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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of the concentration level of meat on the physical quality of rejected layer 

chicken meatballs. This study used a completely randomized design with 6 replications in 3 each treatment. The samples 

used in this study were meat concentration levels of 60%, 70%, and 80%. The results obtained based on statistical analysis 

are that different levels of meat concentration affect the physical quality of the pH value but do not affect cooking losses and 

hardness. In the physical quality test, the pH concentration of 80% meat gave the best value of 6.32. The conclusion of this 

study is that the level of meat concentration can improve the physical quality of meatballs made from discarded laying hen 

meat. The best quality is obtained at a meat concentration of 70%. 
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PENDAHULUAN 

Ayam petelur afkir merupakan jenis ayam petelur 

yang telah melewati masa produktifnya dan tidak lagi 

mampu menghasilkan telur secara optimal. 

Pemanfaatan daging dari ayam afkir ini sebagai bahan 

baku ayam potong bertujuan untuk mengoptimalkan 

sisa hasil produksi serta menyediakan alternatif 

sumber protein hewani karena kandungan gizinya 

yang relatif tinggi (Feriani et al., 2016; Hasanah et al., 

2024; Haryuni et al., 2022; Haryuni et al., 2021).  

Meskipun demikian, tekstur daging ayam petelur 

afkir umumnya keras, sehingga kurang menarik bagi 

konsumen. Untuk meningkatkan nilai guna dan daya 

terima daging afkir di pasaran, salah satu alternatifnya 

adalah mengolahnya menjadi produk pangan seperti 

bakso (Mahmud & Haryuni, 2024; Haryuni & Fanani., 

2017). Bakso merupakan salah satu hasil olahan 

daging yang dibuat melalui proses penggilingan, 

pencampuran dengan bahan tambahan, pembentukan 

adonan menjadi bulat, dan perebusan (Usmiati dan 

Priyanti, 2006). Potensi daging ayam petelur afkir 

yang diolah menjadi produk olahan bakso akan 

memiliki nilai jual tinggi dan menjadi variasi baru 

dalam produk olahan bakso (Haryuni et al., 2023; 

Hasanah et al., 2023; Hasanah et al., 2024; Haryuni et 

al., 2024).  

Pengolahan daging ayam petelur afkir menjadi 

bakso tidak hanya memberikan nilai ekonomis yang 

lebih tinggi, tetapi juga memperkaya jenis produk 

olahan berbasis daging. Dalam penelitian ini 

digunakan variasi konsentrasi daging sebesar 60%, 

70%, dan 80% untuk mengetahui formulasi yang 

menghasilkan mutu terbaik dan paling disukai oleh 

konsumen. 

MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Politeknik 

Negeri Jember pada tanggal 26 April 2022. 
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Metode 

Penelitian ini menggunakan rancangan 

percobaan berupa Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 3 perlakuan dan 6 kali ulangan. 

Bentuk perlakuan yang digunakan pada pada 

penelitian ini yaitu: 

P1 : 60% daging ayam petelur afkir  

P2 : 70% daging ayam petelur afkir 

P3 : 80% daging ayam petelur afkir. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam kegiatan ini 

mencakup daging ayam petelur afkir sebagai bahan 

utama, serta bahan tambahan seperti tepung 

tapioka, garam, gula, lada, bawang putih, penyedap 

rasa, telur, dan es batu. Sedangkan alat yang 

digunakan dalam proses pembuatan meliputi 

timbangan digital, baskom, piring plastik, pisau, 

sendok, cobek, kompor, panci, spatula, mesin 

penggiling daging (meat grinder), dan bowl cutter 

untuk mencampur dan menghaluskan adonan 

bakso.  

Prosedur Pembuatan Bakso 

Langkah-langkah pembuatan bakso menurut 

yang telah dimodifikasi yaitu sebagai berikut: 

a. Dipotong kecil-kecil daging ayam yang telah 

dibersihkan kemudian daging ayam digiling 

menggunakan meat grinder. Selanjutnya daging 

yang sudah digiling dimasukkan ke bowl cutter 

dan ditambahkan es batu dan garam. 

b. Dicampur semua bahan yang sudah dihaluskan 

seperti bawang putih, lada, gula, penyedap rasa 

dan telur. Semua adonan dicampur sampai kalis. 

c. Dicetak adonan membentuk bulatan. Bakso 

dibentuk bulatan dapat menggunakan tangan 

dengan meremas adonan  dan menekannya 

kemudian adoanan yang berbentuk bulat 

diambil menggunakan sendok.  

d. Dimasukkan bakso yang sudah dibulatkan ke 

dalam air yang mendidih pada suhu 70-80°C 

selama 10 menit. Bakso yang matang ditandai 

dengan mengapungnya ke permukaan.  

e. Ditiriskan bakso yang sudah matang dan uji 

kualitas fisiknya. 

