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ABSTRAK 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui penambahan pasta daun kelor terhadap kualitas bakso ayam petelur 

afkir. Materi penelitian yang digunakan yaitu daging ayam petelur afkir berumur 96 minggu serta bahan 

tambahan meliputi daun kelor dan bumbu-bumbu. Rancangan  yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan bakso daging ayam petelur afkir dengan jumlah 

penambahan pasta daun kelor yaitu P0 (kontrol), P1 (5g), P2 (7,5g), dan P3 (10g). Hasil penelitian, peningkatan 

pH, daya ikat air dan kekenyalan meningkat (P<0,05) dengan semakin tinggi penambahan pasta daun kelor 

sedangkan kadar air dan susut masak relatif sama (P>0,05) baik tanpa penambahan maupun penambahan pasta 

daun kelor. Kesimpulan penambahan pasta daun kelor (Moringa oleifera Lam.) yang semakin meningkat 

sampai penambahan 10 g dapat menurunkan pH dan kekenyalan bakso ayam petelur afkir. Kadar air dan susut 

masak bakso ayam petelur afkir relatif sama, sedangkan daya ikat air menurun pada penambahan pasta daun 

kelor sebanyak 5 g.  Penggunaan Pasta daun kelor sebanyak 7,5 g dapat direkomendasikan dalam pembuatan 

bakso daging petelur afkir 

Kata kunci: bakso daging ayam, ayam petelur afkir,  pasta daun kelor, kualitas fisik,  

ABSTRACT 

The aim of the study was to determine the addition of Moringa leaves pasta on the quality of rejeced layer 

chicken meatballs. The research material used was 96 weeks old rejected laying hens and additional ingredients 

including Moringa leaves and spices. The design used was a completely randomized design (CRD) with 4 

treatments and 4 replications. The treatment of discarded layer chicken meatballs with the addition of Moringa 

leaves pasta was P0 (control), P1 (5g), P2 (7.5g), and P3 (10g). The results showed that the increase in pH, 

water holding capacity and elasticity increased (P<0.05) with the higher addition of Moringa leaf paste while 

the water content and cooking loss were relatively the same (P>0.05) both without the addition or addition of 

Moringa leaf paste. The conclusion is that the addition of Moringa leaves pasta (Moringa oleifera Lam.) which 

is increasing until the addition of 10 g can reduce the pH and elasticity of rejected layer chicken meatballs. The 

water content and cooking loss of rejected layer chicken meatballs were relatively the same, while the water 

holding capacity decreased with the addition of 5 g of Moringa leaves pasta. The use of Moringa leaf paste as 

much as 7.5 g can be recommended in making rejected laying chicken meatballs 

Key words: chicken meatball, rejected laying hens,  moringa leaves pasta, physical quality,  

PENDAHULUAN 

Latar Belakang  

Pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat 

akan protein hewani bisa didapat dari berbagai 

olahan daging seperti bakso. Pada umumnya 

masyarakat hanya mengenal bakso yang terbuat dari 

daging sapi dan daging ikan saja, tetapi daging ayam 

juga sudah banyak diolah menjadi bakso ayam. Salah 

satu jenis ayam yang digunakan dalam pembuatan 

bakso adalah ayam petelur afkir. Ayam petelur afkir 

dimanfaatkan dagingnya sebagai daging ayam 

potong karena dagingnya yang alot dibandingkan 

dengan ayam pedaging (broiler) sehingga kurang 

disukai konsumen. Untuk mengubah ketidaksukaan 

pada daging ayam petelur afkir maka perlu dibuat 

kombinasi dan variasi pengolahan diantaranya yaitu 

dibuat bakso.  

