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RINGKASAN

Bakso adalah bahan pangan yang terbuat dari daging sebagai bahan utama,
baik daging sapi, ayam, ikan, udang maupun daging itik. Bakso merupakan
daging yang telah dihaluskan dan dicampur dengan bahan tambahan lain serta
bumbu-bumbu sehingga bakso menjadi lebih lezat.

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis tepung dan
penambahan baking powder terhadap kualitas organoleptik bakso ayam.
Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 13 Juli sampai dengan 18 Juli 2018 di
Laboratorium Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Islam Kadiri.

Metode Penelitian ini yang digunakan adalah eksperimen yang umumnya
digunakan dalam penelitian bersifat laboratoris. Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) factorial, Perlakuan terdiri dari
jenis tepung (T) dan dosis pemberian (B). Analisa dilanjutkan dengan uji BNT.
Pareameter yang diteliti yaitu uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian baking powder dengan
dosis yang berbeda yaitu : 1%, 2% dan 3%. Penambahan Jenis tepung tapioka dan
maizena dengan pemberian masing — masing 10% dari 500 gram daging ayam.
Untuk uji mutu hedonik yang memberikan pengaruh nyata terhadap warna, rasa
dan kekenyaran dari bakso ayam. Uji hedonik kesukaan yang memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa dan kekenyalan dari bakso ayam.

Kesimpulan hasil uji organoleptik bakso ayam bahwa pemberian tepung
tapioka dan tepung maizena pada mutu hedonik berpengaruh nyata terhadap
warna, rasa dan kekenyalan bakso ayam dan mutu hedonik kesukaan berpengaruh
nyata terhadap rasa. Mutu hedonik tidak berpengaruh nyata terhadap aroma,

sedangkan mutu hedonik kesukaan yang tidak berpengaruh nyata yaitu warna,
aroma dan kekenyalan,

Kata kunci : bakso ayam, tepung tapioka, tepung meizena, baking powder dan
organoleptik
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