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ABSTRACT 
MDM Chicken is meat produced by separating the remaining meat on the back, head, and neck. 
Chicken MDM has a paste texture, fibrous, contains muscle or tendons, fat, and connective 
tissue. Chicken MDM is usually used as an ingredient to make meatballs, sausages, corned beef, 
and nuggets. The purpose of this study was to utilize chicken MDM to make fried meatballs at 
a more economical price. This study used a one-factor complete randomized design (CRD) 
design with 4 levels and 2 repetitions, with the treatment levels of chicken MDM to tapioca 
(30%: 44%), (40%: 34%), (50%: 24%), and (60%: 14%). Product analysis includes chemical 
tests including water content, ash content, protein content, and fat content, and sensory and 
hedonic quality tests including color, aroma, taste, texture, and overall. Data analysis used was 
ANOVA with Duncan's further test. The results of chemical analysis research gave a significant 
effect on water content, ash content, fat content and protein content. The sensory quality test 
significantly influenced texture, color, aroma, and taste. Hedonic test significantly affects 
texture, aroma, taste and overall. 
Keywords: MDM Chicken, fried meatballs, cemical analysis, sensory and hedonic. 

ABSTRAK 
MDM ayam adalah daging yang dihasilkan dengan cara memisahkan sisa daging pada 
punggung, kepala, dan leher. MDM ayam memiliki tekstur berupa pasta, berserat, mengandung 
otot atau urat, lemak, dan jaringan pengikat. MDM ayam biasanya digunakan sebagai bahan 
untuk membuat bakso, sosis, kornet, dan nugget. Tujuan dari penelitian ini ialah pemanfaatan 
MDM ayam untuk pembuatan bakso goreng dengan harga yang lebih ekonomis. Penelitian ini 
menggunakan desain rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor dengan 4 taraf dan 2 kali 
pengulangan, dengan taraf perlakuan MDM ayam banding tapioka (30% : 44%), (40% : 34%), 
(50% : 24%), dan (60% : 14%). Analisa produk meliputi uji kimia meliputi kadar air, kadar 
abu, kadar protein, dan kadar lemak, dan uji mutu sensori dan hedonik meliputi warna, aroma, 
rasa, tekstur, dan overall,. Analisa data yang digunakan adalah ANOVA dengan uji lanjut 
Duncan. Hasil penelitian analisa kimia memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 
abu, kadar lemak dan kadar protein. Pada uji mutu sensori berpengaruh nyata terhadap 
tekstur, warna, aroma, dan rasa. Uji hedonik berpengaruh nyata terhadap tekstur, aroma, rasa 
dan overall. 
Kata kunci: MDM ayam, bakso goreng, analisa kimia, mutu sensori dan hedonik. 
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PENDAHULUAN 

Bakso merupakan makanan olahan dibuat dari daging cincang yang dicampurkan 
dengan tepung, bumbu dan bahan lainnya nan diremas lalu dibentuk menjadi bulatan. Setelah 
itu bulatan-bulatan tersebut direbus sampai empuk. Pada penelitian Amelia et al. (2010) 
Penyajian bakso pada umumnya dicampurkan dengan kuah panas, tetapi bentuk bakso yang 
inovatif di antaranya pada pembuatan bakso goreng menggunakan MDM ayam dengan tujuan 
harga bakso goreng lebih murah dibandingkan dengan menggunakan daging ayam bagian 
dada atau paha (Amaliyah et al. 2015). MDM ayam adalah daging yang dihasilkan dengan cara 
memisahkan sisa daging pada punggung, kepala, dan leher (Amaliyah et al. 2015).  

Bahan baku pembuatan MDM adalah rangka (frame) ayam, yaitu daging hasil sesudah 
dilakukan proses deboning yang dipisahkan daging dengan tulang yang menghasilkan boneless 
meat (Mahisa, 2019). Hasil penelitian Field (1988) menyatakan bahwa daging ayam MDM 
berupa pasta, berserat, mengandung otot atau urat, lemak, dan jaringan pengikat. MDM ayam 
ini sering digunakan sebagai bahan untuk membuat bakso, sosis, kornet, dan nugget 
(Amaliyah et al. 2015). 