Daun kelor mengandung nutrisi sebagai 

berikut kalsium, besi 17,2 mg/100g, protein, vitamin 
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A, vitamin B dan vitamin C (Misra dan Misra, 2014; 

Oluduro, 2012; Ramachandran et al., 1980). Daun 

kelor mengandung zat besi lebih tinggi daripada 

sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g 

(Yameogo et al., 2011). Selain itu, daun kelor juga 

mengandung berbagai asam amino, antara lain asam 

amino yang berbentuk asam aspartat, asam glutamat, 

alanin, valin, leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, 

fenilalanin, triftopan, sistein dan methionin 

(Simbolan et al., 2007). Kandungan nutrisi daun 

kelor segar terdiri dari protein 6.7 g, lemak 1.7g, 

karbohidrat 12.5 g, serat 0.9 g, kalsium 440 mg, 

phospor 70 mg, vitamin B1 0.06 mg, vitamin B2 0.05 

mg, vitamin B3 0.8 mg, vitamin C 220 mg, dan 

vitamin E 448 mg (Gopalakrishnan et al., 2016). 

Antinutrisi yang terkandung dalam daun kelor (%) 

bahan kering yaitu tanin 0,3%, saponin 6,4%, asam 

phitat 2,3% dan total phenol 2,7% dan akan 

berkurang jika telah diekstrak ataupun diubah 

menjadi tepung (Astuti et al., 2005). Zat antinutrisi 

yang terkandung didalam daun kelor adalah senyawa 

yang sangat kompleks sehingga sulit untuk dicerna 

(Richter et al., 2003).Selain itu, telah diidentifikasi 

bahwa daun kelor mengandung antioksidan tinggi 

dan antimikrobia (Das et al., 2012). Hal ini 

disebabkan oleh adanya kandungan asam (Anwar et 

al., 2007; Makkar dan Becker, 1997; Moyo et al., 

2012; Dahot, 1998). 

Menurut Ulfa dan Ismawati (2016), dengan 

penambahan 5 g, 10 g dan 15 g per 100 g daging 

menunjukan bahwa dengan penambahan daun kelor 

5 g menghasilkan warna hijau lebih muda, teksturnya 

lebih kompak dan kekenyalannya lebih kenyal 

dibanding penambahan 10 g dan 15 g. semakin 

banyak daun kelor yang ditambahkan maka aroma 

dan rasanya akan semakin tajam. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh pasta daun kelor terhadap 

kulitas bakso ayam petelur afkir dan rekomendasi 

penambahan pasta dun kelor kedalam bakso daging 

ayam petelur afkir. Berdasarkan latar belakang maka 

penelitian ini dilakukan untuk mengkaji penambahan 

pasta daun kelor (Moringa oleifera Lam.) terhadap 

uji kualiatas ayam petelur afkir.

 

METODE PENELITIAN 

Materi Penelitian 

Bahan utama yang digunakan daging ayam 

petelur afkir berumur 96 minggu  serta bahan 

tambahan meliputi daun kelor dan bumbu-bumbu. 

Peralatan yang digunakan meliputi timbangan 

digital, blender, mol daging dan peralatan dapur 

lainnya. 

Metode Penelitian 

Metode ini menggunakan  metode 

eksperimen menurut Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan empat perlakuan dan empat ulangan. 

Setiap unit percobaan menggunakan adonan (250 g 

daging ayam + 100 g tepung tapioka + bumbu-

bumbu). Keempat perlakuan tersebut adalah P0= 250 

g tanpa ditambahkan daun kelor (kontrol), 

P1penambahan daun kelor 5g + 250 g daging ayam 

afkir, P2 penamabahan daun kelor 7,5 g + 250 g 

daging ayam afkir, P3penambahan daun kelor 10g + 

250 g daging ayam afkir. Setiap perlakuan 

mengandung adonan yang terdiri dari 250 g daging 

ayam + 100 g tepung tapioka + bumbu (lada bubuk, 

bawang putih, bawang merah dan garam). 

 

Prosedur penelitian 

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, 

tahap pertama yaitu penelitian pendahuluan 

(pembuatan paasta daun kelor) dan tahap kedua 

merupakan penelitian utama yaitu proses pembuatan 

dan pengujian bakso dengan menggunakan bahan 

dasar daging ayam dan daun kelor. 

