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ABSTRAK 
 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Andalas Padang. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh pemakaian beberapa jenis tepung pada level berbeda  
terhadap nilai gizi dan organoleptik bakso itik afkir. Pada penelitian ini digunakan 
daging itik afkir sebanyak 3600 gram yang berasal dari peternakan itik Anduring, 
Padang. Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang 
terdiri dari 9 perlakuan dan 3 ulangan, dimana kelompok dijadikan ulangan. 
Masing–masing perlakuan tersebut adalah pemakaian tepung tapioka pada level 
10% (A), 20% (B), 30% (C), tepung sagu pada level 10% (D), 20% (E), 30% (F), 
dan penggunaan tepung jagung pada level 10% (G), 20% (H), 30% (I). Variabel 
yang diukur adalah kadar protein, kadar lemak, dan penilaian organoleptik bakso 
itik afkir. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemakaian tepung tapioka, sagu, 
dan jagung pada level yang berbeda berpengaruh nyata ( P< 0,05) terhadap kadar 
protein dan kadar lemak bakso itik afkir. Bakso itik afkir dengan nilai gizi paling 
baik terdapat pada pemakaian tepung tapioka dan tepung jagung dengan level 
10%, sedangkan nilai organoleptik paling baik terdapat pada pemakaian tepung 
jagung dengan level 30%. Kadar protein yang dihasilkan dalam pembuatan bakso 
itik afkir ini, masih memenuhi standar yang ditetapkan Badan Standarisasi 
Nasional (SNI) 01-3818-1995, namun untuk kadar lemak perlakuan dengan 
pemakaian tepung sagu 10% masih belum memenuhi standar. Uji organoleptik 
dari pemakaian beberapa jenis tepung dengan level berbeda, berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap warna, rasa dan tekstur bakso itik afkir. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Daging merupakan sumber makanan yang baik untuk mensuplai 

kebutuhan gizi manusia. Protein daging mengandung seluruh asam amino 

essensial yang mampu mencakup kebutuhan tubuh dan memiliki banyak zat besi 

yang mudah diserap. Daging juga mengandung bahan stimulan tertentu yang 

dapat membantu saluran pencernaan untuk menyerap zat besi dari bahan makanan 

lain yang biasanya sulit untuk diserap. 

 Masyarakat saat ini semakin menggemari daging itik, hal ini dapat dilihat 

dari menjamurnya rumah makan yang menyajikan itik. Selain sebagai sumber 

protein hewani ternak itik juga memiliki kelebihan dibanding ternak unggas 

lainnya. Daging itik pada umumnya mempunyai tekstur yang tidak terlalu kasar 

dan kadar lemaknya juga relatif rendah. Warna daging itik lebih gelap dibanding 

daging ayam meski kandungan gizinya sama, bahkan kandungan vitamin B pada 

daging itik lebih banyak dibanding pada daging ayam.  

Itik afkir adalah itik petelur yang berusia 20-24 bulan sehingga sudah tidak 

layak lagi dipelihara sebagai itik petelur. Daging itik afkir biasanya kurang 

digemari, karena berbau anyir dan agak menyengat serta memiliki tekstur daging 

yang liat dan keras. Dalam rangka meningkatkan konsumsi daging itik afkir, 

daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng, dipanggang dan dapat diolah 

menjadi produk olahan lainnya  yang menarik. Pengolahan ini bertujuan untuk 

menambah jenis makanan dari daging menjadi produk olahan yang lebih 



bervariasi dan menarik untuk dikonsumsi masyarakat. Salah satu produk olahan 

yang sangat dikenal di masyarakat yaitu bakso.  

Bakso adalah produk pangan yang terbuat dari bahan utama daging yang 

dilumatkan. Jenis daging yang bisa digunakan adalah daging sapi, daging kelinci, 

daging ayam, atau daging ternak lain. Daging lumat dicampur dengan bumbu-

bumbu tertentu untuk mendapatkan rasa yang lezat, kemudian ditambahkan 

tepung tapioka hingga didapatkan adonan yang homogen, lalu dibentuk bulatan-

bulatan atau bentuk lain yang menarik, dan selanjutnya direbus.  

