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INTISARI 

 

Popularitas bakso sebagai makanan yang disukai berbagai kalangan usia 

tidak lepas dari cita rasanya yang nikmat dan kandungan gizinya.  Pada penelitian 

ini akan dibuat produk bakso ayam dari penambahan tepung biji salak dan tepung 

tapioka. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung biji salak (Salacca edulis) dan tepung tapioka terhadap kualitas bakso 

ayam serta mendapatkan perlakuan terbaik pada penampahan tepung tepung biji 

salak (Salacca edulis) dan tepung tapioka terhadap kualitas bakso daging ayam 

yang disukai konsumen. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari atas 2 faktor, dimana Faktor l adalah 

konsentrasi tepung biji salak yang terdiri dari tiga level (5%, 10%, dan 15%) dan 

Faktor ll adalah konsentrasi tepung tapioka yang terdiri dari tiga level (25%, 30%, 

dan 35%). Data yang diperoleh dari hasil analisis diolah menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) untuk mengetahui adanya perbedaan yang nyata pada setiap 

perlakuan. Apabila terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji lanjut dengan 

metode DMRT (Duncan’t Multiple Range Test) 5%. Hasil perlakuan terbaik 

diperoleh bakso ayam dengan perlakuan penambahan konsentrasi tepung biji 

salak dan tepung tapioka (10%:35%) yang menghasilkan nilai rendemen 107,75%, 

kadar air 69,56%, kadar lemak 5,48%, kadar protein 15,50%, WHC 18,68%, 

kekenyalan (hardness 234,93 N dan cohesiveness 0,50 mJ), serta nilai uji 

kesukaan warna (4,20), aroma (4,17), rasa (4,03) dan tekstur (3,37). 

 

  Kata Kunci : Bakso Ayam, Tepung Biji Salak, Tepung Tapioka, Glukomanan,           

Hidrokoloid  
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