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ABSTRACT 

Red bean has enough potential to develop its processed products because it is a source of protein and minerals. 

The purpose of this study was to identify the level of panelists' preference for chicken meatballs substituted with 

red beans and to identify the effect of red bean substitution on the physical and chemical quality characteristics 

of chicken meatballs. The design used in this study was a Completely Randomized Design (CRD) with 6 treatments, 

namely the composition of chicken meat and red beans: 500 grams: 0 grams, 450 grams: 50 grams, 400 grams: 

100 grams, 350 grams: 150 grams, 300 grams: 200 grams, and 250 grams: 250 grams. The analysis in this study 

included yield analysis, organoleptic analysis (color, aroma, taste, and texture) to determine the best results, then 

chemical analysis (moisture content, protein, and fat content), physical analysis (elasticity), and effort analysis. 

The results showed that the average yield of meatballs from the six treatments was 144.46%. The mean results of 

the organoleptic analysis of chicken meatball color ranged from 2.75 (rather liked) to 4.30 (liked). The mean value 

for the taste of chicken meatballs is between 2.90 (rather like) and 4.65 (very much like). The average value of the 

aroma of chicken meatballs is between 2.85 (rather like) and 4.45 (like). The average texture value of chicken 

meatballs is between 2.40 (dislike) and 4.55 (like). The results of chemical analysis on chicken meatballs with a 

composition of 450 grams of chicken meat and 50 grams of red beans showed a water content of 75%, a protein 

content of 9.914%, and a fat content of 2%. The mean thickness of chicken meatballs with a composition of 450 

grams of chicken meat and 50 grams of red beans is 6.13 nm. A business analysis of chicken meatballs with a 

composition of 450 grams of chicken meat and 50 grams of red beans for 1 kg of meatballs generates a profit of 

Rp. 27,600 per kg. 

 

Key words : chicken meatball, red bean, elasticity, vegetable protein 

 

ABSTRAK 

Kacang merah memiliki potensi cukup tinggi untuk dikembangkan hasil olahannya karena sebagai sumber protein 

dan juga mineral. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi pengaruh substitusi kacang merah terhadap 

karakteristik mutu organoleptik, fisik dan kimia bakso ayam. Rancangan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan, yaitu komposisi daging ayam dan kacang merah 500 gram : 0 gram, 450 

gram : 50 gram, 400 gram : 100 gram, 350 gram : 150 gram, 300 gram : 200 gram serta 250 gram : 250 gram. 

Analisis pada penelitian ini meliputi analisis rendemen, analisis organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur)  

untuk menentukan hasil yang terbaik kemudian dianalisis kimia (kadar air, protein, kadar lemak), fisik 

(kekenyalan), dan analisis usaha. Hasil penelitian  menunjukkan bahwa rerata rendemen bakso dari keenam 

perlakuan adalah  144,46 %. Hasil rerata analisis organoleptik warna bakso ayam antara 2,75 (agak suka) hingga 

4,30 (suka). Rerata nilai rasa bakso ayam antara 2,90 (agak suka) hingga 4,65 (sangat suka). Rerata nilai aroma 

bakso ayam antara 2,85 (agak suka) hingga 4,45 (suka). Rerata nilai tekstur bakso ayam antara 2,40 (tidak suka) 

hingga 4,55 (suka). Hasil analisis kimia pada bakso ayam terbaik dengan komposisi daging ayam 450 gram dan 

kacang merah 50 gram menunjukkan  kadar air 75 %, protein 9,914 %, serta kadar lemak, 2 %. Rerata kekenyalan 

bakso ayam dengan komposisi daging ayam 450 gram dan kacang merah 50 gram  yaitu 6,13 N. Analisis usaha 

bakso ayam dengan komposisi daging ayam 450 gram dan kacang merah 50 gram untuk 1 kg bakso menghasilkan 

keuntungan Rp. 27.600 / kg. 