Proses pembuatan pasta daun kelor 

Daun kelor sebanyak 100 g yang diambil 

berurutan yaitu daun yang muda dan daun yang tua 

(kecuali daun yang kuning), kemudian daun kelor 

dipisahkan dari batangnya dan tangkai daun lalu 

dicuci hingga bersih. Daun yang sudah dicuci 

kemudian ditiriskan untuk menggurangi sisa air 

cucian, selanjutnya diblender sampai halus hingga 

menjadi pasta, hasil gilingan atau pasta masih 

berbentuk kasar sehingga perlu disaring dengan 

menggunakan saringan dan sendok untuk 

mendapatkan pasta yang lebih halus dan 

menghasilkan pasta siap dipakai. 

Pembuatan Bakso dengan pasta daun kelor  

Daging ayam afkir dari bagian paha dan dada 

dibersihkan serta dipisahkan dari tulang dan kulit. 

Kemudian daging ayam sebanyak 1 kg dicuci sampai 

bersih dan dipotong menjadi ukuran yang lebih kecil. 

Daging yang sudah dibersihkan di bagi menjadi 4 

perlakuan dengan masing-masing mendapatkan 250 

g. Siapkan tepung tapioka, bawang merah, bawang 

putih, merica dan garam kemudian haluskan semua 

bahan kecuali tepung tapioka dengan menggunakan 

cobek atau ulikan hingga halus, daging dihaluskan 

atau digiling dengan meat grinder bersamaan dengan 

bumbu yang terlebih dahulu sudah dihaluskan sambil 

ditambahkan es secukupnya pada saat proses



Jurnal Peternakan Lahan Kering Volume 3 No. 2 (Juni 2021), 1478-1485        ISSN :2714-7878 

 

1480 
 

 penggilingan hingga semua bahan tercampur 

merata dan tambahkan tepung tapioka kemudian 

dicampur hingga homogen lakukan untuk setiap 

perlakuan dan dibagi kedalam 4 ulangan dengan 

masing-masing ulangan. Untuk perlakuan (P1,P2 dan 

P3 ) ditambahkan daun kelor sesuai level 

perlakuannya. Setelah semua perlakuan dan ulangan 

dilakukan kemudian adonan dicetak bulat-bulat 

dengan menggunakan sendok dan direbus dengan air 

panas yang dibagi dalam beberapa wadah yang 

berbeda dengan suhu 80o C selama 10-15 menit. 

Setelah terapung bakso diangkat dan ditiriskan lalu 

dikemas dan diberi kode sampel,kemudian sampel 

dianalisis untuk pengujian nilai pH, kadar air, daya 

ikat air, susut masak, dan kekenyalan serta data yang 

diperoleh kemudian dianalisa. 

Variabel yang diamati 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini 

yaitu sifat fisik , pH, daya ikat air, susut masak dan 

kekenyalan. Adapun cara pengukuran adalah sebagai 

berikut :. 

Nilai pH  

Menurut AOAC(1995), pengukuran pH dilakukan 

dengan alat pH meter yang terlebih dahulu dikalibrasi 

dengan larutan buffer/penyangga pH 4 dan 7. Sampel 

adonan bakso sebanyak 10 g dihaluskan 

menggunakan blender dengan menambahkan 

aquades sebanyak 100 ml sampai homogen selama 

1menit. Elektrode dimasukan ke dalam gelas 

sehingga terbaca nilai pH.  

 

Kadar Air  

Menurut AOAC(1995), pengukuran kadar air 

dilakukan dengan menggunakan metode oven. 

