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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung daun kelor
yang berbeda terhadap kualitas fisik bakso ayam. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan PO (kontrol), P1 (2,5%) pemberian
tepung daun kelor, P2 (5%) pemberian tepung daun kelor dan P3 (7,5%) pemberian tepung
daun kelor dan 5 ulangan. Analisis data menggunakan analisis inferensial dengan uji Analysis
of variance pada taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian
tepung daun kelor yang berbeda pada bakso ayam tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
kualitas fisik bakso dalam hal ini rendemen, pH dan daya ikat air.

Kata Kunci: Tepung daun kelor, bakso ayam, kualitas fisik

Abstract. This study aimed to determine the effect of addition of moringa leaves powder in
different levels to the physical of chicken meatballs. The research used completely randomized
design with 4 treatments of moringa leaves addition in different levels such as PO (control), P1
(2.5% of moringa leaves powder), P2 (5% of moringa leaves powder), P3 (7.5% of moringa
leaves powder) and 3 repetitions. The type data analysis was inferential analysis which was
analyzed Analysis of variance test at the 95 % confidence level. The research showed that the
addition of moringa leaves powder in different levels didn’t have a significant effect (P >
0,05) to the physical qualities of meatballs in this case cooking loss, pH value, and water
holding capacity.

Keywords: Moringa leaves powder, chicken meatball, physical quality

1. Pendahuluan

Daging ayam dapat diolah menjadi berbagai macam makanan olahan karena memiliki aroma
dan rasa yang disukai banyak masyarakat. Salah satu bentuk olahan daging ayam yang cukup digemari
adalah bakso ayam karena memiliki citarasa enak dan gurih serta harganya yang cukup terjangkau.
Bakso merupakan produk olahan daging yang telah dihaluskan terlebih dahulu dan dicampur dengan
bumbu-bumbu, tepung, dan kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu direbus dalam air
panas.

Pengolahan bakso pada umumnya sangatlah mudah untuk dibuat serta dapat dilakukan oleh
siapa saja. Bakso merupakan sumber protein, lemak, mineral dan karbohidrat yang berasal dari
daging sebagai bahan baku utama pembuatannya [1]. Bakso daging ayam biasanya sering
menggunakan daging bagian paha atau dada tanpa tulang (boneless). Daging dada ayam tanpa tulang
(boneless) akan menghasilkan bakso yang bewarna cerah dan memiliki cita rasa yang lebih gurih
dibandingkan bakso yang menggunakan daging paha ayam [2]. Bakso mengandung protein yang
berasal dari daging dan karbohidrat dari bahan pengisi yang digunakan, juga beberapa mineral dari
bumbu-bumbu, namun miskin akan nutrisi, untuk itu penambahan sayuran dalam adonan bakso dapat
dilakukan untuk memperkaya nutrisi dari bakso. Salah satu jenis sayuran yang dapat digunakan adalah
daun kelor (Moringa oleifera).

277



JIPHO (Jurnal Ilmiah Peternakan Halu Oleo): Vol: 4, No 4, Oktober 2022 Halaman: 277-281
eISSN: 2548-1908
DOI: 10.56625/jipho.v4i4.28700

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman lokal yang mengandung zat gizi yang tinggi
dan sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Berdasarkan penelitian daun kelor memiliki
kandungan gizi yang tinggi diantaranya betakaroten, vitamin C, protein, zat besi dan kalsium [3].
Produk yang dihasilkan daun kelor salah satunya yaitu tepung daun kelor .Tepung daun kelor
dihasilkan dengan cara dikeringkan menjadi serbuk lalu dihancurkan dan diayak [4].

Penambahan tepung daun kelor dalam adonan bakso tentunya akan mempengaruhi mutu bakso
seperti kualitas fisik (rendemen, daya ikat air, pH) yang akan berpengaruh pada preferensi konsumen
terhadap bakso yang dihasilkan. Perbandingan komposisi tepung daun kelor yang cocok dalam
campuran bahan bakso untuk menghasilkan bakso yang bermutu belum diketahui. Dengan demikian,
perlu ada pemberian tepung daun kelor yang berbeda dalam bahan pembuatan bakso untuk mengetahui
perbandingan yang cocok terhadap kadar fisik agar menghasilkan bakso ayam yang bermutu