 

Kata kunci : bakso ayam, kacang merah, kekenyalan, protein nabati 



    

2 
Buletin Agritek Volume 4 Nomor 1, Mei 2023 

 

PENDAHULUAN 

Bakso adalah makanan berbentuk bulat seperti bola dengan bahan baku utamanya adalah 

daging dan tepung. Bahan-bahan dalam pengolahan bakso adalah daging, bahan pengikat, 

bumbu dan es batu atau air es. Biasanya bakso disajikan dengan kuah dan mie. Umumnya, jenis 

bakso di masyarakat diikuti dengan nama jenis bahan baku utamanya seperti bakso sapi, bakso 

ayam, bakso ikan dan atau bakso jamur (Wibowo, 2009). Bakso dengan bahan utama daging 

hewani terutama daging sapi tidak banyak mengandung serat pangan, mengandung lemak 

cukup tinggi sehingga tidak bisa dikonsumsi oleh penderita penyakit kolestrol dan darah tinggi. 

Selain mengandung lemak yang tinggi harga daging sapi juga lebih mahal dibandingkan dengan 

harga daging lainnya. Untuk memecahkan permasalahan tersebut daging ayam sangat cocok 

untuk bahan pengganti daging sapi sebagai bahan baku pengolahan bakso karena daging ayam 

mengandung sedikit lemak dan mengandung protein yang tinggi. 

Menurut Astawan (2009), biji kacang merah merupakan jenis kacang-kacangan yang 

mempunyai energi tinggi dan sumber protein nabati. Disamping tinggi protein, biji kacang 

merah juga merupakan sumber karbohidrat, mineral dan vitamin. Kandungan vitamin per 100 

g biji adalah vitamin A 30 SI, thiamin/vitamin B1 0,5 mg, riboflavin/vitamin B2 0,2 mg, serta 

niasin 2,2 mg. Kadar serat pangan pada kacang merah sendiri adalah 3,22 %-3,81%. 

Kacang merah banyak terdapat di Indonesia dan mudah didapat. Hal ini sesuai dengan 

data Badan Pusat Statistik tahun 2014  yang menunjukkan bahwa produksi kacang merah di 

Indonesia pada tahun 2014 sebesar 103.376 ton (Kementerian Pertanian, 2015). Namun 

pemanfaatan dan pengolahannya masih terbatas. Kacang merah berpotensi tinggi dalam 

menghasilkan produk olahan. Jika hanya dimanfaatkan secara mentah tanpa pengolahan lebih 

lanjut, maka  hasil yang diperoleh kurang optimal. Untuk itu diperlukan pengolahan secara lebih 

lanjut agar produk kacang merah dapat bernilai ekonomis. Beberapa contoh olahan kacang 

merah dibidang kuliner misalnya selai kacang, kue mochi, kue bulan, kue bakpao, kue dorayaki, 

donat isi, es cream kacang merah dan sebagai makanan pendamping asi (MPASI). Melihat 

potensi tersebut, maka kacang merah memungkinkan sebagai substitusi daging ayam pada 

pengolahan bakso daging ayam. 

METODE 

Bahan dan Alat 

Dalam penelitian ini, bahan baku dalam pengolahan bakso ayam yaitu daging ayam, 

kacang merah, tepung tapioka, garam, bawang merah, bawang putih, merica, minyak goreng, 
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es batu  yang diperoleh dari Pasar Minggu Kota Bengkulu dan bahan-bahan untuk analisis 

kimia. Sedangkan peralatan dalam pengolahan bakso ayam yaitu pisau, sendok, tirisan, baskom, 

panci, blender, kompor dan peralatan untuk analisis kimia serta analisis fisik. 

 

Prosedur Penelitian 

 Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu pengolahan bakso ayam kacang merah sesuai 

dengan perlakuan dan analisis. 

Pengolahan Bakso Ayam Kacang Merah 

 Disiapkan daging ayam serta kacang merah kering dan belum mengalami pembusukan. 