Sampel bakso sebanyak 5 g dimasukan ke dalam 

cawan aluminium yang telah diketahui beratnya 

,kemudian dikeringkan dalam oven 105oC selama 4-

6 jam hingga diperoleh berat konstan .Kadar air 

sampel dihitung dengan rumus sebagaiberikut: 

          A - B 

Kadar Air (%) =            x100% 

      A 

Dimana : 

A = bobot sampel awal    

         B = bobot sampel akhir  

    

Daya Ikat Air (DIA) 

Menurut Soeparno(1994), analisis daya mengikat air 

berdasarkan perhitungan banyaknya air yang 

dikeluarkan (mgH2O). Semakin tinggi mgH2O maka 

daya ikat air semakin rendah. Hasil pengepresan 

bakso adalah gambar yang menunjukkan area 

basah.Area basah didapat dengan cara mengurangi 

luas lingkaran luar dengan luas lingkaran dalam. 

Banyaknya air yang terikat dalam daging diestimasi 

dengan menggunakan rumus sebagai berikut:  

 

                         Area basah cm2 

   mgH₂O =     - 8 

                            0,0948 

        mgH₂O 

DIA= %kadar air -                         x 100%  

                    300 

 

Susut Masak 

Susut  masak merupakan perhitungan berat selama 

pemasakan. Susut masak daging diukur dengan 

menggunakan cara sampel daging diambil sebanyak 

50 g, kemudian sampel tersebut dimasukan dalam 

kantong plastic dan ditutup rapat agar pada saat 

perebusan air tidak dapat masuk, setelah itu sampel 

direebus dalam waterbath, padasuhu 80oCselama 

satu jam. Sampel daging yang direbus dikeluarkan 

dan didinginkan kemudin dikeluarkan dari kantong 

plastik lalu dikeringkan dengan mengunakan tissue 

serta dilakukan penimbangan kembali untuk 

mengetahui berat akhir sampel (Soeparno,2011). 

Pengukuran susut masak dapat dihitung 

menggunakan rumus : 

              A -  B 

Susut Masak (%) =          x100% 

        A 

Dimana : 

A = berat sebelum pemasakan  

B = berat setelah pemasakan  

 

Kekenyalan 

Menurut Wiranata kusumah (1998), kekenyalan 

adalah gaya yang dibutuhkan untuk menekan suatu 

bahan sehingga terjadi perubahan bentuk yang 

diinginkan. Kekenyalan yang diuji adalah 

kekenyalan produk bakso. Prosedur pelaksanan 

pengujiaan kekenyalan adalah membuat sampel 

bakso dengan kubus dengan ukuran sisi kurang lebih 

3 cm, kabel data dari Texture Analyser dipastikan 

telah tersambung ke CPU komputer. Jarum penusuk 

sampel (probe) dipasang dan diatur posisinya sampai 

mendekati sampel, kemudian program dari computer 

dioperasikan untuk menjalankan probe. Kemudian 

pilih menu start test pada computer sehingga probe 

akan bergerak sampai menusuk sampel bakso, 

pengujian selesai apabila probe kembali keposisi 

semula.Maka hasil uji akan terlihat dalam bentuk 

grafik dan nilai (angka) 
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Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan 

mengunakan Analysis of Varians (ANOVA) untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan terhadap variabel 

yang diukur dan apabila ada perbedaan, maka di uji 

jarak berganda Duncan. Semua Data dianalisis 

dengan program SPSS versi 21

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian bahwa pengaruh 

penambahan pasta daun kelor (Moringa oleifera 

Lam.) pada bakso ayam afkir meliputi sifat fisiko 

kimia (pH, daya mengikat air, kekenyalan, kadar air 

dan susut masak) yang dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rata-rata ± SD nilai pH, daya ikat air, kadar air, kekenyalan dan susut masak bakso ayam dengan 

penambahan pasta daun kelor. 