Pada pembuatan bakso goreng bahan lainnya yaitu tapioka, yang terbuat dari singkong 
yang di ekstraksi. Tapioka biasa digunakan sebagai pengental atau pengisi pada bakso. Hasil 
penelitian Hidayah (2013), menyatakan bahwa penggunaan tapioka termodifikasi pada 
pembuatan bakso goreng mempengaruhi warna kecuali aroma, rasa dan kekenyalan. Selain 
tapioka, penambahan baking powder menjadi salah satu yang sering digunakan untuk 
pembuatan bakso goreng. Pemberian baking powder pada bakso goreng berfungsi sebagai 
pengenyal yang membuat tekstur bakso goreng menjadi renyah dan kenyal.  

Penelitian ini dibandingkan dengan SNI (2014) yaitu standar untuk bakso rebus pada 
umumnya karena belum terdapat standar untuk bakso goreng. Penelitian ini perlu dilakukan 
penelitian terkait karakteristik kimia dan sensori dengan penambahan MDM ayam untuk 
bakso goreng agar harga lebih ekonomis. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan ketika membuat bakso goreng ialah MDM ayam yang didapatkan 

pada Pasar Anyar Kota Bogor, tapioka, baking powder, air, telur ayam, garam, minyak goreng, 
merica bubuk, penyedap kaldu ayam, bawang putih, aquades, HCL 0,1 N, etanol 96%, H2SO4, 

NaOH 40% dan lainnya. Alat yang digunakan dalam membuat bakso goreng adalah food 
procesor, baskom, spatula, timbangan digital, mangkok, panci, sendok, cawan, oven, penjepit 
cawan, bunsen, tanur, gelas ukur, labu destilasi, soxhlet, labu kjedhal dan lainnya. 
 
Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini di laksanakan pada bulan Maret 2023 sampai Juli 2023 di Laboratorium 
Pangan dan Laboratorium Unit Pelaksana Teknis Sarana dan Praktika (UPT Sartika), 
Universitas Djuanda Bogor. 
 
Metode Penelitian 
Formulasi Penelitian  

Formulasi pada penelitian pembuatan bakso goreng menggunakan MDM ayam dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Pembuatan Bakso Goreng Menggunakan MDM Ayam (Modifikasi Assad, 
2021) 

 
Keterangan : persentase berdasarkan berat total adonan 

 
Proses Pembuatan Bakso Goreng Menggunakan MDM Ayam 

Pe imbuatan bakso gore ing me inggunakan MDM ayam yang sudah digiling ditimbang 
me inggunakan timbangan digital seisuai de ingan peirlakuan yang dibe irikan (30%, 40%, 50%, 
60%) dari be irat total ke ise iluruhan bahan. MDM ayam yang sudah ditimbang dimasukkan kei 
dalam food proceisor de ingan peinambahan bawang putih 2,5%, teilur ayam 5,0%, peinye idap 
kaldu ayam 1,0%, garam 1,5%, lada bubuk 0,5%, baking powde ir 5,0%, minyak sayur 5,0%, dan 
air 10%. Adonan yang sudah dihaluskan dimasukkan pada wadah lalu ditambahkan tapioka 
pada konseintrasi yang be irbeida (44%, 34%, 24%, 14%). Seilanjutnya adonan dibeintuk bulat 
se ipeirti bakso deingan diame iteir 3 cm lalu adonan digore ing di teimpe iratur 105℃ seilama 20 
me init. Bakso goreing yang sudah be irwarna kuning ke icokeilatan ditiriskan.  