Kacang merah dilakukan perendaman selama 24 jam kemudian dikukus selama 45 menit. 

Sementara itu daging ayam sebanyak 500 gram, 450 gram, 400 gram, 350 gram, 300 gram, 250 

gram dibersihkan dari kotoran dan darah dengan air bersih dan dipotong kecil-kecil. Kemudian 

daging ayam digiling dengan penambahan kacang merah sesuai perlakuan yaitu 50 gram, 100 

gram, 150 gram, 200 gram, 250 gram serta penambahan es batu sebanyak 50 gram. Setelah itu 

ditambahkan tepung tapioka dan digiling kembali. Adonan daging ayam ditambahkan dengan 

bumbu yaitu bawang merah 10 gram, bawang putih 10 gram, garam 2,5 gram dan merica 1,5  

yang telah ditumis dan diaduk hingga rata. Adonan daging bakso dibentuk bulat bulat dan 

direbus selama 15 menit atau hingga mengapung, diangkat, ditiriskan kemudian didinginkan. 

Bakso ayam kemudian dianalisis rendemen, organoleptik, kimia, fisik dan analisis usaha. 

Parameter pengujian pada penelitian ini adalah analisis rendemen dengan rumus sebagai 

berikut : 

Rendemen = 
𝒃𝒆𝒓𝒂𝒕 𝒃𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒂𝒌𝒉𝒊𝒓

𝒃𝒆𝒓𝒂𝒕 𝒃𝒂𝒉𝒂𝒏 𝒂𝒘𝒂𝒍
 𝑿 𝟏𝟎𝟎% 

Kemudian analisis organoleptik (warna, aroma, rasa,dan tekstur) dengan cara uji hedonik 

atau tingkat kesukaan (Soekarto, 2000) untuk menentukan perlakuan terbaik. Analisis kimia 

meliputi kadar air metode pengeringan (AOAC, 2005), kadar protein metode kjeldahl (AOAC, 

2005), dan kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2005) terhadap perlakuan terbaik. Analisis 

fisika yaitu kekenyalan dengan  texture analizer dari hasil organoleptik yang terbaik serta 

dilakukan analisis usaha. 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL), 

dengan faktor tunggal yaitu formulasi daging ayam dan kacang merah yaitu P1  : Daging ayam 

500 gram + kacang merah 0 gram; P2 :  Daging ayam 450 gram + kacang merah 50 gram; P3 : 

Daging ayam 400 gram +  kacang merah 100 gram; P4 :  Daging ayam 350 gram + kacang 
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merah 150 gram; P5 : Daging ayam 300 gram + kacang merah 200 gram; P6 : Daging ayam 

250 gram + kacang merah 250 gram. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen Bakso Ayam 

Rendemen adalah persentase produk yang diperoleh dengan membandingkan berat awal 

bahan dengan berat akhir, sehingga dapat diketahui peningkatan atau pengurangan beratnya 

setelah proses pengolahan. Rendemen diperoleh dengan menghitung berat akhir produk yang 

dihasilkan dari proses dibandingkan dengan berat awal sebelum mengalami proses. Hasil 

analisa rendemen bakso ayam dengan substitusi kacang merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rendemen bakso ayam dengan subtitusi kacang merah 

Formulasi daging ayam dan kacang merah Rendemen (%) 

500 : 0 gram  114,00 

450 : 50 gram 117,26 

400 : 100 gram 138,43 

350 : 150 gram 154,72 

300 : 200 gram 

250 : 250 gram 

162,86 

179,53 

Rerata 144,46 

Keterangan : Data primer (data diolah)  

 Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa  rerata rendemen bakso ayam dengan substitusi kacang 

merah dari keenam sampel adalah 144,46%. Rerata rendemen bakso lebih dari 100 % hal ini 

dikarenakan adanya penambahan bahan seperti tepung tapioka dan bahan lainnya, selain itu 

proses gelatinisasi protein daging ayam dan kacang merah berpengaruh terhadap rendemen 

bakso. Hal ini senada dengan pernyataan Komariah dan Hendrarti (2005) yang menyatakan 

bahwa  proses gelatinisasi  melibatkan pengikatan air oleh jaringan yang berbentuk rantai 

molekul suatu bahan pangan sehinga berpengaruh terhadap peningkatan rendemen suatu bahan 

pangan. Jadi semakin banyak penambahan kacang merah maka rendemen bakso ayam dengan 

substitusi kacang merah semakin tinggi. Rendemen juga dipengaruhi oleh suhu, bahan pengisi 

dan waktu pemanasan (Kusumaningrum, 2013). Semakin banyak air yang terikat oleh protein 

maka semakin sedikit air yang keluar sehingga rendemen bertambah tinggi. Peningkatan suhu 

dan lama pemanasan secara kontinyu menyebabkan rendemen semakin meningkat. 
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Organoleptik Bakso Ayam  

Hasil analisis organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur bakso ayam dengan  substitusi 

kacang merah ditunjukkan pada Tabel 2. Bakso ayam dengan  substitusi kacang merah dapat 

terlihat pada Gambar 1. 

Tabel 2. Rerata organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur bakso ayam dengan  substitusi 

kacang merah 

Formulasi daging ayam 

dan kacang merah 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

500 : 0 gram  4,30 a 4,00 abc 3,80 abc 3,30 c 

450 : 50 gram 3,90 ab 4,65 a 4,45 a 4,55 a 

400 : 100 gram 3,80 ab 4,30 ab 3,05 ab 4,30 b 

350 : 150 gram 2,75 ab 3,55 bc 3,35 bc 2,90 cd 

300 : 200 gram 

250 : 250 gram 

3,70 ab 

3,20 ab 

3,00 c 

2,90 c 

3,05 bc 

2,85 c 

2,85 cd 

2,40 d 
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% (berlaku pada 

kolom yang sama) 

Atribut mutu = 1 (sangat tidak suka) 2 (tidak suka) 3 (agak suka) 4 (suka) 5 ( sangat suka) 

 

Hasil penilaian yang disajikan pada Tabel 2 merupakan hasil penilaian panelis terhadap 

warna bakso ayam dengan substitusi kacang merah. Hasil menunjukkan tidak berbeda nyata 

antara kelima sampel (bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang merah 450 : 50 

gram hingga 250 : 250 gram). Hal ini berarti bahwa tidak ada pengaruh dari kelima  perlakuan 

penambahan kacang merah pada bakso ayam terhadap tingkat kesukaan warna bakso ayam. 

Namun, perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang merah 500 : 0 gram 

berbeda tidak nyata terhadap kelima perlakuan lainnya. Dimana rerata penilaian kesukaan 

warna bakso ayam tertinggi 4,30 (suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging 

ayam : kacang merah 500 : 0 gram. Sedangkan rerata penilaian kesukaan warna bakso ayam 

terendah 2,75 (agak suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang 

merah 350 : 150 gram.  

Warna bakso ayam dari kelima sampel (bakso ayam dengan komposisi daging ayam : 

kacang merah 450 : 50 gram hingga 250 : 250 gram) yaitu putih cerah. Hal ini dikarenakan 

kacang merah banyak mengandung karbohidrat dan pati. Pada perlakuan bakso ayam dengan 

komposisi daging ayam : kacang merah 500 : 0 gram lebih banyak disukai panelis dikarenakan 

warna bakso ayam putih keabu-abuan seperti bakso daging lainnya.  Menurut Widawati, dkk 

