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Abstrak 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis dan mengetahui efek penambahan tepung rumput 

laut dengan presentase terbaik pada keempukan dan uji organoleptik bakso ayam kampung. Materi 

yang digunakan adalah daging ayam kampung betina yang berumur 8 bulan ( bagian paha),  tepung 

rumput laut, tepung tapioka, es batu, bawang putih, garam, merica, penyedap, putih telur. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah  Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 

dan 4 ulangan.Variabel yang diamati yaitu keempukan dan uji organoleptik. P0 = tepung tapioka 

10%, tanpa tepung rumput laut (kontrol), P1 = tepung tapioka 10% + 5% tepung rumput laut, P2 = 

tepung tapioka 10% + 10% tepung rumput laut, P3 = tepung tapioka 10% + 15% tepung rumput 

laut, P4 = tepung tapioka 10% + 20% tepung rumput laut. Variabel yang diamati adalah keempukan 

dan uji organoleptik (warna,rasa,aroma) yang diperoleh dari analisa uji ANOVA (Analysis of 

Varians). Apabila hasil analisis ragam menujukkan pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji 

BNT untuk menentukan perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan berdasarkan 

analisis ragam penambahan tepung rumput laut  tidak berpengaruh  nyata (P>0,05) terhadap 

keeempukan dan warna namun berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada rasa dan aroma. Rata-rata 

nilai keempukan (P0)=2,28, (P1)=2,18, (P2)=3,15, (P3)= 3,13 dan (P4)= 3,15. Rata-rata nilai 

warna (P0)=2,56, (P1)=2,59, (P2)= 2,62, (P3)=2,63, (P4)=2,63. Berdasarkan rata-rata nilai rasa 

(P0)=3,39a, (P1)= 3,52b, (P2)= 3,65c, (P3)= 3,83d dan (P4)= 4,18e. Rata-rata nilai aroma (P0)=3,38a, 

(P1)= 3,51b, (P2)=3,65c, (P3)=3,83d dan (P4)=4,18e. Kesimpulan hasil dari penelitian bahwa efek 

penambahan tepung rumput laut tidak mempengaruhi hasil uji keempukan dan warna namun 

mempengaruhi uji organoleptik (rasa, dan aroma) bakso daging ayam kampung. Organoleptik rasa 

dan aroma tertinggi pada P4 = 4,18e dengan penambahan rumput laut sebanyak 20% memiliki rasa 

yang sangat gurih, dan nilai tertinggi pada aroma yaitu P4= 3,60e dengan penambahan tepung 

rumput laut sebanyak 20% memiliki aroma yang sangat harum.  
 

 

kata kunci: Tepung rumput laut, bakso ayam kampung, keempukan, organoleptik. 

 
EFFECTS OF ADDING SEAWEED FLOUR TO KAMPUNG CHICKEN MEATBALLS 

ON TENDING AND ORGANOLEPTIC TESTS 
 

Abstract 

 The aim of this research was to analyze and determine the effect of adding seaweed flour with the 

best percentage on the tenderness and organoleptic tests of free-range chicken meatballs. The materials 

used are 8 month old free-range female chicken meat (thighs), seaweed flour, tapioca flour, ice cubes, garlic, 

salt, pepper, flavorings, egg whites. The method used in this research was a Completely Randomized Design 

(CRD) with 5 treatments and 4 replications. The variables observed were tenderness and organoleptic tests. 

P0 = 10% tapioca flour, without seaweed flour (control), P1 = 10% tapioca flour + 5% seaweed flour, P2 = 

10% tapioca flour + 10% seaweed flour, P3 = 10% tapioca flour + 15% seaweed flour, P4 = 10% tapioca 

flour + 20% seaweed flour. The variables observed were tenderness and organoleptic tests (color, taste, 

aroma) obtained from ANOVA (Analysis of Variance) test analysis. If the results of the analysis of variance 
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show a real effect, then proceed with the BNT test to determine the differences between treatments. The 

results of the research showed that based on the analysis of variations, the addition of seaweed flour had no 

significant effect (P>0.05) on tenderness and color but had a very significant effect (P<0.01) on taste and 

aroma. Average tenderness values (P0)=2.28, (P1)=2.18, (P2)=3.15, (P3)= 3.13 and (P4)= 3.15. Average 

color values (P0)=2.56, (P1)=2.59, (P2)= 2.62, (P3)=2.63, (P4)=2.63. Based on the average taste values 

(P0)=3.39a, (P1)= 3.52b, (P2)= 3.65c, (P3)= 3.83d and (P4)= 4.18e. Average aroma values (P0)=3.38a, 

(P1)= 3.51b, (P2)=3.65c, (P3)=3.83d and (P4)=4.18e. The conclusion of the research is that the effect of 

adding seaweed flour does not affect the results of the tenderness and color tests but affects the organoleptic 

tests (taste and aroma) of free-range chicken meatballs. The highest organoleptic taste and aroma is P4 = 

4.18e with the addition of 20% seaweed which has a very savory taste, and the highest value for aroma is 

P4 = 3.60e with the addition of 20% seaweed flour which has a very fragrant aroma 

 
Keywords: Seaweed flour, free-range chicken meatballs, tenderness, organoleptic. 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 
 

Kebutuhan gizi pada tubuh dapat diperoleh dari hewani berupa 

daging yang berfungsi sebagai sumber protein yang banyak diminati. 