 
Rancangan Percobaan  

Pe ineilitian ini disusun me inggunakan Rancangan Acak Leingkap (RAL) satu faktor de ingan 
4 taraf  dan 2 kali peingulangan. Adapun taraf pe irlakuannya seibagai beirikut : 

F1 = MDM Ayam 30% : Tapioka 44% 
F2 = MDM Ayam 40% : Tapioka 34% 
F3 = MDM Ayam 50% : Tapioka 24% 
F4 = MDM Ayam 60% : Tapioka 14% 
Mode il mate imatika yang digunakan yaitu  

Yij = µi + τi + Ɛij 
Yij  = Re ispon peine ilitian pada taraf peinambahan MDM ayam kei-i pada ulangan kei-j  
µi   = Rataan umum   
τi    = Pe ingaruh pe irbandingan MDM  ayam dan tapioka kei-i te irhadap re ispon peine ilitian 
Ɛij  = Pe ingaruh galat peinambahan MDM ayam ke i-i pada ulangan kei-j  
i      = Banyaknya taraf pe irlakuan (1,2,3,4) 
j      = Banyaknya ulangan (1,2) 
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Analisis Produk 
Analisis yang dilakukan atas peineilitian ini ialah analisis teirhadap karakte iristik kimia dan 

mutu se insori dan he idonik yang dilakukan ole ih 30 pane ilis se imi te irlatih de ingan skala 0-10 cm 
yang me iliputi warna coke ilat tua hingga coke ilat muda, aroma tidak te ircium bakso hingga 
te ircium bakso, rasa tidak be irasa bakso hingga sangat beirasa bakso, teikstur tidak ke inyal bakso 
hingga sangat keinyal bakso, dan oveirall (Seityaningsih eit al. 2010). Analisis kimia meiliputi 
kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005),  kadar prote iin (AOAC, 2005), dan kadar 
le imak (AOAC, 2005). 

 
Analisis Data 

Data yang dihasilkan diolah me imakai program Statistical Product and Seirvice i Solution 
(SPSS) 25.0. Seilanjutnya uji statistik dianalisis de ingan meinggunakan Analysis of Variancei  
(ANOVA) akan meindapati peirlakuan yang digunakan dalam peine ilitian be irpe ingaruh nyata atau 
tidak. Jika hasil sidik ragam ANOVA teirdapat pe irbeidaan nyata (p<0,05), lalu bakal dilakukan 
uji lanjut seirupa uji Duncan atas tingkat harapan 95%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Bakso Goreng Menggunakan MDM (Mechanically Deboned Meat) 
Ayam 

Karakteiristik kimia yang diamati atas peineilitian ini ialah kadar air, kadar abu, kadar 
proteiin, dan kadar leimak yang te irkandung dalam MDM ayam pada peimbuatan bakso gore ing. 
Be irikut me irupakan hasil dari uji kadar air, kadar abu, kadar proteiin, dan kadar leimak bakso 
gore ing me inggunakan MDM ayam deingan peirbandingan tapioka peirlakuan F1 (30% : 44%), 
F2 (40% : 34%), F3 (50% : 24%), F4 (60% : 14%) bisa dilihat pada Tabe il 2. 
 

Tabe il 2. Hasil Analisis Uji Kimia Bakso Goreing Meinggunakan MDM Ayam 

 

 
a) Kadar Air 

Hasil kadar air bakso gore ing me inggunakan MDM ayam beirkisar antara 18,52-
42,31%. Hal ini, meinyatakan bahwa kandungan kadar air bakso gore ing se isuai 
de ingan BSN (2014) yaitu maks 70,0%. Hasil analisis uji sidik ragam (ANOVA) 
me injeilaskan bahwa peirpaduan peinggunaan MDM ayam dan tapioka be irpe ingaruh 
nyata te irhadap kadar air bakso gore ing (p<0,05). Seimakin tinggi pe inambahan MDM 
ayam atas seitiap peirlakuan bakal meinaikkan kadar air pada bakso goreing. Meinurut 
peine ilitian Tournour e it al. (2014) dalam Aisyah (2022), kadar air yang te irdapat 
dalam MDM ayam me incapai 66,8%, seidangkan kadar air pada karkas ayam be irkisar 
55% hingga 65%. Seirdaroulu e it al. (2005) me inambahkan bahwa kandungan air 



