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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda terhadap kualitas fisik bakso daging broiler. Penelitian bersifat
eksperimen, menggunakan Rancangan Acak Lengkap, dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Setiap
ulangan menggunakan 3 butir bakso dengan perlakuan yang diberikan (P0): 0% tepung daun kelor
(Moringa oleifera), P1 (2,5%) tepung daun kelor (Moringa oleifera), P2 (30%) tepung daun kelor
(Moringa oleifera), P3 (35%) tepung daun kelor (Moringa oleifera). Parameter yang diuji adalah pH,
Susut Masak, Daya Lenting. Uji organoleptik (uji hedonik) dan mutu hedonik atau tigkat kesukaan
panelis terhadap produk. Hasil yang didapatkan yaitu pada uji kualitas fisik tidak memberikan
pengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH, susut masam dan daya lenting. Hasil dari uji hedonik
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa, aroma, warna dan telstur. Hasil yang didapatkan pada
mutu hedonik yaitu memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap rasa, aroma, warna, tekstur
dan kekenyalan.
Kata Kunci : Bakso, Kualitas Fisik, Mutu Hedonik, Tepung Daun Kelor (Moringa oleifera), dan Uji
Hedonik.

Abstract

This study aims to determine the effect of the addition of moringa leaf flour (Moringa oleifera) with
different levels on the physical quality of broiler meatballs. The study was experimental, using a
Complete Random Design, with 4 treatments and 3 replicates. Each test uses 3 meatballs with the
given treatment (P0): 0% moringa leaf flour (Moringa oleifera), P1 (2.5%) moringa leaf flour (Moringa
oleifera), P2 (30%) moringa leaf flour (Moringa oleifera), P3 (35%) moringa leaf flour (Moringa
oleifera). The parameters tested are pH, Cooking Shrinkage, Lentility. Organoleptik test (hedonic test)
and hedonic quality or the level of the panelists' preference for the product. The results obtained were
that the physical quality test did not have a significant effect (P>0.05) on pH, sour shrinkage and
elasticity. The results of the hedonic test had a significant effect (P<0.05) on taste, aroma, color and
texture. The results obtained on hedonic quality are to have a significant influence (P>0.05) on pH,
sour shrinkage and elasticity. The results of the hedonic test had a significant effect (P<0.05) on taste,
aroma, color and texture. The results obtained on hedonic quality are to have a real influence (P<0.05)
on taste, aroma, color, texture and chewiness.

Keywords: Hedonic test, Hedonic quality, Meatballs, Moringa leaf flour (Moringa oleifera) and Physical
quality.

Pendahuluan

Daging merupakan salah satu produk
peternakan yang menjadi sumber protein
hewani terbesar bagi masyarakat Indonesia.
Daging mempunyai manfaat besar bagi
manusia, karena merupakan makanan yang
bergizi tinggi yaitu kaya akan protein, mineral,
vitamin dan lemak serta zat-zat lain yang
sangat dibutuhkan tubuh (Yohana et al., 2021).
Selain nilai gizi yang lengkap daging ayam
mudah untuk didapatkan dan memiliki harga
yang relatif murah dibandingkan dengan harga
daging sapi. Produksi daging ayam sangat
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cepat karena dapat dipanen pada umur lima
sampai enam minggu dengan bobot 1,7
sampai dengan 2 kg.

Daging dapat diolah menjadi berbagai
jenis produk yang menarik dengan aneka
bentuk dan rasa yang bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan serta dapat
meningkatkan nilai ekonomis tanpa
mengurangi nilai gizinya. Salah satu produk
olahan daging yang banyak ditemui di pasaran
dan digemari masyarakat mulai dari anak-anak
hingga dewasa adalah bakso. Beberapa
produk yang terbuat dari daging ayam adalah
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bakso dan nugget. Bakso merupakan produk
olahan daging yang sangat digemari oleh
masyarakat. Umumnya bahan baku dalam
pembuatan bakso adalah daging sapi, nhamun
daging ayam broiler juga biasa digunakan
dalam pembuatan bakso karena biaya murah,
tekstur daging ayam broiler kenyal tidak keras
dan pembuatan bakso daging ayam dapat
menjadi alternative. Proses pembuatan bakso
ayam hampir sama dengan bakso sapi dimana
daging ayam dihaluskan dan dicampur dengan
bumbu- bumbu, tepung dan kemudian
dibentuk seperti bola kecil kemudian direbus
dalam air panas. Bakso dapat dikonsumsi
dengan diberi kuah atau digoreng sebagai
cemilan (Alamsyah et al., 2019).

Tepung daun kelor (Moringa oleifera)
yang mengandung zat aktif antioksidan dan
antibakteri, dianggap mampu meningkatkan
kinerja dan mencegah kerusakan organ dalam
sehingga  berpengaruh baik  terhadap
peningkatan metabolisme dan penyerapan
nutrisi dalam tubuh yang dapat memicu
pertumbuhan. Daun Kelor sebagai fortikan
pada pangan juga sudah dilakukan
sebelumnya (Suhaemi et al., 2021).

Hasil penelitian Cahyaningati &
Sulistiyati  (2020), menyatakan  bahwa
penambahan tepung daun kelor dalam
pembuatan bakso berpengaruh terhadap
tekstur bakso. Penggunaan tepung daun kelor
dapat mempengaruhi tekstur pada bakso.
Penambahan tepung daun kelor pada produk
memiliki tekstur yang keras, semakin banyak
penambahan tepung daun kelor maka semakin
banyak air yang bereaksi dengan tepung dan
membentuk gel.