2. Materi dan Metode
2.1. Materi

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pH meter, pipet volume, tabung
reaksi, kompor, panci, sentrifugal, timbangan analitik, blender, baskom, grindermeat, sendok, talenan,
kompor dan timbangan analitik , alat tulis, dada ayam broiler, tepung daun kelor, tepung tapioka,
garam, gula, bawang putih, bawang merah, putih telur, lada halus, es batu, daun kelor dan aquades.
2.2. Metode

Pembuatan tepung daun kelor dimulai dengan memisahkan dari tangakainya serta dicuci.
Selanjutnya daun kelor yang telah dicuci ditiriskan untuk mengurangi jumlah air pada daun kelor,

kemudian dikeringkan menggunakan pengeringan matahari selama 6 jam pada suhu + 30°C. Setelah
kering dilakukan penggilingan dan pengayakan sehingga diperoleh hasil tepung daun kelor [5]. Daun
kelor yang digunakan merupakan daun kelor yang diambil dari salah satu perkarangan rumah warga
yang berada dikota kendari. Formulasi bakso yang digunakan dalam penelitian ini disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi bakso

Bahan PO P1 P2 P3
g % g % g % g %
Daging ayam 150 58,5 150 57 150 57,0 150 55,5
Tepung tapioka 20 7,8 20 7,6 20 7,6 20 7,4
Bawang putih 15 5,9 15 5,7 15 5,7 15 5,6
Lada bubuk 10 3,9 10 3,8 10 3,8 10 3,7
Garam 20 7,8 20 7,6 20 7,6 20 7,4
Putih telur 10 3,9 10 3,8 10 3,8 10 3,7
Air es 10 3,9 10 3,8 10 3,8 10 3,7
Bawang merah 15 5,9 15 5,7 15 5,7 15 5,6
Tepung daun kelor 0 0 6,25 2,5 12,5 5 18,75 7,5

[6][7]

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah rendemen, pH dan daya ikat air. Rendemen

diukur dengan menggunakan rumus berikut:

Rendemen= = Bobot Produk Olahan % 100% [8][9]

Bobot Adonan
Nilai pH bakso diukur dengan alat pH meter dengan menimbang 1 g sampel kemudian sampel

dihaluskan atau dicacah menggunakan penumbuk/pencacah. Sampel yang telah halus dimasukkan ke
dalam gelas yang berisi aquades sebanyak 15 ml. Sampel dan aquades dalam gelas diaduk sampai rata
kemudian diukur dengan menggunakan pH meter [10]

Daya ikat air dihitung dengan menggunakan rumus berikut:

278



JIPHO (Jurnal Ilmiah Peternakan Halu Oleo): Vol: 4, No 4, Oktober 2022 Halaman: 277-281
eISSN: 2548-1908
DOI: 10.56625/jipho.v4i4.28700

DIA =22 x 100%

Keterangan: A =Volume air yang ditambahkan (ml)
B = Volume air yang diserap (ml)
2.3. Rancangan percobaan
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap

(RAL) pola searah yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan.Perlakuan penelitian yaitu:

PO = Tanpa penambahan daun kelor (kontrol)

P1 =Penambahan 2,5% tepung daun kelor

P2 =Penambahan 5% tepung daun kelor

P3 =Penambahan 7,5% tepung daun kelor

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak
Lengkap untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap variabel penelitian.

3. Hasil dan Pembahasan

Rataan nilai rendemen, pH dan daya ikat air bakso ayam yang diberi tepung daun kelor disajikan
pada Tabel 2.

Tabel 2. Rataan nilai rendemen, pH, dan daya ikat air bakso ayam yang diberi tepung daun kelor (%)

Perlakuan
Parameter Po P1 P P3
Rendemen 94,32 + 3,66 89,81+ 6,36 92,29+ 6,32 87,44+ 5,18
pH 6,20 + 0,04 6,29+ 0,16 6,25 +0,09 6,21+0,17
Daya ikat air 27,4+ 8,29 23 +10,27 39,2 +11,86 24,8 + 8,29

3.1. Rendemen

Hasil analisis ragam menunjukkan pemberian tepung daun kelor tidak memberikan pengaruh
nyata pada nilai rendemen bakso (P>0,05). Hal ini dikarenakan tepung daun kelor bukan merupakan
sumber pati sehingga tepung daun kelor tidak mampu untuk mengikat air. Salah satu faktor yang
mempengaruhi rendemen bakso adalah penggunaan tepung tapioka, dimana tepung tapioka merupakan
sumber pati yang mampu mengikat air schingga menyebabkan pengembangan produk dan
bertambahnya berat bakso. Tepung tapioka berfungsi mengikat air,sebagai bahan perekat, serta bahan
pengisi adonan bakso sehingga dengan demikian jumlah bakso yang dihasilkan lebih banyak [11].