Daging ayam memiliki harga yang lebih terjangkau jika dibandingkan daging 

sapi. Daging ayam memiliki serat yang pendek sehingga tidak alot saat 

dikunyah mudah dicerna oleh tubuh. Daging ayam mengandung asam 

amino esensial yang dibutuhkan tubuh, rendah kolesterol, memiliki aroma 

yang khas, serta mengandung vitamin B1. Selain itu, daging ayam mudah 

didapatkan di pasar, produksi daging tinggi, mudah diolah serta harganya 

relatif murah dari daging sapi dan kambing. Hal inilah yang menyebabkan 

daging ayam sering digunakan dalam pembuatan bakso. Ayam kampung 

merupakan ternak yang memiliki potensial hidup dan diiringi oleh 

pendapatan bahan pangan terhadap pentingnya kuantitas dan kualitas gizi 

dan protein untuk dikonsumsi. 

Rasa daging ayam kampung mempunyai cita rasa yang jauh lebih 

sedap dan juicy. Kekenyalan dagingnya memiliki kekenyalan daging yang 

empuk dan tidak mudah hancur saat di masak dan direbus. Pengolahan 

daging ayam menjadi bakso merupakan salah satu cara dalam 

meningkatkan nilai nutrisi, meningkatkan cita rasa dan dapat 

memperpanjang masa simpan. 

Daging unggas lebih dipilih masyarakat Indonesia untuk pemenuhan 

kebutuhan protein hewani mereka setiap hari, karena faktor harga daging 
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sapi dan kambing yang tergolong mahal. Daging ayam ialah salah satu jenis 

dari daging unggas yang kerap kali dikonsumsi seluruh lapisan masyarakat 

Indonesia (Samiaji, Puspitarini, dan Dinasari, 2022). 

Bakso adalah salah satu makanan tradisional yang terbuat dari 

daging. Dengan mencampur daging dengan berbagai bahan penyedap 

seperti garam, bawang, dan tepung tapioca menjadi adonan yang kemudian 

dibentuk menjadi bola-bola sebesar bola ping-pong sebelum dimasak 

dalam air mendidih. 

Membuat bakso dengan penambahan bahan pengisi (filler) akan 

berpengaruh pada kualitas bakso. Bahan pengisi merupakan sumber pati, 

tepung rumput laut merupakan salah satu sumber iodium yang tinggi dan 

dapat digunakan sebagai filler pada bakso. Penggunaan tepung rumput laut 

sebagai filler bertujuan untuk meningkatkan volume, meningkatkan tekstur 

kekenyalan, mengurangi pengerutan selama pemasakan. Tepung rumput 

laut adalah tepung yang berasal dari tanaman rumput lau t. 

Menurut Anggraeni, Suryaningsih dan Putranto (2020) bahwa 

pengaruh penambahan tepung rumput laut dengan konsentrasi 10% yang 

terbaik dengan nilai 43,54% pada pembuatan bakso puyuh terhadap sifat 

fisik dan terhadap uji organoleptik, daya ikat air, susut masak dan 

keempukan terbaik. 

Rumput laut (Eucheuma cottonii) merupakan sumber hidrokoloid. 

Karagenan merupakan polisakarida yang terkandung pada rumput laut 

dengan fungsi sebagai stabilisator, bahan pengental, pembentuk gel atau 
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pengemulsi dalam bidag industri. Fungsi karagenan adalah 

mempertahankan tekstur serta mampu mencegah keluarnya lemak dari 

jaringan (Winarno, 1996). 

Kadar iodium yang tinggi pada rumput laut telah mendorong 

dilakukannya beberapa penelitian formulasi makanan menggunakan 

rumput laut untuk meningkatkan kadar iodium produk. Penambahan rumput 

laut pada selai menjadikan selai mengandung iodium (Astawan, Koswara, 

dan Herdiani. 2004). 

Berdasarkan latar belakang diatas maka perlu dilakukan penelitian 

mengenai efek penggunaan tepung rumput laut pada pembuatan pentol 

bakso daging ayam kampung terhadap keempukan dan uji organoleptik. 

1.2 Rumusan Masalah 

 
Apakah ada efek penambahan tepung rumput laut terhadap 

keempukan dan uji organoleptik pada bakso ayam kampung ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan mengetahui efek 

penambahan tepung rumput laut dengan presentase terbaik pada 

keempukan dan uji organoleptik bakso ayam kampung. 

1.4 Kegunaan 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai: 
 

1. Pedoman awal untuk mengetahui efek penggunaan tepung rumput laut 

untuk pembuatan bakso daging ayam kampung terhadap keempukan 

dan uji organoleptik. 
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2.  Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pengetahuan bagi peneliti selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 
 

Diduga ada efek penggunaan tepung rumput laut pada pembuatan 

pentol bakso daging ayam kampung terhadap keempukan dan uji 

organoleptik. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

 
6.1 KESIMPULAN 

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa efek 

penambahan tepung rumput laut tidak mempengaruhi hasil uji keempukan 

dan warna namun mempengaruhi uji organoleptik (rasa,dan aroma)  bakso 

daging ayam kampung. Organoleptik rasa dan aroma tertinggi pada P4 = 

4,18e dengan penambahan rumput laut sebanyak 20% memiliki rasa yang 

sangat gurih, dan nilai tertinggi pada aroma yaitu P4= 3,60e dengan 

penambahan tepung rumput laut sebanyak 20% memiliki aroma yang 

sangat harum. Penambahan tepung rumput laut sebanyak 20% pada 

pembuatan bakso daging ayam kampung yang paling disukai dari segi rasa 

dan aroma. 

6.2 SARAN 
 

Saran hasil penelitian antara lain: 

1. Penambahan tepung rumput laut sebanyak 20% dari 500 gram daging 

ayam kampung. 

2.  Perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut untuk mengetahui lebih 

dalam tentang pengaruh tepung rumput laut dengan presentase yang 

berbeda untuk menghitung susut masak dan nilai ekonomis.  
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