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ABSTRAK  
The purpose of the study was to determine the chemical characteristics of broiler chicken meatballs. The experimental design 

used in the study was RAL with 4 treatments and 4 tests. Treatment R1 = Tapioca 10%, R2 = Tapioca 7.5% + taro flour 

2.5% R3 = Tapioca 7.5% + purple sweet potato flour 2.5% R4 = Tapioca 7.5% + 2.5% white sorghum flour. Parameters 

include: protein content, fat content, cholesterol content, antioxidant content. The results of the variance analysis showed that 

the treatment was very significant (P <0.01) in protein, fat, cholesterol and antioxidant levels. It can be concluded that the use 

of different flours produces meatballs with different chemical qualities. Meatballs produced in the treatment of tapioca flour, 

Taro Flour, Sorghum Flour, Purple Sweet Potato Flour have proteins that meet SNI standards. Meanwhile, in terms of fat 

content, only treatment R3 meets SNI standards. 
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ABSTRAK 

Tujuan kajian tersebut yakni mengkaji karakteristik kimia bakso ayam broiler. Rancangan eksperimen yang digunakan dalam 

kajian tersebut adalah RAL dengan 4 perlakuan dan 4 uji. Perlakuan R1= Tapioka 10%, R2= Tapioka 7,5% + tepung talas 

2,5% R3= Tapioka 7,5%+ tepung ubi jalar ungu 2,5% R4= Tapioka 7,5%+ 2,5  % tepung sorgum putih. Parameter meliputi: 

kandungan protein, kandungan lemak, kandungan kolesterol, kandungan antioksidan. Hasil analisis varians terlihat perlakuan 

signifikan sangat nyata (P<0,01) pada kandungan protein lemak kolesterol dan antioksidan. Dapat disimpulkan penggunaan 

tepung beda memproduksi bakso dengan mutu kimia yang berbeda. Bakso yang dihasilkan pada perlakuan  tepung tapioka, 

Tepung Talas, Tepung Sorgum, Tepung Ubi Jalar Ungu mempunyai protein yang memenuhi standar SNI. Sementara itu, pada 

kandungan lemak, hanya perlakuan  R3  sesuai standar SNI. 

Kata kunci: bakso ayam broiler,karakteristik kimia dan tepung 
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PENDAHULUAN 

Diolah menjadi beragam produk yang menarik dengan bentuk dan rasa bermacam-macam, daging 

dapat digunakan untuk memperpanjang masa simpan dan meningkatkan nilai ekonomi tanpa 

menurunkan nilai gizinya (Soeparno, 2009). Menurut Lawrie (1995), komposisi kimia daging meliputi 

75% air, 19% protein, 2,5% lemak, dan 3,5% substansi bukan protein telarut, yang dapat termasuk 

karbohidrat, garam organik, nitrogen terlarut, mineral, dan vitamin.  

Menurut Astawan (2008), bakso yakni produk daging yang diolah dengan tambahan tepung dan 

bumbu dengan cara dihaluskan, selanjutnya dibentuk bulat dan direbus sampai matang. Ini adalah salah 

satu sajian kuliner yang populer dan disukai oleh banyak orang. Daging sapi biasanya digunakan untuk 
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membuat bakso, beberapa wilayah di Nusa Tenggara Timur (NTT) membuat dan memasarkan bakso 

dengan daging babi. Boiler, atau daging ayam, cukup potensial untuk diolah menjadi bakso. Ini adalah 

bagian dari upaya untuk memperluas pilihan produk olahan daging bagi masyarakat.  

Tepung tapioka, yang berasal dari umbi ketela pohon, digunakan dalam pembuatan bakso sebagai 

bahan pengisi atau pengikat. Diketahui bahwa tepung ini dapat meningkatkan kekuatan dan elastisitas 

bakso. Bahan pengikat dan pengisi sangat penting saat membuat bakso karena dapat mempengaruhi 

kualitas fisik bakso (Astawan, 2009).  

Tepungan tapioca biasanya mengandung amilum seperti amilopektin dan amilosa. Beberapa bahan 

yang berfungsi sebagai pengikat dalam tapioka adalah sorgum, talas, ubi jalar, dan tepung lainnya. 