(2019), bakso memiliki warna yang bervariasi namun pada umumnya bakso berwarna putih 

keabu-abuan.  
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Dari Tabel 2 terlihat hasil penilaian panelis terhadap rasa bakso ayam dengan substitusi 

kacang merah menunjukkan berbeda tidak nyata antara keenam sampel. Hal ini berarti bahwa 

ada pengaruh dari keenam perlakuan penambahan kacang merah pada bakso ayam terhadap 

tingkat kesukaan rasa bakso ayam. Dimana rerata penilaian kesukaan rasa bakso ayam tertinggi 

yaitu 4,65 (sangat suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang 

merah 450 : 50 gram. Sedangkan rerata penilaian kesukaan rasa bakso ayam terendah 2,90 (agak 

suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang merah 250 : 250 

gram. Hal ini dikarenakan dengan semakin sedikit kacang merah yang ditambahkan maka rasa 

daging ayam pada bakso ayam semakin terasa. Jika semakin banyak penambahan kacang merah 

maka rasa khas bakso tertutupi oleh rasa khas kacang merah karena panelis familiar dengan 

bakso daging. Menurut Wibowo (2009), bakso memiliki aroma dan rasa gurih yang khas. Bakso 

yang memiliki mutu tinggi adalah bakso dengan rasa daging dominan dan rasa bumbu cukup 

menonjol namun tidak berlebihan. Selanjutnya, Widawati, dkk (2019) menyatakan bahwa 

kandungan lemak pada bahan baku bakso mempengaruhi rasa gurih bakso. Selain itu, glutamat 

secara alami terdapat dalam daging atau makanan berprotein lainnya yang mana berpotensi 

dalam peningkatan rasa gurih pada makanan (Tamaya dkk, 2020).  

Dari Tabel 2 terlihat hasil penilaian panelis terhadap aroma bakso ayam dengan substitusi 

kacang merah menunjukkan berbeda tidak nyata antara keenam sampel. Hal ini berarti ada 

pengaruh dari keenam perlakuan penambahan kacang merah pada bakso ayam dengan 

substitusi kacang merah terhadap tingkat kesukaan aroma bakso ayam. Dimana rerata penilaian 

kesukaan aroma bakso ayam tertinggi 4,45 (suka) pada perlakuan bakso ayam dengan 

komposisi daging ayam : kacang merah 450 : 50 gram. Sedangkan rerata penilaian kesukaan 

aroma bakso ayam terendah 2,85 (agak suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi 

daging ayam : kacang merah 250 : 250 gram. 

Dengan semakin banyaknya kacang merah  yang ditambahkan dalam pengolahan bakso 

maka aroma bakso semakin tidak  disukai panelis karena adanya enzim lipoksigenase penghasil 

beany flavor atau aroma langu pada kacang merah. Dalam penelitian Nataliningsih (2007), 

aroma dominan dari BMC (bahan makanan campuran) instan adalah aroma kacang merah yaitu 

beraroma agak langu. Menurut Octaviyanti dkk (2017), aroma merupakan salah satu parameter 

yang mempengaruhi selera seseorang dalam mengkonsumi makanan. Bau yang menyimpang 

pada makanan dapat mengakibatkan penurunan selera makan seseorang. Perlakuan dengan 

komposisi daging ayam yang lebih banyak dapat menyebabkan aroma bakso semakin kuat 

seperti aroma daging yang menyebabkan selera makan meningkat. 
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Dari Tabel 2 terlihat hasil penilaian panelis terhadap tekstur bakso ayam dengan substitusi 

kacang merah menunjukkan berbeda nyata antara keenam sampel. Hal ini berarti ada pengaruh 

dari keenam perlakuan penambahan kacang merah pada bakso ayam dengan substitusi kacang 

merah terhadap tingkat kesukaan aroma bakso ayam. Dimana rerata penilaian kesukaan tekstur 

bakso ayam tertinggi 4,55 (suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : 

kacang merah 450 : 50 gram. Sedangkan rerata penilaian kesukaan tekstur bakso ayam terendah 

2,40 (tidak suka) pada perlakuan bakso ayam dengan komposisi daging ayam : kacang merah 

250 : 250 gram. Semakin sedikit kacang merah atau semakin banyak daging ayam maka 

semakin kenyal tekstur bakso ayam. Jika penambahan kacang merah lebih banyak atau semakin 

sedikit penambahan daging ayam maka teksur bakso semakin lembut dan kurang kenyal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Bakso ayam dengan substitusi kacang merah 

 

 

 

 

 

 

Menurut Huda dkk (2009), faktor yang mempengaruhi tekstur bakso ayam yaitu kadar 

protein miofibrillar bahan dan penambahan bahan non hewani seperti tepung dan pati. 