Rendemen dapat pula dipengaruhi oleh daya ikat air semakin tinggi nilai daya ikat air bakso
maka semakin tinggi nilai rendemennya begitupula sebaliknya. Semakin tinggi daya mengikat air dari
bakso maka semakin sedikit air yang keluar sehingga rendemen bakso bertambah tinggi [12].

3.2. pH

Hasil analisis ragam pada Tabel 4 menunjukkan penambahan tepung daun kelor tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) pada nilai pH bakso. Hal ini menunjukkan pemberian tepung daun kelor
tidak mempengaruhi nilai pH bakso. Pemberian tepung daun kelor tidak mempengaruhi nilai pH bakso
karena pH tepung daun kelor cenderung netral. Hal ini sesuai dengan pernyataan [13] tepung daun
kelor mempunyai pH yang mengarah pada netral berkisar antara 5,8 — 6,0. Selain itu juga perubahan
nilai pH pada bakso dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan yaitu daging dan tepung sehingga
mengakibatkan adanya perubahan keseimbangan hidrogen pada bakso sebagai pengaruh dari nilai pH
bahan dasar yang digunakan. Adanya pencampuran bahan-bahan membuat titik keseimbangan
hidrogen yang baru pada bakso. Perubahan susunan struktur pada daging restrukturisasi dalam
fungsinya sebagai protein daging terbukti mempengaruhi pH produk yang telah dihasilkan [14].
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Rataan pH bakso pada Tabel 4 berkisar 6,20 - 6,29, dimana angka pH ini memenuhi standar pH
pangan berdasarkan standar nasional Indonesia (SNI) tahun 2014 yaitu pH pangan adalah berkisar
antara 6 — 7[15]. Sementara nilai pH bakso adalah berkisar antara 5,5 — 7,2 [16].

3.3. Daya Ikat Air

Hasil analisis ragam pada Tabel Imenunjukkan bahwa pemberian tepung daun kelor tidak
berpengaruh nyata pada nilai daya ikat air bakso (P>0,05). Hal ini dikarenakan daun kelor yang telah
diolah menjadi tepung tidak memiliki kemampuan mengikat air yang cukup tinggi. Menurut [17] hal
ini dikarenakan semakin kecil ukuran partikel tanaman maka kemampuan mengikat airnya akan
menurun. Daun tanaman yang telah mengalami proses pengeringan dan penggilingan tidak memiliki
kemampuan mengikat air yang cukup tinggi seperti daun-daunan segar.

Daya ikat air juga dipengaruhi oleh tepung tapioka yang merupakan bahan tambahan yang
membentuk matrix pada bakso. Tepung tapioka memiliki visikositas yang sangat tinggi sehingga
memilki kemampuan daya ikat air. Tepung tapioka memiliki viskositas yang tinggi, dimana
viskositas yang tinggi menunjukkan kemampuan pati untuk mengikat air yang sebelumnya berada di
luar granula dan bebas bergerak sebelum dipanaskan kini sudah berada di luar granula dan bebas
bergerak sebelum di panaskan kini sudah berada dalam butir- butir pati dan tidak dapat ergerak
dengan bebas lagi. Viskositas merupakan suatu cara untuk menyatakan beberapa daya tahan dari aliran
yang diberikan terhadap suatu cairan[18].

Daya ikat bakso yang baik adalah daya ikat air yang mempunyai nilai yang tinggi. Bakso
dengan daya ikat air rendah akan kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan berat.
Semakin kecil nilai daya ikat air, maka susut masak daging semakin besar, sehingga kualitas daging
semakin rendah karena banyak komponen-komponen terdegradasi [19].

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung daun kelor
yang berbeda tidak memberikan pengaruh (P>0,05) terhadap kualitas fisik bakso ayam berupa
rendemen, pH dan daya ikat air.
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