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RINGKASAN 
 

NITA KURNIAWATI. 2016410104. Proporsi Penggunaan Tepung Tulang Ayam 

Dan Jantung Pisang (musa paradisiaca) Terhadap Kadar Kalsium, Tingkat 

Kekenyalan Dan Uji Organoleptik Pada Bakso Ayam Afkir. Pembimbing Utama: 

Dr. Ir.Sri Handayani, MP. Pembimbing Pendamping: Eka Fitasari, S.Pt.,MP. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh dari porsi 

penggunaan tepung tulang dan jantung pisang pada bakso ayam afkir terhadap 

kadar kalsium dan tingkat penerimaan, serta untuk mengetahui dan mendapatkan 

kombinasi perlakuan terbaik pada bakso ayam afkir Variabel yang diamati adalah 

kadar kalsium, tingkat kekenyalan serta sifat organoleptik pada bakso. Data 

dianalisis menggunakan ragam (ANOVA) yang berupa Rancangan Acak Lengkap 

sederhana, sedangkan uji organoleptik menggunakan metode analisis uji rangking 

dengan jumlah 20 panelis terlatih. Berdasarkan penelitian diperoleh hasil bahwa 

penambahan tepung tulang dan jantung pisang sebanyak 15% ∶  5% memberikan 

pengaruh tidak berbeda nyata (� > 0,05) terhadap uji kadar kalsium. Namun  

terdapat pengaruh yang berbeda nyata (� < 0,05) pada uji tingkat kekenyalan. 

Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata (� < 0,05) terhadap tekstur, aroma, rasa dan warna. Berdasarkan 

hasil penelitian dan analisis data yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

melalui penambahan tepung tulang dan jantung pisang sebagai filler hingga 

persentase 15% diperoleh hasil bakso dengan kadar kalsium dan tingkat kekenyalan 

yang baik secara organoleptik sehingga diterima oleh konsumen.  

 

Kata kunci: Bakso, ayam afkir, Tepung tulang ayam, Jantung pisang, Kadar 

kalsium, Tingkat kekenyalan dan organoleptik. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kebutuhan gizi di beberapa negara berkembang termasuk Indonesia masih 

didominasi oleh masalah kekurangan gizi, hal ini disebabkan karena kurangnya 

pengetahuan dan perilaku pada masyarakat. Berdasarkan hasil riset Kesehatan 

Dasar (Riskesdas) Kementerian Kesehatan 2018 menunjukan bahwa bayi dibawah 

5 tahun mengalami masalah pada gizi sekitar 17,7%, dari data tersebut diperoleh 

13,8% balita mengalami kekurangan gizi atau gizi buruk. Salah satu penyebab 

terjadinya kekurangan gizi adalah kurangnya kebutuhan mineral dalam tubuh 

terutama pada masa pertumbuhan anak-anak. Dalam masa pertumbuhan anak-anak, 

kebutuhan gizi akan mineral (Ca) tinggi mencapai 500-800 gram perhari. Fungsi 

pada mineral (Ca dan Fosfor) yaitu untuk membentuk sel-sel dalam tubuh termasuk 

tulang dan gigi serta mencegah terjadinya osteoporosis. Kebutuhan atau kecukupan 

mineral tersebut dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi sumber makanan kaya akan 

mineral yang difortifikasikan kedalam makanan dan minuman. Pada saat ini produk 

atau bahan makanan yang mengandung mineral sangat terbatas yaitu terdapat pada 

susu, sayuran, telur, ikan, biji-bijian. Namun, tanpa kita sadari masih banyak 

sumber lain atau bahan makanan yang mengandung mineral yang dibutuhkan tubuh 

yang dapat kita temui disekitar yaitu seperti tulang ayam dan jantung pisang. 

Sumber mineral ini sangat melimpah dan belum diolah dan digunakan secara 

maksimal. Sehingga, perlu dibuat terobosan baru dalam memanfaatkan bahan-

bahan tersebut yaitu dengan membuat makanan yang banyak disukai oleh 

masyarakat. Salah satu olahan yang bisa dibuat dengan memanfaatkan bahan 

tersebut adalah bakso. Bakso merupakan olahan makanan yang banyak diminati 

baik dari usia anak-anak hingga usia dewasa. Disamping dikonsumsi langsung, 

bakso dapat dikombinasikan dalam berbagai makanan lainnya seperti sup, cap-cay, 

siomay, pangsit, seblak dan sebagainya. Berdasarkan hal ini kecukupan mineral 

dapat dipenuhi dari bakso yang difortifikasi tepung tulang dan jantung pisang. 