Variabel Penambahan pasta daun kekor P 

Value 0g 5g 7,5g 10g 

pH 5.83±0.03a 5.39±0.02b 5.38±0.01b 5.34±0.01c  0.000 

Kadar air (%) 68.50±5.80a 64.50±8.54a 62.50±7.23a 58.25±10.24a  0.386 

DIA (%) 49.01±4.18a 33.50±11.48b 52.68a±6.05a 48.17±8.61a  0.026 

Susut masak (%) 1.50±1.00a 2.00±0.00a 1.50±1.00a 1.00±1.15a  0.517 

Kekenyalan (g) 268.75±1.66a 241.75±2.60b 237.13±5.51b 238.5±3.76b  0.000 

Superskripa,b,c, yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang  nyata (P<0,05) 

Pengaruh Penambahan Pasta Daun Kelor 

Terhadap pH Bakso Ayam 

Rataan nilai pH bakso ayam afkir dengan 

penambahan pasta daun kelor dapat dilihat pada 

Tabel 1.  Hasil analisis statistik menunjukkan, 

penambahan pasta daun kelor memberikan pengaruh 

yang nyata (P<0,05) terhadap pH bakso ayam afkir. 

Hal ini menunjukkan bahwa penambahan pasta daun 

kelor mempengaruhi nilai pH bakso ayam afkir. 

Dibandingkan dengan tanpa pemberian pasta daun 

kelor (P0), maka penambahan pasta daun kelor yang 

semakin banyak akan menyebabkan perbedaan yang 

signifikan dan terjadi penurunan pH pada bakso 

ayam afkir.. Penurunan pH ini disebabkan oleh asam 

amino yang terkandung di dalam pasta daun kelor 

serta kandungan kation basa Ca2+ yang terdapat 

dalam pasta daun kelor yang sedikit mengalami 

pertukaran dengan ion H+ yang ada dalam adonan.  

Nilai pH yang diperoleh dalam penelitian 

ini, masih lebih rendah dari batasan pH menurut SNI 

01-3818-2014 yaitu berkisar antara 6 - 7 (Firahmi et 

al., 2015), pH bakso berkisar 6,0-6,5 (Angga, 2007). 

Demikian juga dengan  pH daging ayam broiler, yaitu 

antara 6,11-6,25 (Prayitno et al., 2010) dan  pH 

daging ayam petelur afkir, yaitu  5,90 (Purnamasari 

et al., 2012) . Nilai pH merupakan indikator penting 

kualitas daging. Pengamatan pH sangat penting 

dilakukan karena perubahan pH berpengaruh 

terhadap kualitas bakso yang dihasilkan (Sudrajat 

2007). 

pH daging mempunyai hubungan erat 

dengan warna, tekstur serta daya ikat air oleh protein 

daging jika pH tinggi maka daya ikat air juga tinggi 

karena protein otot tidak terdenaturasi. Faktor 

instrinsik yang mempengaruhi pH daging adalah 

spesies, tipe otot, glikogen otot dan variabilitas 

diantara ternak sedangkan faktor ekstrinsik yang 

mempengaruhi adalah temperatur lingkungan, 

perlakuan aditif sebelum pemotongan dan stress 

sebelum pemotongan (Firahmi et al., 2015). 

Perubahan susunan struktur pada daging 

restrukturisasi dalam fungsinya sebagai protein 

daging terbukti mempengaruhi pH poduk yang telah 

dihasilkan (Montolalu et al., 2013). 

Pengaruh Penambahan Pasta Daun Kelor 

terhadap Kadar Air Bakso Ayam 

Rataan nilai kadar air bakso ayam afkir 

(Tabel 1) yang ditambahkan pasta daun kelor dapat 

dilihat pada Tabel 1.  Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa penambahan pasta daun kelor 

pada pembuatan  bakso ayam afkir memberikan 

pengaruh tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap 

kadar air bakso ayam afkir. Hal ini berarti bahwa 

penambahan pasta daun kelor tidak memberikan 

dampak yang signifikan terhadap kandungan air 

bakso dikarenakan porsi pasta daun kelor yang 

ditambahkan sedikit dan tidak berbeda jauh pada 

setiap level serta proses perebusan dilakukan dengan 

cara yang sama yaitu direbus di dalam air panas 

dengan suhu (80ºC) sehingga menyebabkan 

kandungan airnya relatif sama. Hal ini sejalan dengan 

pendapat Winarno (1993) yang menyatakan bahwa 

kadar air bakso sangat dipengaruhi oleh senyawa 

kimia, suhu, konsistensi, dan interaksi antar 

komponen penyusun makanan atau komponen lain. 