Jurnal Agroindustri Halal ISSN 2442-3548 Volume 10 Nomor 2, Agustus 2024 | 179 

  

yang te irdapat pada MDM ayam bagian sayap dan le ihe ir me incapai 69,2%, seidangkan 
untuk daging ayam bagian dada yaitu se ibe isar 77,19%. Se ilain itu, peinggunaan 
tapioka beirpe ingaruh te irhadap kadar air pada bakso gore ing. Tapioka me imiliki 
kandungan kadar air tinggi be irkisar 13,14% - 13,96% (Hartanti e it al. 2017). 
Pe inggunaan tapioka dalam pe imbuatan bakso gore ing dapat me impe irtahankan 
kadar air (Assad, 2021). 

 
b) Kadar Abu 

Hasil kadar abu deingan peirbandingan peirlakuan MDM ayam dan tapioka 
be irkisar antara 1,83-4,22%. Hal ini sudah me ime inuhi standar bakso daging ayam 
yaitu pada pe irlakuan F1 (30%:44%) dan F2 (40%:34%). Hasil uji sidik ragam 
(ANOVA) me inje ilaskan rasio peirpaduan MDM ayam de ingan tapioka be irpe ingaruh 
nyata teirhadap kadar abu bakso gore ing (p<0,05).  

Seimakin tinggi pe inambahan MDM ayam pada se itiap peirlakuannya maka bakal 
me inaikkan kadar abu atas bakso gore ing. Kadar abu pada MDM ayam bagian le ihe ir 
me incapai 1,37%, seidangkan pada daging ayam broileir bagian dada seibe isar 1,23% 
(Rahmadae ini, 2019). Se ilain itu, peinggunaan tapioka meimpe ingaruhi kadar abu 
pada bakso gore ing. Tapioka yang digunakan atas tiap-tiap peirlakuan se imakin 
re indah, ini seijalan de ingan Leikaheina (2016) bahwa seimakin be isar konteimplasi 
tapioka yang ditambahkan bahwa kadar abu seimakin se idikit. 

 
c) Kadar Protein 

Hasil kadar proteiin de ingan peingguinaan MDM ayam be irkisar antara 5,90-
12,09%. Hasil analisis uiji sidik ragam (ANOVA) me inje ilaskan pe ingguinaan 
peirpaduian MDM ayam dan tapioka beirpeingaruih nyata te irhadap kadar prote iin 
bakso goreing (p<0,05). Meinuiruit BSN (2014) keite intuian standar minimal kadar 
proteiin bakso daging ayam pada uimuimnya yaitui minimal 11%. Peinambahan MDM 
ayam me impeingaruihi nilai kadar proteiin pada bakso goreing. Seimakin banyak 
konseintrasi MDM ayam dapat meinye ibabkan peiningkatan kanduingan proteiin 
kareina kanduingan prote iin pada MDM ayam bagian le ihe ir yaitui 11.39% (Yuilie intin, 
2006).   

 
d) Kadar Lemak 

Hasil kadar le imak peirbandingan peirlakuian MDM ayam dan tapioka beirkisar 
antara 33,56-65,56%. Hal ini tidak meime inuihi standar bakso daging ayam yang 
me imiliki batas maksimal 10%. Hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me injeilaskan bahwa 
peirpaduian pe ingguinaan MDM ayam dan tapioka beirpe ingaruih nyata teirhadap kadar 
le imak bakso gore ing (p<0,05).  

Meiningkatnya kanduingan le imak atas bakso gore ing dise ibabkan oleih tingginya 
le imak dalam MDM ayam. Seimakin tinggi pe inambahan MDM ayam maka kanduingan 
le imak se imakin me iningkat. Meinuiruit Fie ild (1988) daging ayam MDM me imiliki 
kanduingan leimak se ibe isar 24,66%. Se ilain itui, peinambahan tapioka dapat 
me impe ingaruihi kadar le imak. Kanduingan le imak tapioka seibe isar 0,08% hingga 
1,54% (He irawati, 2012).   