Berdasarkan uraian tersebut, maka
akan dilakukan penelitian tentang pengaruh
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda terhadap
kualitas fisik bakso daging broiler.

Materi Dan Metode

Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Juni
2024 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak,
Jurusan llmu Peternakan, Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin
Makassar.

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah daging ayam giling 1000 gr, tepung
daun kelor (Moringa oleifera) P1: 25 gr, P2: 30
gr, P3: 35 gr tepung tapioka 250 gr, bawang
putih 25 gr, merica bubuk 8 gr, garam 20 gr, es
batu 150 gr dan telur 1 butir setiap adonan.
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Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah ayakan, baskom, blender, buku
catatan, cawan petri, cutter, filter paper press,
food processing machine, grinder (mesin
penggiling daging), gelas ukur, gunting,
kompor gas, label, mistar 50 cm, panci, piring,
plastik glove, plastik Klip, pulpen, saringan,
sendok, talang, talenan, timbangan analitik
dan tissu.

Parameter Yang Diamati
1. Kualitas fisik
a) pH

Nilai pH bakso diuji dengan mengambil
10 gr sampel bakso dan dihaluskan. Hasil
gilingan dimasukkan ke dalam gelas piala dan
diencerkan dengan ditambahkan 100 ml
aquadest. Setelah itu di mixer dengan
menggunakan blender selama 1 menit lalu
diukur dengan pH meter.

b) Susut Masak
Susut masak (SM) dihitung menggunakan
rumus:

SM (%)= (B1- B0)/(B1 )x 100%
Keterangan:
BO: Berat awal
B1: Berat akhir

c¢) Daya Lenting

Daya lenting menggunakan gelas ukur
sebagai tempat tempat lentingan bakso.
Pengukuran daya lenting dilakukan dengan
cara menjatuhkan bakso pada ketinggian 50
cm dengan menggunakan penggaris dan
bakso yang di uji keletingannya yaitu 5 buah
dengan menggunakan gelas ukur Kkaca.
Adapun pembagian skalanya yaitu nilai 2,00 —
3,35 (1/kurang), 3,36 — 4,50 (2/cukup), 4,51 —
5,75 (3/baik), 5,76 — 7,00 (4/terbaik).

2. Kualitas Organoleptik
a) Mutu Hedonik

Mutu hedonik adalah uji tingkat kesukaan
seseorang terhadap suatu produk yang
dikonsumsi sehingga dikenal juga dengan
istilah uji sensorik Su et al., (2021). Dalam
melakukan uji hedonik, seorang panelis (orang
yang menilai) memberikan penilaian tingkat
kesukaan berdasarkan pengamatan dengan
menggunakan panca indera.
b) Uji Hedonik

Menurut  Firahmi et al., (2015),
menyatakan bahwa penilaian panelis terhadap
produk yang dinilai aroma, rasa, warna, tekstur
dan kekenyalan.
c) Aroma

Sampel bakso diambil secukupnya dan
diletakkan diatas piring pengujian yang bersih
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dan kering. Kemudian sampel uji dicium untuk
mengetahui aromanya. Ukuran penilaiannya
yaitu 1=tidak menyengat, 2=Tercium tapi
lemah, 3=Agak menyengat, 4=Menyengat dan
5=Sangat menyengat.

d) Rasa

Sampel bakso diambil secukupnya dan
dirasakan oleh indera pengecap. Setiap sekali
setelah panelis menguiji rasa, panelis diberikan
air mineral untuk minum agar hilang rasa yang
pertama. Baru kemudian dilanjutkan pengujian
pada sampel berikutnya. Ukuran penilaiannya
yaitu 1=tidak gurih, 2=Gurih tapi lemah,
3=Agak lemah, 4=Gurih dan 5=Sangat gurih.

e)Warna

Sampel bakso diambil secukupnya dan
diletakkan diatas piring pengujian yang bersih
dan kering. Kemudian sampel uji dicium untuk
mengetahui warnanya. Ukuran penilaianya
1=Coklat pucat, 2=Coklat muda, 3=Coklat,
4=Coklat tua dan 5=Hijau.

). Tekstur

Sampel bakso diambil secukupnya dan
diletakkan diatas piring pengujian yang bersih
dan kering. Kemudian sampel dipegang untuk
mengetahui tingkat kekenyalannya. Ukuran
penilaiannya l1=sangat tidak memiliki serat
daging, 2=tidak memiliki serat daging, 3=agak
memiliki serat daging, 4=agak memiliki serat
daging dan 5=sangat memiliki serat daging.

g). Kekenyalan

Sampel bakso diambil secukupnya dan
diletakkan diatas piring pengujian yang bersih
dan kering. Kemudian sampel di pegang untuk
mengetahui tingkat kekenyalannya. Ukuran
penilaianya 1=sangat tidak lembek/kenyal,
2=tidak lembek dan tidak kenyal, 3=Agak
lembek dan agak kenyak, 4=Lembek dan
keknyalan dan 5=Sangat lembek dan sangat
kenyal.