Tepung tulang mengandung sumber mineral yang tinggi dibandingkan 

tepung tapioka, hal ini dapat memenuhi kebutuhan nutrisi kalsium pada tubuh. 

Sedangkan kebutuhan kalsium yang dibutuhkan untuk masa pertumbuhan dari 

umur 9 sampai 18 tahun adalah 1300 mg/hari. Budhiayarti (2005) dalam Okfrianti 

dkk, (2011) menyatakan dalam 100 gram tepung tulang ayam terdapat kandungan 

kalsium sebesar 62,79 gram. Selain penambahan tepung tulang ayam, bakso dapat 

ditambahkan bahan lain untuk meningkatkan kandungan nutrisi pada bakso seperti 

jantung pisang. Jantung pisang merupakan salah satu sumber bahan pangan yang 

kaya akan serat pangan yang bermanfaat.  

Selain penggunaan tepung tulang dan jantung pisang, bakso tidak terlepas 

dari penggunaan daging. Daging merupakan komponen utama dalam pembuatan 

bakso karena daging memegang 50% dari bahan tambahan lain. Pembuatan bakso 
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minimal menggunakan campuran daging sekitar 50% Bakso dibuat dari 50% 

daging dan pati atau tepung serealia, dengan bahan tambahan makanan yang sudah 

diujikan (Montaolalu dkk, 2013). Kebanyakan bakso dibuat dari daging sapi dan 

broiler. Namun selain penggunaan daging sapi dan dan broiler, penggunaan daging 

bakso dapat juga digantikan atau digunakan daging lain seperti daging ayam afkir. 

Daging ayam afkir mempunyai kualitas yang rendah, dikarenakan  penggunaan dan 

pengolahan dilakukan pada saat umur ayam yang relatif tua atau fase afkir, pada 

titik ini untuk pengolahan daging ayam afkir sendiri masih sangat kurang karena 

hampir seluruh memiliki jaringan otot disetiap daging sehingga kualitas daging 

lebih rendah dan kurang disukai oleh masyarakat dan memiliki tekstur yang alot. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Kala dkk, (2007) dalam Susana dkk, (2019) 

menyatakan bahwa ayam ras petelur afkir adalah ayam ras petelur yang tidak 

produktif lagi.  

Bakso merupakan suatu olahan makanan yang bahan utama penggunaannya 

adalah daging yang dihaluskan kemudian ditambah bumbu, tepung serta bahan 

pelengkap lain, lalu dibuat dalam bentuk bola kecil untuk dilanjutkan ke dalam 

perebusan menggunakan air panas. Daging merupakan sumber protein dari hewani 

yang berasal dari hasil komoditas peternakan. Berdasarkan ketentuan diatas, maka 

perlu dilakukan penelitian tentang bakso dengan penggunaan tepung tulang yang 

ditambahkan jantung pisang untuk mengetahui tingkat nutrisi dan tekstur pada 

bakso terutama sumber mineral (kalsium) dan tingkat kekenyalan pada bakso. Hal 

ini bertujuan untuk menentukan kualitas bahan pangan melalui uji kimia dan uji 

organoleptik. Menurut BSN (2002) dalam Tasse dkk, (2015) menyatakan bahwa 

penentuan kualitas bahan pangan dilakukan dengan uji kualitas kimia meliputi 

kadar karbohidrat, air, protein, lemak, dan abu. Sifat organoleptik yang perlu 

diperhatikan untuk mengetahui selera konsumen terdiri dari warna, aroma, tekstur, 

rasa, dan performa umum. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Seberapa besar kandungan kalsium (Ca) yang terdapat pada bakso ayam 

afkir yang di tambah jantung pisang. 

