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RINGKASAN 

ILHAM SAPUTRA. Karakteristik Kimia dan Sensoris Bakso Daging Ayam Broiler 

(Gallus gallus domesticus l.) dengan Penambahan Isolate Soy Protein (dibimbing oleh 

ALHANANNASIR dan MUKHTARUDIN MUCHSIRI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan isolate soy protein 

terhadap karakteristik kimia dan sensoris bakso daging ayam broiler. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Universitas Muhammadiyah Palembang dan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Palembang pada bulan Juni 

2025 sampai dengan bulan Agustus 2025. Metode yang digunakan adalah metode 

eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non 

Faktorial dengan lima perlakuan yaitu P0 (bakso daging ayam broiler tanpa penambahan 

isolate soy protein), P1 (bakso daging ayam broiler + isolate soy protein 2%), P2 (bakso 

daging ayam broiler + isolate soy protein 4%), P3 (bakso daging ayam broiler + isolate 

soy protein 6%), P4 (bakso daging ayam broiler + isolate soy protein 8%). Parameter 

yang diamati meliputi analisis kimia (protein dan kadar air) dan uji sensoris (warna, 

aroma, rasa, dan kekenyalan). Hasil menunjukan bahwa penambahan isolate soy protein 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan protein. Nilai kadar air tertinggi terdapat pada 

perlakuan P2 dengan rata-rata 57,85% dan terendah terdapat pada perlakuan P4 dengan 

rata-rata 56,69%. Nilai kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P4 dengan rata- 

rata 16,59% dan terendah terdapat pada perlakuan P0 dengan rata-rata 12,52%. Perlakuan 

yang disukai pada P1 (bakso daging ayam broiler dengan penambahan isolate soy 

protein 2%) dengan rata-rata nilai karakteristik warna (3,68) kriteria agak suka, 

Perlakuan yang disukai pada P3 (bakso daging ayam broiler dengan penambahan isolate 

soy protein 2%) Aroma (2,84) kriteria tidak suka, dan Perlakuan yang disukai pada P4 

(bakso daging ayam broiler dengan penambahan isolate soy protein 8%) rasa (3,16) 

kriteria suka, dan tekstur (3,12) kriteria agak suka. 



 
 

 
 

SUMMARY 

ILHAM SAPUTRA. Conducted a study on the chemical characteristics and sensory 

properties of broiler chicken meatballs (guided by ALHANANNASIR and 

MUKHTARUDIN MUCHSIRI) 

The aim was to determine the effect of adding soy protein isolate to broiler chicken 

meatballs. The study was carried out from June 2025 to Agustus 2025 at the Chemistry 

Laboratory of the University of Muhammadiyah Palembang and at the Laboratory of the 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Palembang. The experimental method 

used was Group Random Design (RAK) with five treatments prepared in a Non-

Factorial manner. The five treatments were P0 (broiler chicken meatballs without the 

addition of soy protein isolate), P1 (broiler chicken meatballs + isolate soy protein 2%), 

P2 (broiler chicken meatballs + isolate soy protein 4%), P3 (broiler chicken meatballs + 

isolate soy protein 6%), and P4 (broiler chicken meatballs + isolate soy protein 8%). The 

parameters observed included chemical analysis (protein and moisture content) and 

sensory tests (color, aroma, taste, and chewiness). The results of the study showed that 

the addition of soy protein isolate had a significant effect on water and protein content. 

The highest protein content value was found in treatment P4 with an average of 16.59% 

and the lowest was found in treatment P0 with an average of 12.52%. The preferred 

treatment in P1 (broiler chicken meatballs with the addition of 2% soy protein isolate) 

with an average value of color characteristics (3.68) somewhat like criteria, the 

preferred treatment in P3 (broiler chicken meatballs with the addition of 2% soy protein 

isolate) Aroma (2.84) dislike criteria, and the preferred treatment in P4 (broiler chicken 

meatballs with the addition of 8% soy protein isolate) taste (3.16) somewhat like 

criteria, and texture (3.12) somewhat like criteria. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Bakso merupakan salah satu produk olahan daging yang sudah lama dikenal dan 

digemari oleh masyarakat, khususnya di negara Indonesia. Di wilayah Indonesia 

bakso sudah sangat menyebar luas, sehingga produk ini memegang peranan 

penting dalam penyaluran protein hewani sebagai zat gizi yang dibutuhkan tubuh. 

Bakso dibuat dari olahan daging yang telah dihaluskan terlebih dahulu, dicampur 

dengan tepung, bumbu-bumbu dan kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu 

direbus dalam air panas (Desri et al., 2022). 