Hasil Dan Pembahasan
1. Kualitas Fisik Bakso

Hasil uji kualitas fisik bakso daging
ayam dengan penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
yaitu PO: 0% tanpa tepung daun kelor
(Moringa oleifera), P1: 2,5% daun kelor
(Moringa oleifera), P2: 3% daun kelor (Moringa
oleifera), P3: 3,5% daun kelor (Moringa
oleifera).
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Tabel 3. Hasil analisis kualitas fisik bakso
daging broiler dengan penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera).
(Rataan +STDV).

Variabel Perlakuan

PO P1 P2 P3
pH 6,96+4,46  7,07+0,45 6,85+0,55 6,91+0,18
Susut 5,74+1,09 5,88+1,31 6,13+0,84  5,13+0,22
Masak
(%)
Daya 9,75+0,43 10,00+0,38 8,00+0,14  8,5+0,14
Lenting
a. pH

Pengaruh dari pengaruh penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) dengan
level yang berbeda terhadap pH bakso daging
broiler

Ayam broiler dengan penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) terendah
pada P2 vyaitu 6,85 pada perlakuan
penambahan tepung daun Kkelor (Moringa
oleifera) 3% selama 15 menit dengan
menggunakan suhu 80°C dan tertinggi pada
P1 yaitu 7,07 dengan penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) 2,5%. Menurut
penelitan Melia et al, (2017). Bakso
merupakan produk olahan daging yang
memiliki nutrisi tinggi, pH 5,82-6,79 dan masa
simpan maksimalnya adalah 1 hari (12-24
jam).

Analisis ragam bakso menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) dengan level yang
berbeda terhadap bakso daging ayam broiler
memberikan pengaruh nyata terhadap pH. Hal
ini disebabkan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) mengandung asam amino dalam
bentuk asam Aspartate, Glutamate, Lisin dan
Leusin yang dapat mempengaruhi pH bakso
daging ayam broiler namun dapat
memperbaiki tekstur pada bakso dimana
kandungan asam amino yang terkandung
pada tepung daun kelor dapat mempengaruhi
kesehatan tubuh untuk esensial yang baik bagi
tubuh. Hal ini sesuai pendapat Angelina et al.,
(2021) menyatakan bahwa, kandungan asam
amino yag terkandung pada tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dapat mempengaruhi
kualitas pH pada bakso dikarenakan asam
amino yang terkandung didalam daun kelor
mengandung berbagai macam asam amino
dalam bentuk asam aspartat, Glutamat, Lisin,
Leusin, Isoleusin, Triptofan, Fenilalanin,
Alanin, Valin, Histidin, Arginin, Sistein, dan
Metionin ini yang menyebabkan pH menjadi
asam.

Dalam konteks bakso, Standar
Nasional Indonesia (SNI) tahun 2008
menetapkan bahwa nilai pH bakso umumnya
harus antara 5,5 dan 6,5. Kisaran pH ini
membantu memastikan bahwa bakso memiliki

109



btp:/ / ejournal.uniska-kediri.ac.id/ index.php/ filliacendekia

tekstur, rasa, dan profii keamanan vyang
diinginkan.

Menurut penelitian Afrianti et al.,
(2017) pH daging ayam normal yaitu nilai pH
pada daging ayam cukup tinggi namun masih
dibawah nilai pH produk pangan vyang
dianjurkan Standar Nasional Indonesia yaitu 6-
7. pH tepung tapioka di peroleh bahwa tepung
talas memiliki (pH 6,52) dibandingkan tepung
tapioka (pH 5,6).

b. Susut Masak

Pengaruh dari penambahasan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
yang berbeda terhadap susut masak bakso
daging ayam broiler.

Hasil penelitian yang telah diperoleh
pada susut masak bakso daging ayam broiler
dengan penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) terendah pada P3 5,74%
dengan perlakuan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) 3,5 % dan tertinggi
pada P2 vyaitu 6,13% dengan perlakuan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) 3,0%.

Menurt riset Hairunnisa et al., (2016)
susut masak bakso yang memiliki kualitas
yang baik adalah bakso daging ayam dengan
susut masak terendah, karena tidak banyak
kehilangan nutrisi selama pemasakan. Nilai
susut masak pada hasil penelitian masih
dalam kisaran normal berkisar antara 2,71%-
7,29%.

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) dengan level yang
berbeda terhadap bakso daging ayam broiler
tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap
susut masak bakso daging ayam broiler. Hal
ini dikarenakan susut masak dipengaruhi oleh
protein, semakin banyak protein pada suatu
produk maka semakin kecil tingkat susut
masak dikarenakan kandungan protein pada
tepung daun kelor (Moringa oleifera) 26,02 %
maka dari itu jika ditambahkan pada olahan
produk susut masak yang dihasilkan kecil dan
juga susut masak pada bakso dapat
dipengaruhi juga pada adonan bakso proses
pemasakan. Hal ini sesuai Riwu et al., (2021)
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. Susut
masak daging segar dan daging olahan
bervariasi yaitu 1,5 sampai 5,4%. 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
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dan perombakan menjadi komponen atau zat-
zat yang lebih sederhana selama proses
pemasakan.

Susut masak yang dihasilkan pada
penelitian  ini  bahwa semakin banyak
penambahan tepung daun kelor maka susut
masak yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini
sesuai penelitian Rosita et al.,, (2015)
penambahan tepung tapioka sebanyak 3,5%
dalam produk olahan bakso menghasilkan
susut masak yang lebih rendah.

c. Daya Lenting

Pengaruh dari penambahn tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
yang bebeda terhadap susut masak bakso
daging ayam broiler.