 

Mutu Sensori Bakso Goreng Menggunakan MDM (Mechanically Deboned Meat) Ayam 

Paneilis mampui me ingide intifikasi atribuit se insori yang bakal me induikuing akan 
me inde ifinisikan suiatui hasil makanan. Sifat seinsori me iruipakan parameite ir muitui me ineintuikan 
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dite irima ataui tidaknya ole ih konsuime in, seilain aspeik fuingsional produik dan gizinya (David dan 
Firmansyah, 2020).  

Pada pe ineilitian bakso gore ing me ingguinakan MDM ayam dilakuikan peinguijian analisis 
muitui se insori de ingan parameite ir te ikstuir, warna, aroma, dan rasa. Peircobaan te irse ibuit 
dilakuikan sama 30 pane ilis seimi te irlatih de ingan me imakai skala garis 0-10 cm. Hasil rata-rata 
dari pe inguijian muitui se insori pada bakso gore ing me ingguinakan MDM ayam bisa dilihat pada 
Tabe il 3. 
 

Tabe il 3. Hasil Analisa Muitui Se insori Bakso Gore ing Me ingguinakan MDM Ayam 

 

 
 

 
 

 

 

 
a) Tekstur  

Dari hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inyatakan bahwa peirpaduian rasio MDM 
ayam de ingan tapioka pada bakso gore ing be irdampak nyata te irhadap te ikstuir bakso 
gore ing (p<0,05). Pe inilaian parameiteir te ikstuir diuikuir dari ke inyal bakso hingga 
sangat keinyal bakso me imakai skala garis 0-10 cm. 

Parameite ir muitui se insori te ikstuir me imiliki rata-rata 3,012 hingga 6,002. Hasil 
te irse ibuit me inuinjuikkan bahwa teikstuir pada bakso gore ing me ingarah tidak ke inyal 
bakso hingga sangat keinyal bakso. Hal ini diseibabkan kareina adanya peinambahan 
MDM ayam dan tapioka de ingan tingkat konseintrasi beirbeida di se itiap formuilanya. 
Pe inambahan MDM ayam se imakin me iningkat di se itiap formuilanya dan 
peinambahan tapioka se imakin se idikit di se itiap formuilanya akan me inghasilkan 
te ikstuir bakso gore ing se imakin keinyal. Pe ingguinaan MDM ayam dapat meiningkatkan 
karakteiristik te ikstuir pada produik. Meinuiruit Triatmojo (1992), me inyatakan 
peirmuikaan bakso gore ing dipe ingaruihi akibat jeinis daging yang diguinakan, cara 
peimbuiatan se irta mate iri yang ditambahkan. 

 
b) Warna  

Pada hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM 
ayam de ingan tapioka pada bakso goreing be irpe ingaruih nyata teiradap warna bakso 
gore ing (p<0,05). Pe inilaian parameite ir warna diuikuir coke ilat tuia hingga cokeilat 
muida me imakai skala garis 0-10 cm. 

Parameite ir muitui se insori warna meimiliki rata-rata 4,688 hingga 6,880. Hasil 
te irse ibuit meinuinjuikkan bahwa warna bakso gore ing me ingarah dari cokeilat tuia 
hingga cokeilat muida. Hal teirse ibuit dise ibabkan kareina peinambahan MDM ayam 
yang ce inde iruing be irwarna coke ilat bila suidah dicampuirkan de ingan tapioka. Aspeik 
bakui yang me inde ifinisikan warna daging yakni konteimplasi mioglobin dan 
he imoglobin, di mana heimoglobin beirvariasi antara otot, uimuir, speisie is, bangsa seirta 
lokasi otot (Soe iparno, 1992). Warna bakso gore ing ini puila dise ibabkan kareina 
tapioka yang dapat teiruirai meinjadi guila peire iduiksi bila beirse intuihan deingan proteiin 
daging se ihingga akan me impeirce ipat proseis peincoke ilatan (Muichtadi, 1989).  