Kualitas bakso yang baik ditentukan oleh bahan pembuatannya yaitu daging, 

tepung, bawang putih, merica, garam dan air es. Pada umumnya bakso yang ada 

dipasaran merupakan bakso yang berasal dari daging sapi, tetapi tidak menutup 

kemungkinan bakso dapat dibuat dari daging ternak lainnya seperti ayam 

pedaging (Broiler). Daging broiler banyak digunakan dalam pembuatan bakso, 

karena mempunyai kelebihan antara lain harganya relatif murah, daging berwarna 

putih, lebih empuk, lembut, halus, kandungan kolestrol rendah dan jaringan lemak 

yang minimal. Pembuatan bakso menggunakan daging ternak yang tidak kurang 

dari 50% dan pati atau serealia dengan tanpa penambahan bahan makanan lain 

serta bahan tambahan makanan yang diizinkan (SNI No. 01-3818-1995). 

      Bakso pada umumnya menggunakan daging sapi giling. Akan tetapi, 

sebagian orang menolak memakan olahan dari daging sapi dengan alasan 

kesehatan, etika, agama, atau budaya dan memiliki harga yang relatif tinggi. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penambahan sumber protein dengan menggunakan 

jenis daging lain yang  peminatnya relatif tinggi dan mudah dibeli dengan harga 

lebih terjangkau. Maka dari itu, untuk menanggulangi hal tersebut salah satu cara 

yang dapat digantikan dengan daging ayam. Selain itu juga karena daging ayam 

memiliki kandungan protein ketersediaannya melimpah dan memiliki harga yang 

lebih terjangkau. 
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Daging ayam merupakan hasil produk dari hewan ternak yang dapat menjadi 

sumber makanan dan dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan berbagai produk 

olahan. Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang bernilai gizi 

tinggi karena mengandung protein dan asam amino esensial, lemak dari asam 

lemak esensial, vitamin dan mineral yang sangat baik untuk pertumbuhan manusia 

maupun perkembangbiakan mikroba (Sangaji et al., 2019). 

Daging ayam baik untuk kesehatan dan memegang peranan penting dalam 

pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat, Kandungan gizinya yang lengkap, antara 

lain protein, karbohidrat, lemak (lemak jenuh, lemak tak jenuh tunggal, lemak tak 

jenuh ganda), kolesterol, vitamin A, vitamin B, vitamin D, vitamin E, vitamin K, 

dan mineral (zinc, kalium, selenium, natrium, zat besi, fosfor, dan tembaga). 

Selain itu daging ayam juga mudah diolah menjadi produk bernilai tinggi, mudah 

disimpan dan dikonsumsi (Sartika et al., 2019). 

Terdapat banyak jenis kacang-kacangan lokal di Indonesia, contohnya kacang 

tunggak (Vigna unguiculata l.) dan kacang kara pedang (Canavalia ensiformis l.). 

Kacang kara pedang dan kacang tunggak merupakan kacang lokal Indonesia yang 

berpotensi dikembangkan sebagai sumber protein nabati yang menyehatkan. 

Kacang kara pedang dan kacang tunggak mudah dibudidayakan, harganya relatif 

murah, dan mengandung protein tinggi. Isolat protein dibuat dari biji giling yang 

dihilangkan lemaknya, polisakarida dan komponen berbobot molekul rendah 

lainnya. Protein biji selain menyediakan asam amino esensial juga memiliki sifat 

yang bermanfaat dan dibutuhkan oleh industri pangan (Adeyoju et al., 2021).  

Salah satu pengembangan produk kacang kacangan adalah Isolate Soy Protein 

yang merupakan bahan dari kedelai yang telah dihaluskan dan mengandung 95% 

protein yang mampu memperbaiki sifat emulsi, meningkatkan cita rasa dan 

memberikan tekstur kenyal. Isolate Soy Protein dapat mengikat air dan minyak 

serta dapat mempertahankan struktur pada  produk olahan  daging. Akan tetapi di 

Indonesia, pasokan kedelai masih tergantung impor dari luar negeri sehingga 

dibutuhan alternatif kacang lokal yang berpotensi sebagai pengganti kedelai 

(Djonu et al., 2022). 
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Pengapilikasian Isolate Soy Protein ke beberapa produk pangan seperti bakso ikan 

lele, bahwa bakso ikan lele dengan penambahan Isolate Soy Protein yang terbaik 

yaitu 5% dengan memiliki rata-rata parameter yaitu kadar air 56,72%-62,89%, 

abu 2,08%-2,55%, lemak 0,53%-0,88%, protein 12,27%-15,39%, karbohidrat 

21,87%24,81% (Rahman et al., 2024). Bakso daging sapi berdasarkan hasil 

penelitian bahwa penambahan Isolate Soy Protein yang terbaik yaitu 25% dengan 

memiliki rata-rata parameter yaitu pH 6,15% pada bakso daging sapi merupakan 

formulasi yang optimum pada karakteristik fisik bakso daging sapi yang 

dihasilkan (Subarkah et al., 2024).  

