer atau kulkas dapat bertahan kurang lebih 2 sampai 5
hari. Penelitian ini yaitu pembuatan bakso dari daging ayam petelur afkir dengan
mengkombinasikan sayur sawi yang memiliki tujuan untuk mengetahui beberapa kandungan

nutrisi terhadap kadar protein, kadar lemak dan organoleptik.

g Rumusan Masalah
Rumusan Masalah dalam penelitian ini yaitu bagaimana penggunaan sayur sawi (Brassica
rapa I. Subsp. Perviridis Bayley) pada bakso daging ayam afkir terhadap kadar protein, kadar

lemak dan organoleptik?

3. Tujuan Penelitian
Penelitian Ini bertujuan untuk mencari level terbaik dari penggunaan sayur sawi
(Brassica rapa 1. Subsp. Perviridis Bayley) dan dapat meningkatkan kualitas bakso daging

ayam petelur afkir terhadap kadar protein, kadar lemak dan organoleptik.

4. Manfaat Penelitian




Manfaat dalam penelitian ini yaitu untuk mengetahui informasi bagaimana penggunaan
sayur sawi (Brassica rapa I. Subsp. Perviridis Bayley) pada bakso daging ayam afkir terhadap

kadar protein, kadar lemak dan uji organoleptik.

5. Hipotesis
Penelitian ini diduga ada pengaruh perubahan fisik terhadap proporsi penggunaan sayur
sawi (Brassica rapa I. Subsp. Perviridis Bayley) padi bakso daging ayam afkir terhadap kadar

protein, kadar lemak dan uji organoleptik
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