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RINGKASAN 

Bakso merupakan makanan dari hasil olahan daging yang sangat digemari dari semua 

kalangan. Bahan dasar yang sering digunakan dalam pembuatan bakso yaitu daging sapi.  

Namun sekarang banyak sekali bakso yang dibuat dengan sumber bahan yang lain seperti 

daging ayam. Daging ayam merupakan salah satu alternatif sumber protein hewani yang cocok 

digunakan sebagai bahan dasar pembuatan bakso. Penyimpanan kedalam frezzer merupakan 

salah satu cara untuk mempertahankan kualitas daging serta dapat menekan biaya 

produktivitas. Daging ayam dengan perlakuan kromanon deamina memiliki kandungan protein 

1-3% lebih tinggi sehingga dapat digunakan untuk bahan pembuatan bakso. Dalam pembuatan 

bakso ditambahkan bahan pengisi yang bertujuan dapat memperbaiki tekstur. Tepung tapioka, 

tepung maizena dan tepung sagu memiliki kemampuan untuk menyerap air, memperbaiki 

tekstur, serta dapat menambah volume bakso. Sehingga diharapkan kombinasi ini akan 

diperoleh bakso yang memiliki sifat fisik dan kimia yang diterima oleh konsumen. Tujuan dari 

penelitian ini adalah mendiskripsikan 3 tingkat daging kromanon deamina dan jenis tapung (1),  

menentukan hubungan antara perlakuan 3 jenis tepung dan 3 tingkatan daging bila dilihat pada 

karakteristik fisik dan kimia produk bakso (2), menentukan bakso paling baik berdasarkan 

parameter fisik dan kimia (3). Daging ayam yang digunakan pada penelitian ini dibudidayakan 

di Desa Banyukuning, Kecamatan Bandungan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah, yang 

kemudian dipanen pada tanggal 09 Januari 2020. Sedangkan 3 jenis tepung didapatkan di pasar 

terdekat. Penelitian ini dilakukan dengan 2 variabel yaitu tingkatan daging dan jenis tepung. 

Masing-masing tingkatan memiliki jumlah 9 perlakuan dalam rancangan faktorial 3 kali 3. 

Setiap kombinasi perlakuan dilakukan 5 ulangan. 5 ulangan diambil dari 1 dada ekor ayam 

pada masing-masing tingkatan. Setiap karkas dada dipisahkan dari tulang kemudian 

dihaluskan, setelah itu daging diambil secara acak. Hal yang sama penggunaan tepung diaduk 

terlebih dahulu kemudian diambil secara acak. Setiap kombinasi  dibuat 10 butir bakso 

sehingga totalnya ada 90 bakso. Dari 10 bakso dipilih 5 bakso yang bentuk dan beratnya 

sebanding. 5 bakso nantinya akan digunakan untuk uji fisik dan kimia,sehingga setiap uji 

dibutuhkan 1 bakso. Analisa kimia yang dilakukan meliputi kadar air. Sedangkan analisa fisik 

meliputi Water Holding Capacity, perubahan berat, tekstur,dan pH. Kemudian analisis dari 

data fisikokimia menggunakan metode faktorial.  Berdasarkan dari hasil penelitian dengan 

penggunaan 3 jenis tepung terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kadar air, berubahan 

berat, WHC, hardness, springiness, dan pH. Sedangkan tingkatan kromanon deamina tidak ada 

pengaruh terhadap perubahan berat, WHC, springiness dan pH, namun terdapat pengaruh 

terhadap kadar air dan hardness. Kadar air pada tepung maizena dan tepung sagu dari CC0 ke 