Air dalam bakso juga berasal dari daging yaitu 
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komposisi air es yang terperangkap pada 

saat penggilingan dan juga pada saat blanching dan 

perebusan. Air dalam daging berkisar sekitar 65-80% 

yang terbagi menjadi tiga bentuk yaitu air terikat, air 

tidak tetap dan air bebas (Iwansyah et al., 2008). 

Kadar air merupakan komponen dalam daging yang 

berkaitan dengan daya mengikat air oleh protein 

daging dan susut masak.  

Menurunnya kadar air secara tidak langsung 

akan menurunkan nilai Aw pada produk (Widati et 

al., 2011). Kadar air bakso pada penelitian ini masih 

dibawah batasan kadar air bakso menurut SNI 01-

3818-2014, yaitu maksimal 70%, . Penelitian Kadar 

air yang tinggi dalam suatu bahan pangan merupakan 

salah satu faktor utama yang menyebabkan suatu 

produk cepat rusak atau membusuk. 

Pengaruh Penambahan Pasta Daun Kelor 

terhadap Daya Ikat Air  Bakso Ayam 
Rataan nilai daya ikat air bakso ayam afkir 

dengan penambahan pasta daun kelor dapat dilihat 

pada Tabel 1. Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa penambahan pasta daun kelor memberikan 

pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap daya ikat air 

bakso ayam afkir. Adanya perbedaan antara 

perlakuan pada penambahan pasta daun kelor 

sebanyak 5 g dibandingkan dengan penambahan 

pasta daun kelor sebanyak 7,5 g dan 10 g serta pada 

perlakuan kontrol (tanpa pasta daun kelor). 

Penambahan pasta daun kelor sebanyak 5 g, 

menghasilkan Daya ikat yang lebih rendah 

dibandingkan dengan penambahan pasta daun kelor 

sebanyak 7,5 g dan 10 g serta perlakuan kontrol 

(tanpa pasta daun kelor). Daya ikat air berkaitan 

dengan nilai mgH2O, semakin tinggi nilainya, maka 

daya ikat airnya  akan semakin rendah begitu juga 

ketika jumlah air yang keluar tinggi maka daya ikat 

air semakin rendah (Komariah et al., 2009).  

Pendapat Bunnet (2003) menyatakan bahwa 

kelor kaya akan senyawa yang mengandung gula 

sederhana ramnosa dan  kelompok yang cukup unik 

dari senyawa yang disebut glucosinolates dan 

isothiocylates. Sedangkan menurut Ockreman (1983) 

tepung berpati dapat mengikat air karena mempunyai 

kemampuan menahan air selama proses pengolahan 

dan pemanasan. Kandungan karbohidrat dalam daun 

kelor segar sebesar 13,4% (Gopalan, 2010).  Hal 

tersebut membuktikan bahwa kandungan pati dalam 

daun kelor cukup tinggi dan dapat meningkatkan 

daya ikat air sehingga bila pati dipanaskan akan 

terjadi ketidakseimbangan secara cepat pada granula 

pati sampai memecah ikatan molekuler dan sisi 

hidrogen akan mampu mengikat air dalam jumlah 

banyak. 

Pengaruh Penambahan Pasta Daun Kelor 

terhadap Susut Masak Bakso Ayam 
Hasil analisis statistik pada Tabel 1 

menunjukkan penambahan daun kelor pada bakso 

ayam afkir tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap susut masak bakso ayam afkir. Hal ini 

dikarenakan susut masak dipengaruhi oleh protein, 

semakin banyak protein pada suatu produk maka 

semakin kecil tingkat susut masak. Irawati et al. 