Namun, pengisian bakso, terutama bakso ayam, biasanya menggunakan tepung tertentu, terutama 

tepung tapioka. Beberapa tepung memiliki amilosa dan amilopektin yang berbeda. Kandungan tepung 

sorghum terdiri 20-30 persen amilosa dan 70 80% amilopektin, sedangkan kandungan tepung ubi talas 

16,5% amilosa dan 83,49% amilopektin (Mudjisihono dan damardjati, 1987). Kandungan ubi jalar 30–

40% amilosa dan 60–70% amilopektin (Moorthy, 2004). 

Adanya variasi kandungan amilosa dan amilopektin pada setiap tepung berdampak pada kekuatan 

atau daya rekat bakso yang dihasilkan apabila jenis tepung tersebut dijadikan bahan pengisi dan pengikat 

dalam pembuatan bakso. Berdasarkan variasi diatas bagaimana katakteristik kimia bakso ayam jika 

ditambahkan berbagai jenis tepung. Apakah akan menghasilkan bakso yang kompak, padat,dan memiliki 

tekstur yang halus.  

 

METODE  

Lokasi dan waktu kajian  

Kajian  dilaksanakan di Lab. Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Nusa 

Cendana selama satu bulan. 

Materi Kajian  

Dalam kajian tersebut memakai daging ayam broiler segar sebanyak 8 kg yang diambil dari dada 

ayam. 

1. Alat 

Alat dipakai pada kajian ini : pisau,nampan,panci,kompor,timbangan analisis,mol daging, baskom 

cobek, sarung tangan,sendok, seroan kawat, piring, plastik kemasan, dan alat tulis. 

2. Bahan  

Bahan dipakai dalam kajian tersebut yakni daging ayam broiler dengan sampel daging yang diambil 

dari dada ayam. Bahan tambahan yang digunakan adalah garam dapur, merica, bawang putih, es batu 

tepung sorgum putih, tepung talas, tepung tapioka dan tepung ubi jalar ungu. 
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Metode Kajian  

Pada kajian ini memakai  rancangan acak lengkap (RAL) meliputo 4 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan tersebut adalah R1= 10% tepung tapioka, R2=tepung tapioka 7,5%+2,5% tepung talas, R3= 

tepung tapioka 7,5%+ 2,5% tepung sorgum putih R4= tepung tapioka 7,5%+ 2,5% tepung ubi jalar ungu 

Prosedur kajian  

Daging ayam diiris kecil kecil dan lalu di giling menggunakan mol daging selanjutnya digiling 

menggunakan mincer dengan tujuan menghasilkan tekstur halus. Penggilingan pada tahap kedua 

ditambahkan dengan es batu untuk menjaga kestabilan emulsi. Daging halus dipindahkan ke wadah, 

selanjutnya dibagi menjadi 4 bagian sesuai perlakuan masing masing sebanyak 2000 g. Setiap bagian 

selanjutnya dibagi lagi menjadi 4 bagian sesuai jumlah ulangan masing masing sebanyak 500g. Setiap unit 

percobaan selanjutnya ditambahkan tepung sesuai perlakuan, dan bumbu-bumbu lalu dicampur hingga 

membentuk adonan yang homogen. Adonan tersebut dibentuk menjadi pentolan secara manual yaitu 

menggunakan tangan dan sendok. Pentolan bakso di rebus dalam air dengan temperature 75-90oC 

kemudian direbus lagi dakam air mendidih hingga matang . pentolan bakso yg sudah matang akan 

mengapun Bakso diangkat, didinginkan dan siap untuk proses lebih lanjut, yaitu untuk uji kimia. 

Parameter yang diteliti  

Variabel yang diamati dalam kajian tersebut adalah: protein, lemak, kolesterol, dan antioksidan. 

Analisis data  

Data yang diperoleh dianalis memakai analisis varians berdasarkan pengolahan data memakai 

program SPSS for Windows versi 21. Pengolahan data dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan jika ada 

perbedaan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh perlakuan pada kandungan protein bakso ayam broiler 

yang didapatkan dari kajian tersebut disajikan dalam tabel 1.  

