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RINGKASAN 

 

Bakso sebagai bahan baku daging yang pengolahannya memiliki kandungan 

akan gizi yang terbilang tinggi yang mayoritas masyarakat menyukainya. Melalui 

daging dan juga tepung inilah yang menjadi bahan baku yang nantinya akan diolah 

sedemikian rupa sesuai selera pengolahnya, dimana dagingnya berasal dari hewan 

sapi dan ayam dan juga ikan dan penggunaan tepungnya yaitu tepung jenis tapioka. 

Mengetahui pengaruh jenis ayam dan bagian karkas yang berbeda terhadap kualitas 

fisik dan organoleptik bakso ayam adalah tujuan dari penelitian. Penelitian ini 

dilakukan secara eksperimental yang dirancang berdasarkan. Analisa data statistik 

dilakukan dengan menggunakan Analysis of varians (ANOVA) dan dilanjutkan 

dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf 5% atau 1% untuk melihat 

perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan jenis ayam 

dan bagian karkas yang berbeda tidak berpengaruh terhadap pH dan daya ikat air 

(DIA) bakso ayam yang dihasilkan. Tetapi berpengaruh terhadap kesukaan warna, 

kesukaan rasa, kesukaan bau dan kesukaan tekstur bakso ayam. Perlakuan jenis ayam 

broiler dan karkas bagian paha (J1K2) menghasilkan pH = 5,70, daya ikat air = 2,40, 

kesukaan warna = 4,66 (agak suka-suka), kesukaan rasa = 4,11 (agak suka-suka), 

kesukaan bau = 4,70 (agak suka-suka) dan kesukaan tekstur = 4,73 (agak suka-suka). 

 

Kata Kunci: Nilai Ph, Daya Ikat Air Dan Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Makanan yang berbahan dengan daging yang berasal dari hewan paling 

banyak disukai oleh masyarakat dengan alasan rasa yang terbilang lezat dan juga 

mempunyai kandungan tinggi akan gizi disebut daging. Kandungan dalam daging 

terdapat protein yang terbilang tinggi dan asam yang berjenis amino paling esensial 

dalam daging namanya protein sehingga asam amino berperan penting karena tubuh 

membutuhkannya. Menurut Wijayanti (2014) terdapat beberapa kandungan dalam 

daging diantaranya yaitu lemak dan karbohidrat dan juga mineral serta fosfor dan 

vitamin dan juga kalsium. 

Daging dalam pengolahannya bisa disesuaikan dengan selera masing-masing 

sesuai tujuan pengelolaannya, karena mudah dibentuk dengan rasa yang juga nantinya 

bervariasi berdasarkan tujuannya dan juga mempunyai daya penyimpanan yang 

nantinya mampu akan terjadi peningkatan yang bernilai ekonomis dan tidak terjadi 

pengurangan nilai dari gizinya dimana daging telah dilakukan pengolahan (Nafly et 

al., 2011). Sebagai daging yang nantinya akan diolah dan olahannya yang terbilang 

lama banyak dinikmati langsung oleh masyarakat yaitu bakso. Bakso sebagai 

makanan di indonesia yang tradisional dengan bahan bakunya adalah daging. Bakso 

yang diolah terdapat beberapa campuran seperti garam dan daging dan juga tepung 

terigu serta tepung tapioka dan setelah dijadikan adonan maka akan masuk lagi tahap 

pembentukan seperti bola yang berukuran bola berjenis ping-pong namun ada juga 

yang berbentuk besar sesuai tujuan produknya masing-masing setelah itu dimasak 

menggunakan air sampai mendidih (Purnomo dan Rahardiyan, 2008). 

Bakso sebagai makanan yang bentuknya bulat dan dijadikan sebagai produk 

yang berbahan baku daging dari hewan seperti ayam dan sapi dan juga kambing 

dengan kadar dalam dagingnya sekitar 50% dan di dalam dagingnya terdapat patinya 

dan juga serealia dan tidak ada tambahan berbahan lainnya dan juga makanan lainnya 

tidak ada sebagai penambahan sesuai yang telah disarankan ataupun diijinkan 

(Untoro et al, 2012). Bakso sebagai bahan baku daging yang pengolahannya memiliki 

kandungan akan gizi yang terbilang tinggi yang mayoritas masyarakat menyukainya. 

Melalui daging dan juga tepung inilah yang menjadi bahan baku yang nantinya akan 

diolah sedemikian rupa sesuai selera pengolahnya, dimana dagingnya berasal dari 

hewan sapi dan ayam dan juga ikan dan penggunaan tepungnya yaitu tepung jenis 

tapioka (Kusnadi et al, 2012). Sesuai penjelasan berbagai macam informasi bahwa 

bakso paling banyak daging dari ternak sapi yang menjadi bahan baku bakso, dan 

daging yang digunakan perlunya penyesuaian konsumen. 