Hasil penelitian tentang pengaruh
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) pada bakso daging broiler
menunjukkan bahwa nilai daya lenting tertinggi
terdapat pada perlakuan P1 dengan
penambahan 2,5% tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan nilai masing-masing
adalah 3,25 cm sedangkan nilai rata-rata yang
paling rendah terdapat pada perlakuan P2
dengan penambahan 3% tepung daun kelor
(Moringa oleifera) yaitu 3,3 cm. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa nilai rataan P1, PO, P2
dan P3 berada pada skor 1 yang berarti
kekenyalan yang kurang baik. Hal ini sesuai
dengan pendapat Abustam (2021), juga
menambahkan bahwa pembagian skala daya
lenting yaitu berkisar 2,00-3,35 (1/kurang),
3,36—4,50 (2/cukup), 4,51-5,75 (3/baik), 5,76—
7,00 (4/terbaik).

Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
yang berbeda pada bakso daging broiler tidak
memberikan pengaruh nyata (P>0.05). Hal ini
disebabkan karena daun kelor mengandung
serat yang tinggi sehingga dengan dengan
meningkatnya proporsi tepung daun kelor
maka kandungan serat pada bakso juga
bertambah sehingga bakso yang dihasilkan
kurang kenyal. Hal tersebut sesuai dengan
pendapat

Aminah et al., (2015), vyang
menyatakan bahwa penambahan daun kelor
adalah 19,2%. Ulfa dan Irmawati (2016), juga
menambahkan bahwa penambahan daun
kelor mempengaruhi kekenyalan bakso,
semakin sedikit jumlah daun kelor maka bakso
semakin  kenyal. Karena daun kelor
mengandung sedikit pati, sehingga daya serap
air rendah. Selain itu, kadar serat kelor yang
tinggi juga mempengaruhi tekstur bakso,
semakin tinggi kadar serat, cenderung bakso
relatif keras.
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Rendahnya kekenyalan dapat
dipengaruhi oleh daya ikat air yang rendah
karena banyaknya air yang keluar saat proses
pemasakan sehingga gel yang terbentuk
kurang kuat. Gel tebentuk dikarenakan
kandungan tepung tapioka didalamnya dan
konsentrasi tepung daun kelornya yang
kurang. Banyaknya gel yang dihasilkan Hal ini
sesuai dengan pendapat Komariah et al,
(2019), bahwa rendahnya daya ikat yang
disebabkan oleh kandungan air banyak keuar
selama pemasakan sehingga gel vyang
terbentuk kurang kuat dan bakso yang
dihasilkan pun kurang kenyal.

2. Uji Organoleptik

Hasil uji kualitas organoleptik bakso
daging ayam dengan penambahan tepung
daun Kkelor (Moringa oleifera) dengan level
yang berbeda yaitu P0O: 0% tanpa tepung daun
kelor (Moringa oleifera), P1: 2,5% daun kelor
(Moringa oleifera), P2: 3% daun kelor (Moringa
oleifera), P3: daun kelor (Moringa oleifera).

a. Mutu Hedonik

Tabel 4. Nilai rata-rata hasil mutu hedonik
terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan
kekenyalan. (RataantSTDV).

Parameter Perlakuan
PO P1 P2 P3
Rasa 3,89+0.83 2,54+1.0 1,94+0.96 94+1.18
c 3b a a
Aroma 3.29+1.12 2,86+1.0 2,91+1.22 2,57+1.4
0 2
Warna 1,83£1.29 4,54+0.8 4,57+1.06 4,54+1.1
c 8b a 4a
Tekstur 3,83+1,12 3,14+1,1 2,60+1,19 2,63+1,2
d 1b b la
Kekenyala  2,77+1,19 2,7441,1 2,57+1,00 2,80+1,2
n 7 5

Sumber: Perlakuan dengan Supercript Berbeda Artinya
Beda Nyata (P<0.05)

a. Rasa

Pengaruh dari penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
yang berbeda terhadap bakso daging ayam
broiler

Hasil penelitian menunjukkan rasa
pada bakso daging broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tertinggi pada PO yaitu 3,88 atau
kisaran skor 4 (gurih) sampai skor 5 (sangat
gurih) tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dan terendah P2 (3,0%) dan
P3 (3,5%) atau pada kisaran skor 2 (gurih tapi
lemah) sampai 3 (agak lemah) dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera).

Analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) berpengaruh nyata
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(P<0.05) terhadap rasa dari bakso daging
ayam broiler dengan penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera). Rata-rata uji
hedonik terhadap rasa pada bakso daging
ayam broiler dengan penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) denagan level
yang berbeda pada nilai 1,94-3,44, yang
berarti bakso daging ayam broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) berada pada taraf tidak gurih sampai
sangat gurih. Hal ini dikarena semakin banyak
penambahan tepungg daun kelor (Moringa
oleifera) maka semakin terasa rasa dari daun
kelor ditambahkan kedalam produk akan
memberikan sedikit rasa pahit. Hal ini sesuai
pendapat Shutang (2019) bahwa tepung daun
kelor memiliki rasa pahit hal ini karena pada
tepung daun kelor mengandung saponin yang
menyebabkan rasa pahit yang tidak bisa
dihilangkan tetapi bisa dikurangi.