 

Perlakuan 

   Parameter Mutu Sensori  

F1 
(30%:44%

)  

F2 
(40%:34%

)  

F3 
(50%:24%

) 

F4 
(60%:14%

) 

Tekstur 3,012ᵃ 4,530ᵇ 6,002c 5,703c 

Warna  6,880ᵇ 6,362ᵇ 5,675ᵃ 4,688ᵃ 

Aroma  5,363a 5.675ᵃ 6.593ᵇ 6.642ᵇ 

Rasa  4,405a 5,057ᵃ 6.642ᵇ 6.763ᵇ 
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c) Aroma  
Pada hasil sidik ragam (ANOVA) me inje ilaskan bahwa peirpaduian rasio MDM 

ayam dan tapioka pada bakso goreing be irdampak nyata teirhadap aroma bakso 
gore ing (p<0,05). Pe inilaian parameiteir aroma diuikuir dari tidak te irciuim bakso 
hingga sangat teirciuim bakso me imakai skala garis 0-10 cm. Parame iteir muitui se insori 
aroma me imiliki rata-rata 5,363 hingga 6,885. Hasil teirse ibuit me inuinjuikkan bahwa 
aroma bakso goreing me ingarah sangat teirciuim bakso. Seimakin tinggi peirse intasei 
peinambahan MDM ayam, se imakin kuiat aromanya. Hal te irse ibuit dikareinakan 
banyaknya pe ingguinaan MDM ayam maka aroma yang akan dihasilkan akan 
se imakin kuiat seirta sangat teirciuim ole ih hiduing. Meinuiruit Suidrajat (2007) 
me inyatakan bahwa seilama proseis pe imasakan bakal beirlangsuing hasil yang 
be irbeida diantara mateiri pe ingisi beirsana daging se ihingga meinye ibabkan aroma 
bahan peingisi beirkuirang se ilama prose is cuiring. 

 
d) Rasa 

Pada hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM 
ayam de ingan tapioka pada bakso goreing be irpe ingaruih nyata teiradap rasa bakso 
gore ing (p<0,05). Pe inilaian parameite ir rasa diuikuir dari tidak be irasa bakso hingga 
sangat beirasa bakso meimakai skala garis 0-10 cm. 

Parameite ir se insori aroma me imiliki rata-rata 4,403 hingga 6,763. Hasil teirse ibuit 
me inuinjuikkan bahwa rasa bakso gore ing meingarah  tidak beirasa bakso gore ing 
hingga sangat beirasa bakso. Seimakin tinggi pe inambahan MDM ayam maka rasa 
bakso gore ing se imakin be irasa. Meinuiruit Andayani (1999), me inyatakan bahwa bakso 
de ingan rasa daging yang kaya banyak dige imari konsuime in. Cita rasa bakso gore ing 
te ircipta oleih bahan yang diguinakan ke itika prose is produiksi yakni bawang puitih, 
me irica buibuik, buimbui kaldui ayam, garam be ise irta rasa daging se ilagi pe imasakan 
uintuik me inciptakan cita rasa bakso yang builat (Kartika eit al. 1988). 

 

Hedonik Bakso Goreng Menggunakan MDM (Mechanically Deboned Meat) Ayam 

Pada peine ilitian produik bakso gore ing me ingguinakan MDM ayam dilakuikan puila 
peinguijian analisis keisuikaan ataui uiji heidonik. Skala uiji heidonik dinilai pada tidak suika pada 
titik 0 dan sangat suika pada titik 10, yang artinya se imakin ke i kanan nilai yang dibe irikan maka 
se imakin suika pada produik te irse ibuit. Pada peine ilitian bakso goreing me ingguinakan MDM ayam 
dilakuikan peinguijian ke isuikaan ataui uiji heidonik de ingan parameiteir be iruipa teikstuir, warna, 
aroma, rasa, dan oveirall. Pe ircobaan teirse ibuit dilakuikan sama 30 pane ilis se imi te irlatih de ingan 
me imakai skala garis 0-10 cm. Hasil rata-rata dari pe inguijian muitui he idonik pada bakso gore ing 
me ingguinakan daging ayam MDM bisa dilihat pada Tabe il 4. 

