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Abstrak 

Pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena pada pembuatan bakso ayam petelur afkir 

terhadap uji organoleptik (warna, rasa, aroma). Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis dan 

mengetahui pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena dengan presentase terbaik pada 

uji organoleptik bakso yang terbuat dari ayam petelur afkir. Materi yang digunakan adalah daging 

ayam petelur afkir (pada bagian paha),  tepung maizena, tepung tapioka, es batu, bawang putih, 

garam, merica, penyedap, putih telur. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah percobaan 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 ulangan dan 4 perlakuan.Variabel yang diamati yaitu uji 

organoleptik. Uji organoleptik (warna, rasa, aroma) penilaian warna pada bakso adalah sangat tidak 

gelap= 5, tidak gelap= 4, agak gelap= 3, gelap= 2, sangat gelap= 1,  penilaian rasa pada bakso dengan 

nilai sangat tidak gurih= 1, tidak gurih= 2, agak gurih= 3, gurih= 4, sangat gurih= 5, penilaian aroma 

pada bakso dengan nilai sangat tidak harum= 1, tidak harum= 2, agak harum= 3, harum= 4, sangat 

harum= 5. Hasil penelitian menunjukkan pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena 

tidak berpengaruh (P>0,05) uji organoleptik warna dan berpengaruh nyata (P<0,05) pada uji 

organoleptik rasa dan aroma. Uji organoleptik warna menunjukan hasil tertinggi pada (P3) dengan 

nilai 2,64 dan kesukaan terbanyak yaitu (tidak gelap), rasa menunjukan hasil tertinggi pada (P2) 

dengan nilai 3,9 dan kesukaan terbanyak yaitu (gurih), aroma menunjukan hasil tertinggi pada (P2) 

dengan nilai 3,5 dan kesukaan terbanyak yaitu (agak harum). 

 

kata kunci: Tepung maizena, bakso ayam petelur afkir, organoleptik. 

EFFECT OF MIXTURE OF TAPIOCA FLOUR AND CORNIE FLOUR IN THE 

PRODUCTION OF AFKIR LAYER MEATBALLS ON ORGANOLEPTIC TESTS (COLOR, 

TASTE, AROMA) 

Abstract 

Effect of a mixture of tapioca flour and cornstarch for the organolepic test (color, taste, aroma) on 

meatballs of culled laying hens against panelists. The purpose of this study was to analyze and 

determine the effect of a mixture of tapioca flour and cornstarch with the best percentage on the 

organoleptic test of meatballs made from rejected laying hens. The ingredients used are meat of 

rejected laying hens (on the thigh), cornstarch, tapioca flour, ice cubes, garlic, salt, pepper, 

flavoring, egg white. The method used in this study was a completely randomized design (CRD) 

experiment with 4 repetitions and 4 treatments. The observed variable was the organoleptic test. 

Organoleptic test (color, taste, aroma) The color assessment of the meatballs is not very dark = 5, 

not dark = 4, rather dark = 3, dark = 2, very dark = 1, the taste assessment of the meatballs is very 

not tasty = 1 , not savory = 2, rather savory = 3, savory = 4, very tasty = 5, assessment of the aroma 

of the meatballs with a very unscented value = 1, not fragrant = 2, rather fragrant = 3, fragrant = 

4, very fragrant = 5 The results showed that the effect of a mixture of tapioca flour and cornstarch 

had no effect (P>0.05) on the color organoleptic test and had a significant effect (P<0.05) on the 

organoleptic taste and aroma test. The color organoleptic test showed the highest result at (P3) with 

a value of 2.64 and the highest preference was (not dark), taste showed the highest result at (P2) 

with a value of 3.9 and the highest preference was (savory), aroma showed the highest result at (P2) 

with a value of 3.5 and the most favorite is (slightly fragrant). 

 

keywords: Cornstarch, meatballs of rejected laying hens, organoleptic. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Industri perunggasan memiliki nilai strategis khususnya dalam 

penyediaan protein hewani untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri, 

disamping peranannya dalam memanfaatkan peluang kesempatan kerja. 

Salah satu sektor perunggasan yang berperan penting dalam penyediaan 

protein hewani bagi masyarakat adalah ayam ras petelur yang 

menghasilkan produk telur konsumsi. Ayam ras petelur ini juga dapat 

menghasilkan daging pada saat diafkir. Hal ini disebabkan karena 

keunggulan produktivitas komparatif yang dimiliki ayam petelur 

dibandingkan unggas lainnya (Ardhiana, Nugroho dan Hartanto, 2014). 

Masyarakat sudah banyak mengetahui dan memahami tentang 

keuntungan yang dapat diperoleh dari usaha peternakan ini, maka 

peternakan ayam ras petelur mengalami perkembangan yang sangat pesat 

dalam industri perunggasan. Peningkatan pendapatan dan kesadaran gizi 

masyarakat mengakibatkan permintaan konsumsi protein hewani 

mengalami peningkatan. Masyarakat bisa mendapatkan protein hewani 

yang berkualitas tinggi dari daging ayam petelur afkir. 

Ayam petelur afkir adalah ayam yang tidak lagi produktif 

menghasilkan telur, yang berumur sekitar 80 minggu dan memiliki 

persentase produksi telur di bawah 70%. Ketika ayam petelur sudah afkir 

dan tidak produktif lagi maka oleh peternak ayam akan disembelih, 

dagingnya akan lebih alot kalau dibandingkan dengan ayam potong. Ini 

dikarenakan oleh faktor umur yang sudah tua. Tetapi hal ini akan membuat 
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sumber penghasilan baru untuk peternak jika harga jual mahal. Ayam 

petelur afkir dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan daging, meskipun 

dagingnya beraroma dan alot dibandingkan dengan ayam broiler. Karena 

ayam ini tergolong ayam tua dan terjadi peningkatan ikatan silang serabut 

otot dengan bertambahnya umur, maka tingkat kealotannya lebih tinggi 

dibandingkan dengan ayam pedaging. Ayam petelur afkir yang lebih tua 

memiliki daging alot dan mengandung 56% air, 25,4% hingga 31,5% protein, 

dan 1,3% lemak (Yahya, Widayaka dan Setyawardani, 2018).  