Kandungan protein pada bakso ayam yang tinggi menyebabkan bakso memiliki kemampuan 

daya ikat air (water holding capacity) yang tinggi dan terbentuknya jaringan gel protein 

tertinggi (Komariah dan Hendrarti, 2005). Daya ikat air oleh protein terjadi melalui ikatan 

P0 P1 P2 

P4 P3 P5 

Keterangan : 

P0  : Daging ayam 500 gram + kacang merah 0 gram 

P1 :  Daging ayam 450 gram + kacang merah 50 gram 

P2 : Daging ayam 400 gram +  kacang merah 100 gram 

P3 :  Daging ayam 350 gram + kacang merah 150 gram 

P4 : Daging ayam 300 gram + kacang merah 200 gram 

P5 : Daging ayam 250 gram + kacang merah 250 gram 
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hidrogen, membentuk hidrat dengan molekul protein melalui atom N dan O. Oleh karena itu, 

air yang terikat sulit dilepaskan (Wirawan dkk, 2017). Protein daging mengikat daging giling 

dan mengemulsi lemak sehingga membuat tekstur bakso lebih padat dan kenyal. Panelis lebih 

menyukai tekstur bakso yang kenyal, tidak terlalu keras dan tidak terlalu lunak. 

 Daging ayam banyak mengandung protein sehingga jika lebih banyak penambahan 

daging ayam pada pembuatan bakso maka tekstur bakso semakin kenyal sedangkan kacang 

merah banyak mengandung karbohidrat dan serat pangan sehinga jika banyak penambahan 

kacang merah maka tekstur bakso semakin lembut. Menurut Apriani (2022), tingginya kadar 

serat dalam bahan menyebabkan tekstur bakso menjadi semakin kurang kenyal (cenderung 

lunak). 

Dari hasil uji organoleptik bakso ayam dengan substitusi kacang merah diketahui 

penilaian bakso yang paling disukai dari 20 panelis yaitu bakso ayam dengan komposisi daging 

ayam : kacang merah 450 : 50 gram. Sehingga sampel bakso ayam dengan komposisi daging 

ayam : kacang merah 450 : 50 gram dianalisis lanjut beberapa uji kimia ( protein, lemak dan 

kadar air) dan uji fisika (kekenyalan). 

Sifat Kimia Bakso Ayam 

Hasil analisis kimia bakso ayam dengan  substitusi kacang merah pada perlakuan P1 

(daging ayam 450 gram : kacang merah 50 gram) ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil analisa kimia bakso ayam dengan subtitusi kacang merah 

Kandungan Hasil analisis  Standar mutu SNI  

Kadar air 75 % Maks 70 % 

Protein 9,914 % Min 8 % 

Lemak 2 % Maks 10 % 

Sumber : Data diolah dengan membandingkan standar mutu SNI bakso (2014) 

Rerata kadar air bakso ayam dengan komposisi daging ayam dan kacang merah 450 gram 

: 50 gram yaitu 75 %, sedangkan standarisasi kadar air pada mutu bakso menurut SNI 3818-

2014 yaitu maksimal 70 % (BSN 2014). Dapat disimpulkan bahwa kadar air bakso ayam 

dengan substitusi kacang merah lebih tinggi dibandingkan kadar air bakso menurut SNI karena 

kadar protein kacang merah dapat mengikat kadar air pada bakso ayam. Pernyataan Asfi dkk 

(2017), bahwa protein kacang merah dapat menangkap dan mengikat air. Semakin tinggi 

protein maka daya serap air pada bakso semakin tinggi (Rustandi, 2011). Selain itu menurut 