Berdasarkan hasil penelitian  ini
penambahan tepung daun Kkelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda pada
bakso daging broiler memberikan pengaruh
nyata terhadap rasa. Karena sebelum
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) rasa yang yang terdapat pada bakso
tidak adanya rasa pahit, kemudian setelah
pemberian tepung daun kelor (Moringa
oleifera) terdapt rasa pahit yang berasal dari
daun kelor yang memiliki kandungan Flavonoid
yang memiliki manfaat sebagai antioksidan.
Hal ini sesuai pendapat Abdallah et al., (2019)
mengemukakan bahwa senyawa antioksidan
pada ekstrak kelor adalah flavonoid dan
fenolik. Senyawa tersebut dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme pathogen dan
mengandung rasa pahit pada tepung daun

kelor, memperpanjang masa simpan
(penyimpanan dingin) dan menghambat
oksidasi.
b. Aroma

Pengaruh dari penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
berbeda pada bakso daging ayam broiler .

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
rataan skor aroma pada bakso daging ayam
broiler dengan penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) yang tertinggi yaitu P3 3,28
atau kisaran skor 3 (agak meneyengat) sampai
skor 4 (menyengat) dan terendah yaitu pada
PO 2,57 atau kisaran skor 2 (tercium tapi
lemah) samapi skor 3 (agak menyengat)

dengan penamban tepung daun kelor
(Moringa oleifera).
Hasil analisis ragam menunjukkan

bahwa perlakuan penambahn tepung daun
kelor (Moringa oleoifera) dengan level yang
berbeda pada bakso daging broiler
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memberikan  pengaruh  nyata (P<0.05)
terhadap aroma. Bakso daging ayam broiler
memiliki bau yang khas namun setelah
ditambahkan dengan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) memberikan perubahan bau
pada bakso daging ayam broiler semakin
banyak penambahan tepung daun kelor akan
bertambah juga bau atau aroma khas dari
daun kelor itu sendiri. Hal ini sesuai pendapat
Cahyaningati & Sulistiyati (2020) yang
menyatakan bahwa daun kelor memiliki aroma
yang khas dimana hal tersebut dapat
mepengaruhi aroma pada produk yang diberi
tambahan daun kelor atau tepung daun kelor.
Sehingga bau langu pada daun kelor sendiri
dapat mempengaruhi daya terima panelis
pada produk. Maka dari itu semakin banyak
pemberian konsentrasi tepung daun kelor
pada produk aroma langu daun kelor pada
produk semakin tercium baunya dan juga
Selain itu juga aroma langu pada daun kelor
disebabkan oleh kandungan enzim lipoksidase
yang terkandung pada daun kelor.

Hasil uji lanjut BNT (beda nyata
terkecil) menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) dengan
level berbeda pada bakso daging broiler
mengahiasilkan nilai tidak signifikan atau
(P<0.05). Perlakuan PO tidak berpengaruh
nyata terhadap P1 karena hasil signifikan yang
dihasilkan 0,13 tidak berpengaruh nyata
(P>0.05), P2 hasil signifikan yang dihasilkan
0,19 tidak berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level berbeda pada
bakso daging broiler.

Berdasarkan hasil penelitian ini
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda pada
bakso daging broiler memberikan pengaruh
nyata terhadap aroma pada perlakuan P3 0,01
(P<0.05). Semakin banyak penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) maka
aroma yang dihasilkan lebih berbau atau
beraroma langu. Aroma yang terdapat bakso
daging boiler yang karena adanya kandungan
minyak atsiri dan enzim lipoksidase yang
menyebabkan aroma yang tidak enak pada
bakso. Hal ini sesuai pendapat Armadianto et
al,, (2021) semakin banyak penambahan
tepung daun kelor dalam pembuatan bakso
daging puyuh afkir akan bertambah juga
aroma dari daun kelor itu sendiri yang tidak
begitu disukai oleh panelis. Penambahan daun
kelor berpengaruh terhadap aroma bakso
karena daun kelor mengandung enzim
lipoksidasea, daun kelor mengandung minyak
atsii  dan enzim lipoksidasea yang
menyebabkan aroma langu.
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c. Warna

Pengaruh dari penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) dengan level
yang berbeda pada bakso daging broiler.

Hasil penelitian menunjukkan warna
bakso daging ayam broler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tertinggi yaitu P3 4,57 dengan
penambahan tepung daun kelor
(Moringaoleifera) 3,5% dan terendah yaitu PO
1,82 tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera).

Analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) perpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap warna. Hal ini disebabkan
warna yang terkandung pada tepung daun
kelor (Moringa oleifera) semakin banyak
konsentrasi tepung daun kelor yang
ditambahkan. Karena semakin  banyak
konsentrasi tepung daun kelor yang
ditambahkan pada bakso daging broiler akan
memberikan warna hijau pekat atau hijau tua
yang dipengaruhi oleh warna dari tepung dau
kelor sendiri yaitu warna hijau. Hal ini sesuai
pendapat Zakaria dan Febriani (2011) yang
menyatakan bahwa warna yang dimiliki oleh
daun kelor adalah hijau sehingga produk yang
biasanya memiliki warna putih berubah
menjadi warna hijau karena kandungan
klorofil, sehingga dapat dinyatakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi penambahan
tepung daun kelor pada suatu produk maka
warnanya akan menjadi warna hijau pekat.

d. Tekstur

Pengaruh tekstur dengan peambahan
tepung daun kelor (Moringan oleifera) denagan
level yang berbeda pada bakso daging broiler.