2. Seberapa pengaruh tingkat kekenyalan bakso ayam afkir dengan 

penambahan tepung tulang dan jantung pisang yang dapat diterima.  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.  Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proporsi penambahan 

tepung tulang dan jantung pisang pada bakso ayam afkir terhadap 

kandungan kalsium dan tingkat penerimaannya.  

2.  Untuk mengetahui dan mendapatkan kombinasi perlakuan terbaik bakso 

ayam afkir.  
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1.4. Manfaat Penelitian 

1.  Dari hasil penelitian, diharapkan mampu memberikan suatu pemikiran baru 

terhadap penggunaan tepung tulang sebagai sumber kalsium pada 

pembuatan bakso ayam afkir yang ditambahkan jantung pisang. 

2.  Dengan adanya hasil penelitian ini diharapkan adanya pengembangan 

terhadap pemanfaatan tepung tulang dan jantung pisang sebagai kebutuhan 

sumber mineral.  

 

1.5. Hipotesis 

1.  Penggunaan tepung tulang dan jantung pisang pada pembuatan bakso ayam 

afkir diduga dapat meningkatkan sumber mineral dan berpengaruh nyata 

pada kualitas bakso. 

2.  Diduga bakso yang terbuat dari tepung tulang yang ditambah jantung pisang 

dapat diterima dikalangan masyarakat.  

 

1.6. Kerangka Pemikiran 

Bakso ayam afkir merupakan suatu bahan baku yang diolah menjadi bahan 

makanan atau produk olahan yang berasal dari daging. Ayam afkir belum banyak 

digunakan dalam pengolahan, hal ini dikarenakan ayam petelur afkir mempunyai 

sifat lebih alot dibandingkan ayam pedaging. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

pengembangan untuk pengolahan daging ayam afkir, yaitu dengan mengelolanya 

ke suatu produk salah satu yaitu bakso ayam afkir. Pada umumnya bakso biasanya 

dicampur dengan bahan tambahan lain seperti tepung tapioka, tepung sagu, tepung 

terigu maupun bahan tambahan lain seperti sayuran. Namun pada perencanaan 

penelitian ini peneliti mencoba mensubstitusikan dengan tepung tulang ayam dan 

ditambah jantung pisang. Hal ini dikarenakan kandungan nutrisi didalam bahan 

tersebut mengandung sumber nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh seperti mineral. 

Selain untuk mengetahui kandungan sebagai sumber mineral, peneliti juga 

mengacu kepada daya terima bakso terutama pada tekstur atau tingkat kekenyalan 

bakso. Hal ini dikarenakan penggunaan bahan penelitian yang menggunakan 

daging ayam afkir dan tepung tulang ayam serta jantung pisang. 

Pada umumnya proses pembuatan bakso tidak lepas dari bahan lainnya 

seperti tepung. Tepung yang biasa digunakan yaitu tepung terigu, hal ini karena 

tepung terigu banyak ditemui dipasaran dan mengandung protein rendah serta kadar 

amilosa dan amilopektin yang tinggi. Rosiana (2011) dalam Wattimena dkk, (2013) 

menyatakan bahwa proses pembuatan bakso pada umumnya menggunakan tepung 

terigu dan tepung tapioka. Tepung tulang ayam merupakan olahan dari limbah 

ternak ayam atau by product yang tidak digunakan dan difortifikasi menjadi tepung 

tulang ayam. Pada penelitian ini tepung yang digunakan adalah tepung tulang ayam 

sedangkan bahan tambahan adalah jantung pisang, tujuannya untuk meningkatkan 

nilai nutrisi serta meningkatkan sumber mineral pada bakso. Bakso memiliki 

peranan penting dalam penyebarluasan sumber nutrisi hewani dalam pemenuhan 
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zat gizi masyarakat Indonesia. Salah satu produk olahan untuk pemenuhan 

kebutuhan nutrisi yaitu bakso daging ayam afkir dengan substitusi jantung pisang 

dan tepung tulang ayam yang merupakan produk olahan yang dapat menjadi 

alternatif bagi masyarakat dalam rangka pemenuhan kebutuhan sumber mineral 

dalam kehidupan sehari-hari. 

Secara umum kerangka pikir dalam penelitian ini dapat dilihat pada gambar 

1 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka pikir penelitian 
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