 
Tabe il 4. Hasil Analisa He idonik Bakso Gore ing Me ingguinakan MDM Ayam 
 

 

 

Perlakuan 

              Parameter Hedonik  

F1 
(30%:44

%)  

F2 
(40%:34

%)  

F3 
(50%:24

%) 

F4 
(60%:14

%) 

Tekstur  3,288ᵃ 4,737b 6,720c 6,052c 

Warna  5,433a 5,755ᵃ 5,988ᵃ 5,867ᵃ 

Aroma  5,263a 5,695ᵃ 6,853ᵇ 6,860ᵇ 

Rasa 4,660a 5,315ᵃ 6,715ᵇ 6,390ᵇ 

Overall 4,530a 5,597b 6,833c 6,540c 
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a) Tekstur  

Hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inyatakan bahwa peirpaduian rasio MDM ayam 
dan tapioka pada peimbuiatan bakso goreing me imbe irikan peingaruih nyata pada 
te ikstuir bakso gore ing (p<0,05). Pe inilaian parame ite ir he idonik te ikstuir diuikuir dari 
tidak suika hingga sangat suika me imakai skala garis 0-10 cm.  

Parameite ir te ikstuir me imiliki nilai rata-rata 3,288 hingga 6,720 yang me imiliki 
hasil meingarah tidak suika hingga sangat suika deingan teikstuir bakso gore ing. 
Pe irbeidaan nilai keisuikaan pada teikstuir bakso goreing dise ibabkan kareina 
peinambahan MDM ayam se imakin meiningkat pada seitiap formuilanya. Te ikstuir atas 
bakso gore ing be irole ih dipeingaruihi se ibab bahan peingisi yang diguinakan. Meinuiruit 
Wuilansari (2013), pe inambahan air ataui kadar air pada bahan yang diguinakan 
dapat me impeingaruihi te ikstuir dan ke ile imbuitan produik akhir. 

 
b) Warna  

Hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM ayam 
dan tapioka pada peimbuiatan bakso goreing me imbe irikan tidak beirpe ingaruih nyata 
pada warna bakso goreing (p>0,05). Pe inilaian parameite ir he idonik warna diuikuir dari 
tidak suika hingga sangat suika me imakai skala garis 0-10 cm. Hasil peinguijian 
he idonik bakso goreing me imakai daging ayam MDM dan teipuing tapioka pada warna 
tidak me imiliki pe irbeidaan yang nyata. Hal ini dapat diseibabkan oleih peingguinaan 
MDM ayam kareina daging te irse ibuit me imiliki karakteiristik warna me irah ge ilap 
akibat masuiknya he imoglobin yang teirkanduing dalam jaringan ikat dan otot pada 
saat proseis peimisahan MDM ayam (Fieild, 1988). Daging juiga akan me ingalami 
peiruibahan warna me injadi ge ilap saat me ingalami de inatuirasi he imoglobin pada saat 
proseis pe imanasan (Winarno, 1997). 
 Pe irbeidaan warna pada bakso gore ing juiga dise ibabkan ole ih pe irbeidaan juimlah 
peingguinaan tapioka yang dibe irikan. Seimakin se idikit juimlah tapioka yang di 
guinakan maka warna pada bakso goreing me injadi ge ilap. Meinuiruit Muilyohardjo 
(1988) me inyatakan bahwa apabila tapioka dipanaskan, lalui se inyawa komple iks beisi 
se irta HCN bakal me inciptakan birui dan abui-abui, se ihingga warna bakso me injadi 
le ibih ge ilap. 
 

c) Aroma  
Hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM ayam 

dan tapioka pada peimbuiatan bakso goreing me imbe irikan peingaruih nyata pada 
aroma bakso gore ing (p<0.05). Pe inilaian parame ite ir he idonik aroma diuikuir dari 
tidak suika hingga sangat suika me imakai skala garis 0-10 cm.  