Hasil penelitian menunjukkan rataan
skor tekstur bakso daging ayam broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level berbeda tertinggi yaitu
PO yaitu 3,54 atau kisaran skor 3 (agak
memiliki serat daging) sampai 4 (memiliki serat
da ging) dan terendah yaitu P2 2,6 atau pada
kisaran 2 (tidak memiliki serat daging) sampai
skor 3 (memiliki serat daging) dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera).

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan awal daun kelor berpengaruh
nyata terhadap tekstur yang ditunjukkan
dengan nilai signifikan 0,000 (P<0,05).
Semakin banyak penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) maka tekstur yang
dihasilkan akan keras karena semakin banyak
penambahan tepung maka semakin banyak air
yang bereaksi dengan tepung dan membentuk
gel. Hal sesuai pendapat dari Amiruddin et al.,
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(2016) bahwa penambahan daun kelor pada
produk akan memiliki tekstur yang Kkeras,
semakin banyak penambahan tepung maka
semakin banyak air yang bereaksi dengan
tepung dan membentuk gel. Maka akan
menghasilkan tekstur pada produk menjadi
keras. Maka semakin banyak tepung daun
kelor yang ditambahkan pada adonan maka
adonan semakin padat.

Hasil uji lanjut BNT tekstur dengan
penambahan tepung daun kelor
(Moringaoleifera) pada P1 tidak berbeda nyata
(P>0.05) terhadap perlakuan PO namun
berpengaruh nyata (P,0.05) terhadap P2,
sedangkan P3 dengan penambahan tepung
daun  kelor (Moringa oleifera) 3,5%
perpengaruh nyata dengan PO (P<0.05).

Berdasarkan hasil penelitian
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda pada
bakso daging broiler setelah penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) dengan
konsentrasi yang berbeda mempengaruhi
tekstur bakso semakin banyak penambahan
tepung daun kelor yang ditambahkan maka
tekstur yang dihasilkan keras dan juga
dipengaruhi suhu pada saat pemrebusan. Hal
ini sesuai pendapat Lamid et al., (2015) bahwa
semakin banyak tepung daun Kkelor yang
ditambahkan pada adonan maka adonan
semakin padat selain itu juga hal ini dapat
dipengaruhi oleh penurunan kadar akibat
peningkatan suhu pada saat proses
perebusan. Dimana kadar air yang tersebut
akan menguap.

e. Kekenyalan

Pengaruh kekenyalan dengan
peambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) denagan level yang berbeda pada
bakso daging broiler

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwaperlakuan penambahn tepung daun
kelor (Moringa oleoifera) dengan level yang
berbeda pada bakso daging broiler terhadap
kekenyalan yang ditunjukkan dengan nilai yan
tidak signifikan (P>0.05). Sedangkan jumlah
daun kelor juga berpengaruh nyata terhadap
kekenyalan bakso tepung daun kelor (Moringa
oleifera) yang ditunjukkan signifikan yaitu
(P<0.05). semakin banyak tepung daun kelor
(Moringa oleifera) digunakan maka semakin
tidak kenyal bakso yang dihasilkan karena
didalam tepung daun kelor mengandung
sedikit sari pati. Hal ini sesuai pendapat
Trisnawati (2015) yang menyatakan bahwa
tepung daun kelor mempengarui kekenyalan
bakso, semakin sedikit tepung daun kelor yang
digunakan maka bakso semakin kenyal,
karena mengandung sedikit kandungan sari
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pati, sehingga daya serap air rendah.
Elastisitas produk dipengaruhi oleh senyawa
gluten sedangkan pada daun kelor (Moringa
oleifera) yang ditambahkan dalam produk tidak
mengandung senyawa gluten yang dapat
meningkatkan elastisitas produk, sehingga
semakin banyak tepung daun kelor (Moringa
oleifera) yang ditambahkan maka jumlah
proporsi glutenyang berasal dari tepung terigu
yang terdapat dalam adonan akan semakin
menurun.

2.Uji Hedonik

Tabel 5. Nilai rata-rata hasil uji
hedonik terhadap rasa, aroma, warna, tekstur
dan kekenyalan. (Rataan£STDV).

Paramet Perlakuan

er PO P1 P2 P3

Rasa 4.23+0.7 297405 2.31+0.7 2.00+0.9
7c 6b la Oa

Aroma 4.06+£0.7 2.97+0.6 2.40+0.7 2.03£0.8
6d 6¢C 3b 9a

Warna 4.80+0.8 2.83+0.8 2.83+0.8 2.40%0.6
Oc 2b 2b Oa

Tekstur 4.14+0.4 2.83+0.7 2.60+0.6 2.20+0.9
9c 8b 5b 3a

Kekenyal 4.09+0.5 3.00+0.7 2.49+0.5 2.40+0.9

an Oc 2b 6a la

Sumber: Perlakuan dengan Supercript Berbeda Artinya
Beda Nyata (P<0.05)

a. Rasa

Penambahan tepung daun Kkelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
pada basko daging broiler pada tiingkat
kesukaan warna

Hasil penelitian menunjjukan bahwa
pada tingkat kesukaan panelis terhadap basko
daging broiler dengan penambahan tepung
daun Kkelor (Moringa oleifera) berpengaruh
nyata (P<0.05) hasil signifikan yang
didapatkan yaitu 0,01 (P<0.05).