Aberle, et. al (2001) bahwa 65-80% komposisi gizi daging adalah kadar air. Kadar air daging 
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ayam berkisar antara 70% sampai 75%.  Selain itu, peningkatan kadar air pada kacang merah 

melalui proses difusi karena perendaman dan pengukusan. Kacang-kacangan mengandung 

banyak granula pati jenis amilosa yang mudah mengikat air. Menurut Zamindar et. al. (2013) 

perendaman yang semakin lama dapat meningkatkan daya serap air pada kacang merah. 

Sehinga penyebab meningkatnya kadar air produk olahan dari kacang merah. 

Rerata kadar protein bakso ayam dengan komposisi daging ayam dan kacang merah 450 

gram : 50 gram yaitu 9,914 %, hal ini sesuai dengan syarat mutu protein bakso kombinasi 

menurut SNI 3818-2014 yaitu minimal 8 % (BSN, 2014). Hal ini dikarenakan protein kacang 

merah cukup tinggi yaitu 22,1% dalam 100 gram kacang merah kering sehingga mampu 

memenuhi protein bakso sesuai mutu SNI bakso. Menurut  Rahayu (2016) dalam Munassir dkk 

(2018) menyatakan bahwa dalam pengolahan bakso, komponen  protein bahan baku berperan 

besar dalam menentukan mutunya karena protein aktin miosin  pada daging ayam  

menyebabkan tekstur bakso lebih lembut namun padat. Protein  juga  dapat menjadi emulisifier 

pada bakso yang mengikat air dan lemak dengan baik. 

Rerata kadar lemak bakso ayam dengan komposisi daging ayam dan kacang merah 450 

gram : 50 gram yaitu 2 %.  Sedangkan standarisasi kadar lemak bakso menurut SNI 3818-2014  

yaitu maksimal 10 % (BSN 2014) dapat disimpulkan bahwa kadar lemak bakso ayam kacang 

merah telah memenuhi syarat mutu kadar lemak bakso sesuai SNI. Kadar lemak pada kacang 

merah yaitu 1,1% (Mahmud dkk, 2018) dimana lebih rendah daripada kadar lemak pada ayam 

yaitu 25 gram/100 gram (Kementerian Kesehatan RI, 2018). 

Kekenyalan Bakso Ayam  

 Kekenyalan merupakan sifat bahan pangan yang ketika ditekan akan kembali ke kondisi 

awal setelah beban tekanannya hilang. Kekenyalan bakso berhubungan erat dengan kekuatan 

gel akibat pemanasan (Sudrajat, 2007). Hasil analisis kekenyalan bakso bakso ayam dengan 

substitusi  kacang merah pada perlakuan P1 (daging ayam 450 gram : kacang merah 50 gram) 

dengan menggunakan alat penetrometer dengan pengujian 3 kali ulangan ditunjukkan pada 

Tabel 4. 

Tabel 4. Kekenyalan bakso ayam dengan subtitusi kacang merah 

Analisis Bakso ayam* Bakso sapi ** 

Kekenyalan (N) 6,13 8,87 
Sumber : *Data diolah, **Kusnadi, dkk (2012) 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa kekenyalan bakso ayam komposisi daging ayam dan 

kacang merah 450 gram : 50 gram sebesar 6,13 N. Hal ini menunjukkan bahwa kekenyalan 
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bakso ayam mendekati nilai kekenyalan bakso sapi penelitian Kusnadi, dkk (2012) sebesar 8,87 

N. Menurut Mahbub, dkk (2012), tekstur kenyal pada bakso terbentuk pada saat pemanasan 

dimana protein akan mengalami denaturasi dan molekul-molekulnya akan berkembang seiring 

dengan suhu air yang digunakan untuk proses pemanasan. Silaban (2009) menyatakan bahwa 

tekstur olahan daging tergantung cara pengolahannya. Pemanasan daging yang terlalu lama 

menurunkan kandungan proteinnya. Selain itu, karena adanya enzim proteolitik yaitu enzim 

yang memecah protein dengan cara menghidrolisis daging sehingga daging mengendur dan 

menjadi lebih lembut. Kadar lemak pada daging juga dapat mempengaruhi tekstur bakso. 