Parameite ir aroma me imiliki nilai rata-rata 5,363 hingga 6,885 yang me imiliki 
hasil me ingarah kei sangat suika te irhadap aroma bakso gore ing. Se imakin banyak 
peinambahan MDM ayam aroma yang dihasilkan se imakin kuiat. Aroma bakso goreing 
dipe ingaruihi ole ih se inyawa volatil dan karakte iristik MDM ayam yang be irbeida 
de ingan daging ayam. Meinuiruit Visita e it al. (2014) me inyatakan bahwa seinyawa 
volatil dapat me ingalami ke iruisakan akibat pe irlakuian panas. Hal ini juiga se ijalan 
de ingan Puirba (2014) me inyatakan bahwa bahan yang muidah me inguiap dapat 
me imbe intuik rasa daging. Rasa ayam yang khas me imiliki kanduingan karbonil 
alde ihida yang re ilatif tinggi namuin kanduingan suilfuir yang te irgolong re indah 
te irmasuik se inyawa volatil.  
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d) Rasa  
Hasil uiji sidik ragam (ANOVA) me inuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM ayam 

de ingan tapioka pada pe imbuiatan bakso goreing me imbe irikan peingaruih nyata pada 
rasa bakso goreing (p<0.05). Pe inilaian parame ite ir he idonik rasa diuikuir dari tidak 
suika hingga sangat suika me imakai skala garis 0-10 cm. Parame ite ir rasa me imiliki 
nilai rata-rata 4,660 hingga 6,715 yang me imiliki hasil me ingarah tidak suika sampai 
sangat suika teirhadap rasa bakso goreing. 

Rasa bisa dipeirole ih se iraya me inambahkan bahan tambahan seimacam re impah-
re impa ataui dari pe ingolahan yang diguinakan (Juisniati eit al. 2017). Winarno (1997) 
me inambahkan seibagian aspeik, teirmasuik se inyawa kimia, suihui, keisadaran seirta 
huibuingan atas bagian lain dari rasa yang sama bisa me impe ingaruihi cara yang 
dirasakan. Pada peine ilitian Swarno e it al. (2015) me inje ilaskan bahwa te irdapat tiga 
aspeik rasa yang amat me impeingaruihi daya te irima se ihuibuingan deingan bakso 
adalah tingkat keiasinan, rasa daging dan ambang keiguirihan yang dite intuikan sama 
huibuingan antara garam de ingan peirse intasei daging. 

 
e) Overall  

Oveirall meinggambarkan peimbandingan yang dibe irikan paneilis se ilakui 
ke ileingkapan teirhadap karakte iristik pada bakso gore ing me ingguinakan daging ayam 
MDM yang me incakuip parameite ir te ikstuir, warna, aroma, dan rasa. Hasil uiji sidik 
ragam (ANOVA) meinuinjuikkan bahwa peirpaduian rasio MDM ayam de ingan tapioka 
pada peimbuiatan bakso gore ing me imbe irikan pe ingaruih nyata pada ove irall bakso 
gore ing (p<0,05). Parame ite ir oveirall meimiliki nilai rata-rata 4,530 hingga 6,833 yang 
me imiliki hasil me ingarah tidak suika hingga sangat suika bakso gore ing. 

 

KESIMPULAN 

Be irdasarkan hasil peine ilitian bisa disimpuilkan bahwa proporsi MDM ayam deingan 
tapioka meinyampaikan peingaruih nyata teirhadap kadar air se ibeisar 18-42%, kadar abui 
se ibeisar 1-4%, kadar prote iin se ibeisar 5-12% dan kadar le imak 33-65%. Pada hasil muitui se insori 
peirbandingan MDM ayam dan tapioka beirpe ingaruih nyata pada teikstuir, warna, aroma, dan 
rasa. Keimuidian pada hasil uiji he idonik pe irbandingan MDM ayam dan tapioka beirdampak nyata 
te irhadap teikstuir, aroma, rasa, dan oveirall namuin tidak beirdampak nyata teirhadap warna 
bakso gore ing. 
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