Berdasarkan hasil analisis ragam
yaitu pengaruh penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) yaitu pada PO yang
dominan disukai panelis dengan rata-rata 4,22,
sedangkan yang tidak dominan disukai yaitu
pada P3 dengan jumlah rataan 2,00. Pada
perlakuan PO banyak disukai karena tidak
adanya kandungan yang pahit, P1 (2,5%), P2
(3,0%), P3 (3,5%) sehingga para panelis tidak
menyukai produk yang diberikan tambahan
tepung daaun kelor (Moringa oleifera). Hal ini
sesuai riset Agus & Ismawati (2018) bahwa
produk yang diberi tambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) memiliki rasa yang
pahit. Rasa pahit dari tepung daun kelor ini
dikarenakan terdapat senyawa saponin.
Sehingga semakin banyak penambahan
tepung daun kelor maka rasa pahit dari daun
kelor semakin kuat.

Berdasarkan hasil uji lanjut  BNT
(beda nyata terkecil) didapatkan hasil bahwa
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pemebrian tepung daun kelor (Moringa
oleifera) dengan level yang berbeda pada
tingkat kesukaan panelis berpbeda nyata
(P<0.05). PO berbeda nyata (P<0.05)
terhadap perlakuan 2,5% (P1), sedangkan P1
berbeda nyata (P<0.05) terhadap perlakuan
3,0% (P2) dan perlakuan 3,5% (P3) berbeda
nyata (P<0.05). Tingkat kesukaan panelis
pada perlakuan tanpa penambahan tepung
daun kelor (Moringan oleifera), kemudian
terdapat di penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) 2,5%, 3,0%, dan 3,5%. Hal
ini disebabkan kandungan yang terdapat pada
mutu hedonik didapatkan perlakuan memiliki
rasa paling enak dibandingkan dengan dua
perlakuan lainnya. Hal ini diyakini berasal dari
perbedaan jumlah tepung daun kelor serta
daging yang dipakai dalam pembuatan bakso,
serta diyakini semakin banyak tepung daun
kelor yang digunakan maka akan memberikan
rasa pahit. Hal ini sesuai pendapat
Cahyaningati (2020) bahwa rasa pahit pada
daun kelor berasal dari senyawa alkaloid dan
fenol. Selain pahit, rasa yang diberikan tepung
daun kelor adalah sepat. Penambahan tepung
daun kelor terbukti berpengaruh terhadap
rasa, karena daun kelor mengandung tanin
yang memberikan rasa sepat.

b. Aroma

Penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
pada basko daging broiler pada tiingkat
kesukaan aroma

Hasil penelitian menunjukkan warna
bakso daging ayam broler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tingkat kesukaan yang tinggi yaitu PO
tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dan tingkat kesukaan
terendah yaitu P3 (3,5%) dengan penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera).

Hasil analisis ragam bahwa hasil dari
tingkat kesukaan panelis yang tertinggi
terhadap aroma vyaitu PO (tanpa perlakuan
sebanyak) 4,06 dan P3 (penambahan tepung
daun kelor 3,5%) 2,05. Hal ini dikarena aroma
yang dihasilkan oleh tepung daun kelor yang
memiliki bau tengik atau bau langu. Semakin
banyak perlakuan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) maka semakin kuat
bau yang dihasilkan. Hal ini sesuai pendapat
Ulfa & Ismawati (2016) bahwa daun kelor
memiliki minyak atsiri dan enzim lipoksisase
yang bila dalam proses pemasakan tidak
sempurna makan akan menimbulkan aroma
langu. akan menimbulkan aroma langu. Hasil
mutu  hedonik menunjukkan bahwa aroma
bakso perlakuan P2 (penambahan tepung
daun kelor 2,5%) agak disukai oleh panelis
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dibanding dengan perlakuan P3 (penambahan
tepung daun kelor 3,5%) karena semakin
banyak tepung daun kelor yang ditambahkan
maka aroma yang ditimbulkan semakin kuat
atau berbau langu.

c. Warna

Penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
pada basko daging broiler pada tiingkat
kesukaan warna

Hasil penelitan menunjukkan warna
bakso daging ayam  broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tingkat kesukaan yang tinggi yaitu P1
(4,00) tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa  oleifera), P1 (2,82) dengan
penambahan tepung daun kelor 2,5%, dan
tingkat kesukaan terendah yaitu P2 (2,4)
dengan penambahan tepung daun kelor 30%
dan P3 2,4% dengan penambahan tepung
daun kelor (Moringa oleifera) 35%.