Dalam proses pembuatan bakso pada umumnya menggunakan tepung 

tapioka sebanyak 10-30 % dari berat daging (Wibowo,1999). Adapun 

penambahan tepung berfungsi sebagai bahan pengikat bakso itik afkir berguna 

untuk memperbaiki tekstur, meningkatkan daya ikat air, menurunkan penyusutan 

akibat pemasakan dan meningkatkan elastisitas produk. Tapioka adalah tepung 

yang berasal dari umbi akar ketela pohon, serta memiliki sifat-sifat fisik yang 

serupa dengan tepung sagu, sehingga penggunaan keduanya dapat dipertukarkan. 

Tepung ini sering digunakan dalam industri pangan sebagai sumber karbohidrat 

dan bahan perekat karena memiliki tingkat elastisitas yang tinggi. Dalam rangka 

penganekaragaman pangan, fungsi-fungsi tersebut dapat digantikan oleh tepung 

lain yaitu tepung sagu dan tepung jagung (meizena). 

Sagu adalah butiran atau tepung yang diperoleh dari batang pohon sagu 

atau rumbia (Metroxylon sago rottb). Tepung sagu memiliki ciri fisik yang mirip 

dengan tapioka dan kaya dengan karbohidrat (pati). Pati sagu mengandung 

amilosa 28% dan 72 % amilopektin dan pada konsentrasi yang sama larutan pati 

sagu mempunyai kekentalan tinggi dibanding dengan larutan pati serealia lain.  



Tepung jagung (Zea mays L.) juga dapat digunakan sebagai bahan 

pengikat bakso lainnnya. tepung jagung atau meizena berasal dari penumbukan 

atau penggilingan biji tanaman jagung yang kemudian dikeringkan. Tepung 

jagung yang dihasilkan akan berwarna putih dan memiliki kandungan karbohidrat 

hingga mencapai 89%. Penggunaan setiap jenis tepung yang berbeda dalam 

pembuatan bakso itik afkir akan dapat mempengaruhi selera masyarakat terhadap 

bakso, oleh karena itu sebelumnya harus dilakukan dulu uji organoleptik yang 

antara lain meliputi bau, rasa, warna, dan kekenyalan.  

Maka berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul “ Pengaruh Pemakaian Beberapa Jenis Tepung Pada 

Level Berbeda Terhadap Nilai Gizi dan Organoleptik Bakso Itik Afkir. 

B. Perumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh dari pemakaian beberapa jenis tepung pada level 

berbeda terhadap nilai gizi dan organoleptik bakso itik afkir? 

2. Pada jenis dan level tepung yang mana dapat menghasilkan bakso itik afkir 

dengan kualitas gizi dan organoleptik yang baik? 

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemakaian beberapa 

jenis tepung pada level berbeda terhadap nilai gizi dan organoleptik bakso itik 

afkir. Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi 

masyarakat mengenai pengaruh pemakaian jenis dan level tepung yang tepat 

untuk menghasilkan bakso itik afkir yang berkualitas baik serta terutama 

menambah pengetahuan penulis tentang produk daging yaitu bakso itik afkir.  



D. Hipotesis Penelitian  

Hipotesis dari penelitian ini adalah pemakaian beberapa jenis tepung pada 

level berbeda berpengaruh terhadap nilai gizi dan organoleptik bakso itik afkir. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemakaian beberapa jenis 

tepung dengan level berbeda berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar protein 

dan lemak, serta berpengaruh terhadap nilai organoleptik bakso itik afkir. 

Pemakaian tepung tapioka dan jagung dengan level 10% menghasilkan bakso itik 

afkir dengan nilai gizi terbaik dan pemakaian tepung jagung dengan level 30% 

menghasilkan bakso itik afkir dengan nilai organoleptik terbaik.  

B. Saran 

Pada pembuatan bakso itik afkir dapat menggunakan tepung tapioka dan 

tepung jagung sebanyak 10% atau tepung jagung sebanyak 30% untuk 

menghasilkan bakso itik afkir dengan kualitas yang terbaik. 
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