Parameter Perlakuan 

 R1 R2 R3 R4 P-Value 

protein % 16,90±0,89a  20,11±0,46b  19,16±0,83b  21,87±0,64c 

 

0,000 

 

Lemak  % 6,17±1,72ab  4,74±0,45a  7,42±0,66b  5,48±0,51a  0,014 

 

Kolesterol (mg/100g)  90,61±0,47c 81,76±1,20a 85,76±1,15b 85,53±3,68 0,000 

 

Antioksidan % 33,75±1,39a 53,02±1,88b 54,91±5,06b 56,22±2,86b 0,000  

 

Ket: Superskrip beda pada baris sama terlihat perbedaan sangat nyata (P˂0,01) 
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Protein 

Hasil anova terlihat bahwa perlakuan signifikan sangat nyata (P˂0,01) padakandungan protein 

bakso ayam broiler. Hal tersebut berarti subtitusi tapioka dengan tepung yang berbeda menghasilkan 

bakso ayam broiler dengan kandungan protein yang berbeda pula. Berdasarkan uji lanjut diketahui antara 

pasangan perlakuan R1:R2, R1:R3, R1:R4, R2:R4, R3:R4 berbeda. Secara keseluruhan kisaran kandungan 

protein bakso ayam yang didapatkan dalam kajian tersebut berkisar 16,90% - 21,87%. Dari tabel 1 

perlihatkan kandungan protein bakso ayam terendah pada penggunaan tapioka, selanjutnya meningkat 

pada R3 tapioka dan sorgum yakni 19,16%, dan R2 tapioka dan talas sebesar 20,10% dan tertinggi pada R4 

tapioka dan ubi jalar ungu sebesar 21,87%. 

Kajian tersebut terlihat bahwa subtitusi tapioka dengan beberapa jenis tepung dalam pembuatan 

bakso ayam menyebabkan adanya kenaikan kandungan protein bakso. Dari ketiga jenis tersebut 

penggunaan tepung ubi jalar ungu menyebabkan kandungan yang lebih tinggi. Tingginya kandungan 

protein bakso pada penggunaan tapioka dan ubi jalar ungu diduga ada hubungan dengan kandungan 

protein ubi jalar ungu. Menurut (Nur  ul. et al.2010) bahwa kandungan protein tidak hanya ada pada 

daging yang digunakan tetapi juga dari bahan baku itu sendiri. kandungan protein tepung tapioka adalah 

1,1% (Soemarno, 2017), pada tepung talas 3,32% (Safitri dkk., 2017), tepung sorgum 11-13% (Fauziyah 

dkk.,2017), dan tepung ubi jalar ungu 8,99-9,03% (Rijal., dkk 2019). Kandungan protein dalam kajian 

tersebut memenuhi standar mutu bakso ayam  Menurut SNI 01-3818- 1995 (BSN). Syarat mutu bakso 

daging mtersebutmal 9%. 

Lemak 

Hasil anova terlihat  perlakuan signifikan sangat nyata (P<0,01) pada kandungan lemak bakso ayam. 

Hal tersebut berarti subtitusi tapioka dengan tepung yang berbeda menghasilkan bakso ayam broiler 

dengan kandungan lemak yang berbeda pula. Berdasarkan uji lanjut diketahui antara pasangan perlakuan 

R1:R2, R1:R3, R1:R4, R2:R3 berbeda. Secara keseluruhan kisaran kandungan lemak bakso ayam broiler 

yang didapatkan dalam kajian tersebut berkisar antara 5,48% - 7,42%. Dari tabel 2 perlihatkan kandungan 

lemak bakso ayam terendah pada penggunaan talas. selanjutnya meningkat pada R4 (tapioka + ubi jalar 

ungu) 5,48% dan R1 (tapioka) 6,17% dan tertinggi pada R3 (tapioka + sorgum) 7,42%. Kajian tersebut 

terlihat subtitusi tapioka dengan beberapa jenis tepung dalam pembuatan bakso ayam  menyebabkan 

adanya kenaikan kandungan lemak bakso. Dari ketiga jenis tersebut penggunaan tepung sorgum 

memberikan hasil yang tertinggi. Tingginya kandungan lemak bakso pada penggunaan tapioka dan 

sorgum diduga ada hubungan dengan kandungan lemak pada sorgum. kandungan lemak tepung talas 2,01 