Hasil analisis ragam bahwa hasil dari
tingkat kesukaan panelis yang tertinggi
terhadap warna yaitu PO (tanpa perlakuan
sebanyak) 4,00% yang berwarna putih dan
tingkat kesukaan panelis terendah yaitu P3
2,40% (penambahan tepung daun kelor 3,5%)
2,05% berwarna hijau. Hal ini disebabkan
warna yang tedapat pada tepung daun kelor
yaitu memebrikan warna hijau karena
kandungan Kklorofil yang terdapt pada daun
kelor, sehingga dicampurkan pada adonan
bakso maka terjadi perubahan warna. Warna
makanan secara psikologis dapat
memepengaruhi preferensi atau kesukaan
terhadap kualitas dan rasa produk. Hal ini
sesuai pendapat Fiani (2018) tentang bakso
ayam dengan penambahan tepung daun kelor,
disimpulkan penambahan jumlah tepung daun
kelor akan mempengaruhi warna bakso,
panelis cenderung menyukai bakso berwarna
putih, sedangkan untuk berwarna hijau tua
cenderung tidak disukai. Faktor warna pada
makanan merupakan salah satu faktor penting
yang dapat meningkatkan keinginan
konsumen untuk membeli serta mengonsumsi
makanan tersebut.

d. Tekstur

Penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
pada basko daging broiler pada tiingkat
kesukaan tekstur

Hasil penelitian menunjukkan warna
bakso daging ayam  broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tingkat kesukaan yang tinggi yaitu P1
(4,14%) tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera), P1 (2,82%) dengan
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penambahan tepung daun kelor 2,5%, P2
(2,6%) dengan penambahan tepung daun
kelor 3% dan tingkat kesukaan terendah yaitu
P3 (2,2%) dengan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) 3,5%.

Hasil analisis menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan panelis yang tinggi yaitu PO
(4,14) tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dan tingkat kesukaan
terendah yaitu P3 (2,2) dengan penambahan
tepung daun kelor 3,5%. Hal ini disebabkan
oleh tekstur yang kurang baik, seperti bakso
yang keras dan rapuh, sehingga panelis
kurang tertarik pada perlakuan penggunaan
banyak tepung daun kelor (Moringa oleifera)
dalam bakso. Hal ini disebabkan banyaknya
tambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera)
sebagai bahan pengisi pada adonan bakso
daging ayam broiler sehingga tekstur yang
dihasilkan keras. Penilaian tekstur dilakukan
dengan cara menekan-nekan permukaan
bakso berdasarkan tingkat kekompakan,
kekompakan, kekenyalan, dan kepadatan
bakso. Hal ini sejalan dengan pendapat Astuti
dkk., (2014) yang menyatakan bahwa air
dalam adonan menyebabkan proses
gelatinisasi menjadi  kurang  sempurna,
sehingga bakso yang dihasilkan menjadi
cenderung keras, selain itu tekstur yang rapuh
dapat terjadi akibat tidak cukup kuatnya lemak
atau minyak protein.

e. Kekenyalan

Penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera) dengan level yang berbeda
pada basko daging broiler pada tiingkat
kesukaan kekenyalan

Hasil penelitian menunjukkan
kekenyalan bakso daging ayam broiler dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) tingkat kesukaan yang tinggi yaitu P1
(4,05%) tanpa penambahan tepung daun kelor
(Moringa oleifera), P1 (3,00%) dengan
penambahan tepung daun kelor 2,5%, P2
(2,48%) dengan penambahan tepung daun
kelor 3% dan tingkat kesukaan terendah yaitu
P3 (2,40%) dengan penambahan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) 3,5%.

Hasil analisis menunjukkan bahwa
mutu hedonik atau tingkat kesukaan tertinggi
panelis terhadap kekenyakan bakso yaitu pada
PO (4,05%) tanpa perlakuan dan tingkat
kesukaan terendah yaitu P3 (2,40%) dengan
penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) 3,5%. Hal ini disebabkan tepung daun
kelor (Moringa oleifera) mengandung serat
yang tinggi dan memiliki sifat yang berbeda
dengan tepung yab biasa digunakan dalam
pembuatan bakso serat ini dapat
mempengaruhi kekenyalan bakso karena
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struktur seratnya tidak sehalus tepung pada
umumnya dalam pembuatan bakso, sehingga
sebagai bahan pengisi bakso, tepung daun
kelor dapat mengubah tekstur dan konsistensi
bakso yang diingankan. Kandungan pati yang
terkandung pada tepung daun kelor kurang
dan hamper tidak ada. Maka dari itu panelis
kurang menyukai tingakat kekenyalan bakso
dengan penambahan tepung kelor (Moringa
oleifera) yang banyak. Hal ini sejalan dengan
pendapat (Lontaan dkk., 2013) bahwa
kekenyalan berhubungan dengan kemampuan
molekul  pati untuk membentuk  gel.
Penggunaan tepung yang rendah membatasi
kemampuan pati untuk membentuk gel,
sehingga kekenyalan menjadi  rendah.
Amilopektin dalam pati tepung berperan dalam
pembentukan gel. Karena itu, pati dengan
amilopektin yang tinggi dapat membentuk
produk yang lekat. Kandungan pati pada
tepung daun kelor (Moringa oleifera) kurang
dan hamper tidak ada maka dari itu tingkat
kekenyalan yang dihasilkan kurang baik pada
tingkat kekenyalan bakso tepung daun kelor
(Moringa oleifera).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan
dapat disimpulkan bahwa penambahan
tepung daun kelor (Moringa oleifera) dengan
level yang berbeda terhadap kualitas fisik
bakso daging broiler tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kualitas fisik bakso
daging broiler baik pH, susut masak dan daya
lenting. Uji hedonik dan mutu hedonik pada
perlakuan tanpa penamabahan tepung daun
kelor memberikan skor yang tinggi sedangkan
dengan penambahan tepung daun kelor
skornya rendah pada bakso yang dinilai.
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