Analisis Statistik 

Data hasil penelitian ini dianalisis 

menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan apabila 

sidik ragam menunjukkan hasil yang berbeda nyata 

(P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji Duncan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kualitas fisik bakso yang berbahan daging 

ayam petelur afkir tersaji dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Kualitas fisik bakso ayam 

Perlakuan 
 Variabel 

pH Susut Masak (%) Hardness 

P1 6,30 ± 0,02a 3,11 ± 0,23 30,87 ± 5,55 

P2 6,17 ± 0,05b 3,41 ± 0,24 27,31 ± 0,98 

P3 6,31 ± 0,01a 3,49 ± 0,26 25,08 ± 2,88 

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya pengaruh yang nyata (p<0,05) 

 
Nilai pH 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

variasi kadar daging ayam petelur afkir 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH bakso yang 

dihasilkan (P<0,05). Perlakuan dengan kandungan 

daging tertinggi, yaitu 80% (P3), memberikan nilai 

pH paling tinggi sebesar 6,31. Sebaliknya, nilai pH 

terendah tercatat pada perlakuan dengan 

konsentrasi daging 70% (P2), yaitu 6,17. Perbedaan 

nilai pH ini diduga disebabkan oleh proporsi tepung 

yang digunakan, di mana semakin besar jumlah 

tepung cenderung menurunkan nilai pH produk. 

Berdasarkan hasil yang disajikan dalam Tabel 4.1, 

rata-rata nilai pH bakso pada ketiga perlakuan 

berkisar antara 6,17 hingga 6,32. Nilai tersebut 

masih berada dalam kisaran yang disarankan oleh 

Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3818-1995), 

yakni antara 6 hingga 7 untuk produk bakso. 

Susut Masak 

Hasil analisis statistik terlihat bahwa 

perbedaan konsentrasi daging ayam petelur afkir 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

(P>0,05) terhadap nilai susut masak bakso. Hal ini 

kemungkinan disebabkan oleh perbedaan 

persentase daging antar perlakuan yang tidak 

terlalu besar, sehingga tidak cukup memengaruhi 

perubahan nilai susut masak. Perlakuan dengan 

konsentrasi daging 60% (P1) menghasilkan nilai 
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susut masak terendah, yang mengindikasikan 

performa terbaik dalam menjaga kestabilan massa 

produk setelah pemanasan. Prasetyo et al. (2012) 

mengemukakan bahwa bakso dengan tingkat susut 

masak yang rendah cenderung memiliki mutu yang 

lebih baik karena kehilangan zat gizi selama proses 

perebusan lebih sedikit. 

Rata-rata nilai susut masak pada berbagai 

perlakuan konsentrasi daging berkisar antara 3,11% 

hingga 3,49%. Angka ini masih berada dalam 

kisaran normal menurut Soeparno (2009), yang 

menyebutkan bahwa susut masak pada daging 

segar maupun olahan berada di antara 1,5% hingga 

5,4%. Rendahnya nilai susut masak berkaitan 

dengan kandungan protein dalam produk, di mana 

semakin tinggi kadar protein, maka semakin kecil 

kemungkinan produk kehilangan massa saat 

dimasak. 

Hardness 

Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi daging ayam petelur afkir tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan (P>0,05) 

terhadap tingkat kekerasan (hardness) bakso. Hal 

ini kemungkinan disebabkan oleh rendahnya 

proporsi tepung yang digunakan dalam adonan, 

sehingga tidak cukup memengaruhi struktur 

kekerasan produk. Rata-rata nilai kekerasan bakso 

dengan variasi konsentrasi daging berkisar antara 

25,08 hingga 30,87. Tekstur bakso dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti metode 

pengolahan, durasi pemanasan, serta komposisi 

bahan yang digunakan (Pramuditya & Yuwono, 

2014). Penambahan tepung tapioka dalam jumlah 

besar umumnya menyebabkan tekstur menjadi 

lebih keras. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Hermanianto dan Andayani (2002), bahwa 

kandungan pati dalam tepung memiliki struktur 

matriks yang rapat sehingga sulit terurai. 

Indramono (1987) juga menyatakan bahwa 

kekerasan bakso bergantung pada tingkat kerapatan 

struktur matriks akibat proses pemanasan—

semakin padat struktur tersebut, maka tingkat 

kekerasan yang dihasilkan pun akan semakin 

tinggi. 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah tingkat 

konsentrasi daging dapat meningkatkan kualitas 

fisik bakso yang berbahan daging ayam petelur 

afkir. Kualitas terbaik didapatkan pada konsentrasi 

daging 70%. 
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