 Bakso biasanya produk olahan dari daging sapi yang cukup popular 

dimasyarakat. Bakso biasanya ditambahkan bahan pengisi berupa tepung yang 

mengandung karbohidrat tinggi, berbagai jenis tepung yang sering digunakan 

dalam pembuatan bakso seperti, tepung tapioka, tepung terigu, tepung beras, dan 

tepung jagung. Penambahan bahan pengisi yang memiliki karbohidrat tinggi dapat 

mengganggu kesehatan jika dikonsumsi terus-menerus. Menurut pendapat 

Briawan et al., (2020) asupan tinggi karbohidrat dalam waktu yang lama memiliki 

efek yang merugikan bagi kesehatan terutama pada metabolisme lemak dan 

glukosa. Perubahan ini akan menyebabkan resistensi insulin yang dapat 

meningkatkan resiko penyakit diabetes. Maka perlu adanya pengurangan bahan 

yang mengandung karbohidrat salah satunya tepung alternatif yang memiliki 

kandungan karbohidrat yang rendah dan dapat dijadikan sebagai bahan pengisi 

yaitu tepung kedelai. Berkurangnya karbohidrat tidak juga mengurangi kadar gula 

dan kadar karbohidrat karena penggunaan persentansenya kecil, oleh karena itu 

bahan-bahan yang ditambahkan dalam proses pembuatan bakso akan menentukan 

kualitas bakso yang dihasilkan. Penambahan bahan pengenyal pada bakso 

biasanya menggunakan bahan kimia anorganik yang jika digunakan dalam jumlah 

besar dapat menimbulkan efek samping (Rusli et al., 2019). 

Berdasarkan uraian diatas penulis akan menggunakan Isolate Soy Protein pada 

pembuatan bakso daging ayam, karena daging ayam harganya relatif murah serta 

mudah didapatkan dan menggunakan Isolate Soy Protein untuk memperkaya 

protein serta membuat tekstur bakso menjadi kenyal. Maka dengan penambahan 
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Isolate Soy Protein pada pengolahan bakso daging ayam broiler akan diperoleh 

sumber dari protein hewani saja tetapi diperoleh dari protein nabati dari Isolate 

Soy Protein tersebut. maka penulis akan melakukan penelitian dengan judul 

"Karakteristik Kimia dan Sensoris Bakso Daging Ayam Broiler (Gallus gallus 

domesticus l.) dengan Penambahan Isolate Soy Protein".  

 

Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut : 

Bagaimana karakteristik kimia bakso daging ayam broiler (Gallus gallus 

domesticus l.) yang ditambahkan Isolate Soy Protein? 

Bagaimana karakteristik sensoris bakso daging  ayam   broiler  (Gallus gallus 

domesticus l.) yang ditambahkan Isolate Soy Protein? 

 

Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan  

         Adapun tujuan dalam penelitian ini sebagai berikut : 

Untuk mengetahui  karakteristik kimia bakso daging ayam broiler (Gallus gallus 

domesticus l.)  yang ditambahkan Isolate Soy Protein. 

Untuk mengetahui karakteristik sensoris bakso daging ayam broiler (Gallus 

gallus domesticus l.) yang ditambahkan Isolate Soy Protein. 

1.3.2 Manfaat 

         Adapun manfaat dalam penelitian ini sebagai berikut : 

Mendapatkan inovasi mengenai pembuatan bakso dengan menggunakan daging 

ayam broiler  (Gallus gallus domesticus l.) dengan penambahan Isolate Soy 

Protein. 

Mengetahui produk pengolahan apa saja yang sudah melakukan pengaplikasian 

Isolate Soy Protein.  

Mengetahui karakteristik kimia dan sensoris bakso daging ayam broiler (Gallus 

gallus domesticus l.) yang ditambahkan Isolate Soy Protein. 
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Mengetahui konsentrasi terbaik pada bakso daging ayam broiler (Gallus gallus 

domesticus l.) yang ditambahkan dengan Isolate Soy Protein.
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