(2015) menyatakan bahwa protein mempengaruhi 

penurunan dan kenaikan susut masak sebab protein 

dapat mengikat air. Protein akan menahan air yang 

keluar semakin sedikit sehingga susut masak 

berkurang. Soeparno (2009) menyatakan bahwa 

susut masak daging segar dan daging olahan 

bervariasi yaitu 1,5 sampai 5,4%. Hal ini 

menunjukkan bahwa nilai susut masak bakso ayam 

afkir dalam penelitian ini masih dalam kisaran 

normal. Soeparno (2011) juga menyatakan bahwa 

semakin tinggi level perlakuan semakin tinggi susut 

masak. Hal ini disebabkan penurunan pH dan juga 

rendahnya daya ikat air oleh daging menyebabkan 

susut masak yang lebih besar. 

Susut masak yang diperoleh berkaitan 

dengan kondisi daging atau adonan, proses 

pemasakan, serta kehilangan zat-zat makanan yang 

ada dalam adoanan akibat terjadinya reaksi, 

degradasi dan perombakan menjadi komponen atau 

zat-zat yang lebih sederhana selama proses 

pemasakan (Mega et al., 2014). Bakso dengan nilai 

susut masak yang rendah mempunyai kualitas relatif 

lebih baik dibandingkan dengan bakso yang 

mempunyai nilai susut masak tinggi, karena 

kehilangan nutrisi pada saat perebusan akan lebih 

sedikit (Prasetyo et al., 2012). Lebih lanjut 

dinyatakan bahwa daging atau hasil olahan daging 

yang baik adalah yang mempunyai daya ikat air yang 

tinggi dengan susut masak yang rendah. 

Pengaruh Penambahan Pasta Daun Kelor 

terhadap Kekenyalan Bakso   Ayam 
Rataan nilai kekenyalan bakso ayam afkir 

dengan penambahan pasta daun kelor dapat dilihat 

pada Tabel 1.  Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa penambahan pasta daun kelor memberikan 

pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kekenyalan 

bakso ayam afkir. Adanya perbedaan antara 

perlakuan pada penambahan pasta daun kelor 

sebanyak 5 g, 7,5 g dan 10 g dibandingkan dengan 

tanpa penambahan pasta daun kelor (kontrol). Nilai 

kekenyalan pada bakso ayam afkir pada perlakuan  

tanpa pasta daun kelor (kontrol) memberikan rataan 

kekenyalan tertinggi dan berbeda dibandingkan 

dengan perlakuan 5 g,  7,5 g,  dan 10 g.  
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Dilihat dari Tabel 1, kekenyalan bakso 

ayam afkir menurun dengan meningkanya 

penambahan pasta daun kelor. Penurunan 

kekenyalan pada bakso ayam afkir dengan 

penambahan pasta daun kelor sebanyak 5g, 7,5g  dan 

10g diduga karena penambahan pasta daun kelor 

akan mengurangi kemampuan pati menyerap air 

yang menyebabkan berkurangnya pembentukan 

gelatiasi terhadap pati. . Kekenyalan bakso salah 

satunya ditentukan karena adanya tapioka yang 

mengandung pati. Pati ini memiliki kemampuan 

menyerap air dan jika dipanaskan akan bergelatiasi 

yang menyebabkan bakso menjadi kenyal 

(Puspitasari, 2008).  

Kekenyalan bakso juga ditentukan oleh 

penggunaan daging. Protein dalam daging juga 

memiliki sifat mengembang, menggikat air dan larut. 

Kemampuan protein daging dalam perlakuan awal 

gel pada saat denaturasi mampu mempengaruhi 

kekenayalan bakso (Puspitasari, 2008).

  

KESIMPULAN 
 

Penambahan pasta daun kelor (Moringa oleifera 

Lam.) hingga 10 g dapat menurunkan pH dan 

kekenyalan bakso ayam petelur afkir sedangkan 

kadar air dan susut masak bakso ayam petelur afkir 

relatif sama, serta daya ikat air menurun pada 

penambahan pasta daun kelor sebanyak 5g. 

Penggunaan Pasta daun kelor sebanyak 7,5 g dapat 

direkomendasikan dalam pembuatan bakso 
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