CC0,025 meningkat, kemudian pada CC0,025 ke CC0,05 mengalami menurunan yang tidak 

signifikan. Perubahan berat pada tepung tapioka dari CC0 menuju CC0,025 dan CC0,05 

mengalami penurunan yang signifikan. Parameter WHC pada tepung tapioka dan tepung 

maizena mengalami kenaikan yang signifikan pada CC0,05, namun pada tepung sagu 

mengalami penurunan pada CC0,05. Parameter pH pada tepung tapioka CC0,05 memiliki pH 

paling rendah dibandingkan dengan pH yang lain. Parameter hardness pada 3 tepung 

mengalami kenaikan sebanding dengan peningkatan dosis kromanon. Kemudian nilai 

springiness pada tepung tapioka dari CC0 ke  CC0,05 semakin meningkat sebanding dengan 

penambahan kromanon. Namun pada tepung sagu dan tapioka mengalami penurunan pada 

dosis CC0,05. Berdasarkan dari hasil fisik dan kimia kombinasi tepung tapioka dengan tingkatan 

kromanon CC0,05 memiliki kulitas bakso paling baik. 

Kata Kunci : Bokso, Ayam Broiler, Kromanon Deamina, tepung maizena, tepung sagu, 

tepung tapioka. 
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SUMMARY 

Meatballs are common food or snacks made from processed meat that is very popular with all 

circles. The basic ingredient commonly used in making meatballs is beef. However, so many 

meatballs made with chickens now a day. Chicken meat is an alternative source of animal 

protein that is suitable to make meatballs.  One way to maintain meat quality and to reduce 

production costs is by storing it in the freezer. Chicken meat treated with chromanone deamina 

has 1-3% protein content higher than regular with normal broiler chicken, so it can be used 

for meatballs ingredients.inthe manufacture of meatballs, fillers are addes which aim to 

improve texture. (Tapioca flour, cornstarch, sago flour are good ingredients to absorb water 

in order to produce good texture and better volume of the meatballs. This combination is 

expected to produce good meatballs physically and chemically for consumers. This study aims 

to describe 3 levels of kromanon deamina meat and types of flour (1), to specify between three 

types of flour and three levels of meat based on the characteristic of the meatballs physically 

and chemically (2), To specify the best meatballs based on parameters physically and 

chemically (3). The chicken that used in this study was cultivated and harvested in Banyukuning 

Village, Bandungan Sub-district, Semarang, Central Java on January 9 th , 2020. At the same 

time, the three types of flour were collected from the market near the village. This study is using 

two variables. First are the levels of meat and types of flour. Each level has nine actions in 

factorials draft 3x3. In this study the researcher performs five times in each combination using 

one chicken breast for each level. Every side of chicken breast divided form its bone to be 

mashed and then its meat taken randomly. The same thing as the flour taken randomly. Each 

combination provides ten meatballs then it produces ninety meatballs in total. After all, five of 

ten proportionate meatballs will be taken in order to be tested physically and chemically, so 

that each test takes one meatball.Chemical analysis done includes water content. Physics 

analysis invloves Water Holding Capacity,  weight changing, texture, pH. Then the analysis of 

physicochemical data using factorial methods. Based on the results of the research with 3 

different types of flour, there is a significant effect on moisture content, change in weight, 

WHC, hardness, springiness, and pH. While the chromanone deamine level had no effect on 

changes in weight, WHC, springiness, and pH, but there was an effect on moisture content and 

hardness. The water content of cornstarch and sago from the CC0 to CC0.025 chromanone levels 

increased, and then at CC0,025 to CC0,05, there was an insignificant decrease. Changes in weight 

of tapioca flour from CC0 to CC0,025 and CC0.05 shows a significant decrease. WHC parameters 

in tapioca flour and cornstarch experienced a significant increase at the dose of CC0,05, but 

decreased in the dose of CC0,05 of sago flour. The pH parameter in tapioca flour at a dose of 

CC0.05 had the lowest pH compared to another pH. The hardness parameters of 3 different 

flours increased in line with the addition of the chromanone dose. Then the springiness value 

of tapioca flour from CC0 to a dose of CC0,05 increased in line with the addition of chromanone. 

However, the sago and tapioca flour decreased at a dose of CC0,05. based on the physical and 

chemical results, the combination of tapioka flour and choramnone CC0,05 had the best 

meatball quality. 

 

Keywords: Meatballs, Broiler Chicken, Kromanon Deamina, cornstarch, sago flour, tapioca 

flou
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