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ABSTRAK 

Bakso merupakan salah satu produk pangan yang diolah 

menggunakan teknik restrukturisasi. Pembuatan bakso menggunakan ayam 

bagian dada karena dada ayam termasuk dalam otot putih sehingga tidak 

banyak mengandung pigmen mioglobin yang mempengaruhi warna bakso. 

Selain itu, daging bagian dada memiliki tekstur yang lebih empuk  karena 

serat-serat yang lebih halus daripada paha ayam. Dalam penelitian ini 

pembuatan bakso ayam ditambahkan proporsi tepung biji nangka dan 

tapioka. Penambahan tepung biji nangka ini  memiliki tujuan untuk 

penganekaragaman sumber pangan yang berasal dari hasil samping dan 

pemanfaatannya sebagai filler pada bakso ayam. Tepung biji nangka ini 

memiliki amilosa dan amilopektin yang jumlahnya kurang lebih sama dengan 

tapioka. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi tepung biji nangka dan 

tapioka yang terdiri dari tujuh level, yaitu 2,5% : 17,5%, 5% : 15%, 7,5% : 

12,5%, 10% : 10%, 12,5% : 7,5%, 15% : 5% dan 17,5% : 2,5% dari berat 

daging ayam yang digunakan. Percobaan ini diulang sebanyak empat kali. 

Parameter yang diuji yaitu pH daging, Water Holding Capacity (WHC), 

kadar air, hardness, cohesiveness, springiness dan organoleptik (rasa, tekstur, 

juiciness). Data yang diperoleh akan diuji ANOVA (Analysis of Varians) 

dengan α = 5%, hasil ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh nyata 

antara setiap perlakuan akan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) dengan α = 5% dan uji spider web untuk mengetahui 

perlakuan terbaik. Hasil uji kadar air bakso ayam 60,74-63,63%, Water 

Holding Capacity (WHC) 35,64-0,55%, hardness 7559,30-12029,57 N, 

cohesiveness 0,647-0,882 dan springiness 0,833-1,021. Perlakuan sifat 

organoleptik terbaik adalah bakso ayam dengan proporsi tepung biji 

nangka:tapioka = 2,5:17,5%  dengan nilai rasa 4,24, tekstur 4,42 dan  

juiciness 4,21.  
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ABSTRACT 

Meatballs are one of the food products that is processed using 

restructuring technique. The part of making chicken meatball is chicken 

breast because the chicken breast contains white muscle, so it doesn’t have a 

lot of myoglobin pigment which affects the color of the meatball. Hence, the 

chicken breast has a soft texture because of the fibers are softer than chicken 

thighs. In this research, the making of chicken meatballs is added with 

jackfruit seed flour and tapioca. The addition of jackfruit seed flour aims to 

increase the diversity of food sources derived from side product and their use 

as fillers and binders in chicken meatballs. This jackfruit seed flour has 

amylose and amylopectin content similar with tapioca, so it can absorb more 

water. The research design used is Randomized Block Design (RBD) with 

one factor.  The proportion of jackfruit seed flour and tapioca flour consisting 

of seven levels, namely 2.5%: 17.5%, 5%: 15%, 7.5%: 12 , 5%, 10%: 10%, 

12.5%: 7.5%, 15%: 5% and 17.5%: 2.5% of the weight of chicken meat used. 

Each treatment is repeated three times. The parameters tested were pH, water 

holding capacity (WHC), water content, hardness, cohesiveness, springiness 

and organoleptic (taste, texture, juiciness). The data obtained will be tested 

using ANOVA (Analysis of Variance) with α = 5%, ANOVA results that 

show that there is an influence between each treatment will be continued with 

the DMRT test (Duncan's Multiple Range Test) with α = 5% to find out which 

treatment is significantly different. The results of water content of the chicken 

meatball 60.74-63.63%, water holding capacity 35.64-0.55%, hardness 

7559.30-12029.57 g, cohesiveness 0.647-0,882 dan springiness 0,833-1,021. 
The best organoleptic treatment was chicken meatball with the proportion of 

jackfruit seed flour: tapioca = 2.5: 17.5% with the average score in taste 4.24, 

texture 4.42 and juiciness 4.21. 
 

Keywords: meatballs, poultry, jackfruit seeds flour, tapioca  
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