Menurut Gunawan (2013), lemak atau marbling pada daging berpengaruh terhadap tesktur 

daging. Jumlah lemak dalam daging menentukan tesktur daging itu sendiri. 

 

Analisa Usaha Bakso Ayam  

Analisis bakso ayam dengan substitusi kacang merah formulasi daging ayam 450 gram : 

kacang merah 50 gram ditunjukkan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Analisis biaya produksi bakso ayam subtitusi kacang merah 

Bahan Harga 

Daging ayam 900 gram  Rp. 39.000 

Kacang merah 100 gram Rp. 2.300 

Merica 2 bungkus  Rp. 2.000 

Bawang merah bawang putih 20 gram Rp. 4.000 

Garam 50 gram  Rp. 400 

Tepung tapioka 100 gram Rp. 700 

Batu es 100 gr Rp. 100 

Bahan bakar Rp. 2.000 

Kemasan Rp. 2.000 

Tenaga kerja  Rp. 7.100 

Total biaya  Rp. 57.600 

Keterangan : Biaya tenaga kerja 5000/ kg 

 

Analisis keuntungan usaha bakso ayam subtitusi kacang merah disajikan pada Tabel 6.  

Tabel 6. Analisis keuntungan usaha bakso ayam subtitusi kacang merah 

Produksi Harga Penerimaan  

1.420 gram  Rp 60 / gram  Rp 85.200 

Keterangan : harga jual bakso per kg = Rp 60000 
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Berdasarkan Tabel 6 diperoleh hasil penerimaan bakso ayam dengan substitusi kacang 

merah  1.420 gram adalah  Rp 85.200 dapat disimpulkan bahwa hasil usaha bakso dapat 

dihitung dengan rumus berikut: Keuntungan Usaha = TR - TC                                   

Keuntungan = 85.200– 57.600 = Rp.27.600 

Dimana: 

TR ( Total Revenue)  =  total penerimaan 

TC ( Total Cost)  =  total biaya 

Jadi keuntungan usaha bakso dengan perlakuan daging ayam kacang merah (900 gram : 

100 gram) dengan berat bahan akhir 1.420  gram yaitu Rp. 27.600. 

 

KESIMPULAN 

Hasil analisis menunjukkan bahwa rerata rendemen bakso ayam dengan substitusi kacang 

merah dari keenam sampel adalah 144,46%. Hasil analisis juga menunjukkan bahwa substitusi 

kacang merah berpengaruh nyata terhadap mutu sensoris bakso ayam berdasarkan parameter 

rasa, aroma, dan tekstur namun tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna bakso 

ayam. Hasil analisis organoleptik menunjukkan bahwa bakso ayam yang paling disukai oleh 

panelis yaitu bakso ayam dengan komposisi daging ayam dengan perlakukan kacang merah 450 

gram : 50 gram. Rerata kadar air bakso dengan komposisi daging ayam dan kacang merah 450 

gram : 50 gram yaitu 75 %, belum memenuhi Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal kadar 

air bakso 70%. Rerata kadar protein bakso ayam dengan komposisi daging ayam dan kacang 

merah 450 gram : 50 gram yaitu 9,914 %, sudah memenuhi SNI yaitu kadar protein bakso 

minimal 9 %. Rerata kadar lemak bakso ayam dengan komposisi daging ayam dan kacang 

merah 450 gram : 50 gram yaitu 2 %, sudah memenuhi SNI yaitu kadar lemak bakso maksimal 

2 %. Kekenyalan bakso ayam komposisi daging ayam dan kacang merah 450 gram : 50 gram 

sebesar 6,13 N. 
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