(therik dkk.,2001), tepung tapioka 3,39, (Soediaoetomo, 2004), tepung ubi jalar ungu 0,7% (jamrianti, 

2007), sedangkan lemak yang terkandung dalam tepung sorgum 1,86 (Aprilia dkk., 2015). Pada kajian 

tersebut perlakuan R1, R2, R3, dan R4 kandungan lemaknya lebih rendah dari standar SNI. Menurut SNI-

3818-2014, persyaratan untuk jumlah kandungan lemak bakso maksimal 10%.  
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Kolesterol 

Hasil anova terlihat   bakso ayam broiler signifikan sangat nyata (P<0,01)  padakandungan  

kolesterol bakso ayam. Hal tersebut berarti subtitusi tapioka dengan tepung yang berbeda menghasilkan 

bakso ayam broiler dengan kandungan kolesterol yang berbeda pula.  

Secara keseluruhan kisaran kandungan kolestrol bakso ayam broiler yang didapatkan dalam kajian 

tersebut berkisar antara 81,7% - 90,31%. Dari tabel 3 perlihatkan kandungan kolesterol bakso ayam 

terendah pada penggunaan talas. selanjutnya meningkat pada R4 (tapioka + ubi jalar ungu) 85,5% dan R3 

(tapioka+sorgum) 85,7% dan tertinggi pada R1 (tapioka) 90,6%. Kajian tersebut terlihat subtitusi tapioka 

dengan beberapa jenis tepung dalam pembuatan bakso ayam  menyebabkan adanya kenaikan kandungan 

kolestrol bakso. Dari ketiga jenis tersebut penggunaan tepung sorgum memberikan hasil yang tertinggi. 

Tingginya kandungan kolesterol bakso pada penggunaan tapioka dan sorgum diduga ada hubungan 

dengan kandungan kolesterol pada sorgum. 

Antioksidan  

Hasil analisis terlihat bahwa bakso ayam broiler signifikan sangat nyata (P<0,01) pada kandungan 

antioksidan bakso ayam. Hal tersebut berarti subtitusi tapioka dengan tepung yang berbeda menghasilkan 

bakso ayam broiler dengan kandungan antioksidan yang berbeda pula. Secara keseluruhan kisaran 

kandungan antioksidan bakso ayam broiler yang didapatkan dalam kajian tersebut berkisar antara 33,7% 

- 56,2%. Dari tabel 4 perlihatkan kandungan antioksidan bakso ayam terendah pada penggunaan tapioka. 

selanjutnya meningkat pada R2 tapioka dan talas 53,0% dan R3 tapioka dan sorgum 54,2% dan tertinggi 

pada R4 tapioka dan ubi jalar ungu 56,2%. Kajian tersebut terlihat subtitusi tapioka dengan beberapa jenis 

tepung dalam pembuatan bakso ayam menyebabkan adanya kenaikan kandungan antioksidan bakso. Dari 

ketiga jenis tersebut penggunaan tepung sorgum memberikan hasil yang tertinggi. Tingginya kandungan 

antioksidan  bakso pada penggunaan tapioka dan ubi jalar ungu diduga ada hubungan dengan kandungan 

antioksidan pada ubi jalar ungu.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil kajian maka disimpulkan karakteristik kimia bakso ayam broiler yang diproses 

dengan menambahkan jenis tepung berbeda sebagai bahan pengikat dalam pembuatan bakso ayam broiler 

meningkat terutama pada tepung tapioka 50g dapat menyebabkan kolesterol meningkat pada Tepung 

Tapioka (91,61%) sedangkan kandungan lemak lebih rendsah berkisar antara 4 ,74 pada perlakuan R2. 

Penggunaan tepung talas, tepung sorgum ungu,tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan bakso 

daging ayam broiler  dapat dijadikan sebagai pengganti tepung tapioka. 
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