Bakso adalah salah satu jenis produk daging olahan yang dibentuk 

menjadi bentuk bulat, setelah daging digiling hingga halus dan dipadukan 

dengan bahan lain untuk membuat adonan. Hal ini memiliki dampak dan 

tekstur yang lembut dan mudah dimakan. Bakso merupakan jajanan favorit 

bagi semua kalangan usia dan berbagai lapisan masyarakat karena sangat 

digemari dan sering dikonsumsi oleh masyarakat. Bakso disukai banyak 

orang karena memiliki rasa yang enak, lembut, dan beraroma (Fitri, 2018). 

Membuat bakso dengan penambahan bahan pengisi (filler) akan 

berpengaruh pada kualitas bakso. Filler atau bahan pengisi merupakan zat 

yang dapat mengikat air tetapi memiliki pengaruh yang kecil pada proses 

emulsifikasi. Dalam pembuatan bakso bisa menggunakan bahan pengisi 

tambahan, bahan pengisi merupakan sumber pati. Tepung maizena 

merupakan  salah satu sumber karbohidrat yang dapat digunakan sebagai 

filler pada bakso. Penggunaan tepung maizena sebagai filler pada 

pembuatan bakso ayam petelur afkir bertujuan untuk meningkatkan volume, 

menekan biaya produksi, mengurangi pengerutan selama pemasakan, 
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meningkatkan flavor dan membentuk tekstur dan konsistensi yang kompak. 

Tepung maizena adalah pati yang didapatkan dari endosperma biji jagung, 

mempunyai ciri khas berupa warna putih dan tekstur halus. 

Tepung maizena merupakan salah satu sumber protein dan juga 

karbonhidrat dalam tambahan makanan, tepung maizena juga dapat 

membuat pengental pada adonan dan manjadikan jucy. dalam penelitian ini 

mengunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan: 0% (P0), 5% (P1), 10% (P2) dan 15% (P3) dengan empat 

ulangan. Dengan presentase tepung tapioka setiap perlakuan ialah 10%. 

Tepung pati jagung atau yang lebih dikenal dengan maizena, 

diketahui memberikan kontribusi terhadap karakteristik tekstur makanan. 

Selain itu, tepung maizena juga memberikan manfaat untuk kesehatan, 

lebih mudah dicerna, dan memiliki kandungan gizi yang tinggi. Dalam 

industri pangan tepung pati jagung seringkali digunakan sebagai bahan 

pengental saus (slurry), substitusi tepung terigu untuk pembuatan produk 

bakery dan kue, serta dapat digunakan sebagai pengental bubur dan selai 

(Alam, 2008). 

Pengujian organoleptik melibatkan evaluasi makanan berdasarkan 

selera dan keinginan konsumen. Nama lainnya adalah pengujian sensorik, 

yang melibatkan pengukuran daya penerimaan produk, terutama dengan 

menggunakan indera manusia. Indera penglihatan dengan mata, 

penciuman dengan hidung, pengecapan dengan lidah, dan raba dengan 

tangan. Kapasitas indera inilah yang akan menentukan dievaluasi sesuai 



4 
 

dengan sensor atau rangsangan yang ditangkapnya (Dendi, Riza dan 

Edwin, 2021). 

Bedasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui efek penggunaan tepung maizena pada pembuatan bakso 

ayam petelur afkir terhadap uji organoleptik (warna, rasa, aroma) sehingga 

dapat meningkatkan nilai kesukaan masyarakat dikalangan anak anak 

sampai orang dewasa. 

1.2 Rumusan Masalah  

Apakah ada pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena 

pada pembuatan bakso ayam petelur afkir terhadap uji organoleptik (warna, 

rasa, aroma) ?  

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan mengetahui 

pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena pada pembuatan 

bakso ayam petelur afkir terhadap uji organoleptik (warna, rasa, aroma). 

1.4 Hipotesis   

Ada pengaruh campuran tepung tapioka dan tepung maizena pada 

pembuatan bakso ayam petelur afkir terhadap uji organoleptik (warna, rasa, 

aroma) 

1.5 Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan presentase 

tepung maizena terbaik pada uji organoleptik (warna, rasa, aroma) bakso 

ayam petelur afkir. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa campuran 

tepung tapioka dan tepung maizena tidak berpengaruh terhadap uji 

organoleptik warna pada bakso ayam petelur afkir, adapun nilai rata-rata 

tertinggi  pada (P3) dengan nilai 2,64 dan kesukaan terbanyak yaitu (tidak 

gelap), dan berpengaruh pada uji organoleptik rasa dan aroma dengan nilai 

rata-rata tertinggi pada (P2) dengan nilai 3,9 dan kesukaan terbanyak yaitu 

(gurih) dan 3,5 dengan kesukaan terbanyak yaitu (agak harum). 

6.2 SARAN 

Campuran tepung tapioka dan tepung maizena dapat digunakan 

dalam pembuatan bakso ayam petelur afkif karena warna, rasa, aroma 

masih banyak disukai. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk 

mengetahui lebih dalam tentang pengaruh campuran tepung tapioka dan 

tepung maizena dengan presentase yang berbeda dan variabel (untuk pH, 

kadar air, susut masak dan WHC.) 
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