Bahan baku daging yang berasal dari ternak ayam dan nantinya ditambahkan 

bumbu dan kesamaannya sesuai dengan umumnya bakso. Penggunaan daging dan 

juga beberapa bahan yaitu tepung yang berjenis tapioka dan putihnya telur dan juga 

daging yang asalnya dari hewan ayam serta bawang putih dan juga merah serta garam 

dan gula dan juga lada serta es batu ataupun air dari es. Pembuatan bakso inilah yang 

berbahan daging dari ayam karena mempunyai tekstur dan juga keempukan jika 

perbandingannya dengan daging yang dari ternak lain karena ayam mempunyai 

daging yang terbilang berserat pada dagingnya dan akan lebih bagus lagi jika 

menggunakan ayam yang kecil-kecil. Sehingga dalam penelitian ini, ayam jenis 

broiler lah yang akan digunakan sebagai bahan dasar dari pembuatan bakso dan juga 

ayam petelur yang afkir yang nantinya dagingnya yang akan digunakan, tentunya 

alasannya dalam menggunakan daging dari ayam yang terkenal petelur afkir 

dagingnya yang akan digunakan dikarenakan mempunyai badan yang berbentuk 

panjang dan kehalusan punggung dan juga daging yang banyak dalam tubuh ayam. 

Ayam penghasil telur afkir tidak jauh berbeda dengan ayam jenis pedaging. Ayam 

yang khusus bertelur afkir kualitas dari dagingnya terbilang rendah, dagingnya alot 

serta lemak yang terkandung dalam daging masih banyak, karena harganya yang 

terbilang ekonomis sehingga banyak masyarakat yang menyukai ayam petelur afkir 

jika nantinya perbandingannya dengan ayam jenis broiler karena ayam jenis tersebut 

bahkan pengakuannya karena broiler bukan daging ayam yang sehat karena 

pemeliharaannya sangat cepat. 

Bahan yang nantinya akan menjadi mempunyai karakteristik sebagai peranan 

penting untuk konsumen karena itu akan menjadi penentu berkualitas atau tidaknya 

produk yang akan diminati oleh konsumen, dimana yang utama yang berbahan 

daging. Daging yang terbilang mutunya adalah daging yang berSNI (2014) seperti 

baunya dan rasanya dan juga warnanya serta teksturnya (keadaan), berkadar air 

maksimal 70% dan berabu maksimal 3% serta berprotein minimum 11% dan 

berlemak minimum 10%. Terdapat faktor lainnya bahwa yang akan menjadi 

kualitasnya bakso dan nantinya dijadikan penentu seperti susut masak yang 

berkarakteristik dan juga kemampuan mengikat air serta pH. 

Daging yang nantinya akan menjadi penentu bermutu atau tidaknya bakso dan 

penggunaan tepung dan juga adonan sebagai pembanding. Penggunaan daging untuk 

membuat bakso seharusnya segar dan tidak memiliki lemak yang banyak disebabkan 

tekstur dari bakso menjadi hilang dan menyebabkan bakso menjadi kasar. Mutu dari 

bakso terdapat faktor lainnya seperti penggunaan tambahan bahan lainnya dan juga 

cara memasaknya. Banyaknya daging yang berkomponen akan menghasilkan 

bermutunya bakso (Widya dan Murtini, 2006). Dada ayam dan juga paha ayam 

adalah bagian yang paling bermasalah karena bakso yang dibuat penggunaan daging 

ayamnya belum diketahui secara tepat dalam menghasilkan berkualitasnya bakso 



yang nantinya akan membuat konsumen menyukainya. Sehingga menjadi alasan 

ketertarikan peneliti yang berjudul “kajian jenis ayam dan bagian karkas yang 

berbeda pada bakso ayam terhadap nilai pH, daya ikat air dan organoleptik”. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian yaitu bagaimana kajian jenis ayam dan bagian 

karkas yang berbeda pada bakso ayam terhadap nilai pH, daya ikat air dan 

organoleptik? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian yaitu untuk mengetahui kajian jenis ayam dan bagian 

karkas yang berbeda pada bakso ayam terhadap nilai pH, daya ikat air dan 

organoleptik. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Melalui hasil dari penelitian nantinya akan menjadi salah satu kontribusi 

mengestafetkan ilmu pengetahuan sesuai variabel yang diteliti dan juga menjadi 

pedoman untuk penelitian berikutnya. 

2. Penggunaan jenis ayam dan juga bagian dari karkas yang nantinya akan menjadi 

berbeda dimana bakso ayam pada nilai pHnya dan kemampuan mengikat air dan 

juga organoleptik. 

1.5. Kerangka Pikir 

Berdasarkan konsep dimana kerangka dari penelitian ini digambarkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Kerangka Pikir Penelitian 
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1.6. Hipotesis 

Hipotesis yang terdapat pada penelitian yaitu diduga perlakuan jenis ayam dan 

bagian karkasnya yang memiliki perbedaan mampu memberi peningkatan nilai dari 

pH dan juga organoleptik pada bakso dan juga mampu menurunkan daya dari 

pengikat air pada bakso ayam. 
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