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Abstrak 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi organoleptik (warna, rasa, tekstur, dan kekenyalan) 
bakso daging ayam joper dengan subtitusi tepung maggot pada pakan selama pemeliharaan. Materi yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 60 sampel daging ayam joper yang dipanen saat umur 51 hari 
dengan subtitusi tepung maggot yang berbeda pada ransum. P0: Tepung ikan 15% + Tepung maggot 0% 
, P1: Tepung ikan 11,25% + Tepung maggot 3,75%, P2: Tepung ikan 7,5% + Tepung maggot 7,5%, P3: 
Tepung ikan 0 % + Tepung  maggot 15%. Enam ekor ayam dari masing-masing perlakuan diambil 
karkasnya untuk pembuatan bakso . Pengujian kualitas organoleptik bakso antara lain warna, rasa, 
tekstur, dan kekenyalan. Data yang diperoleh dari penelitian ditabulasi dan dianalisis menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan apabila terdapat 
perbedaan pengaruh yang nyata atau sangat nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s. Hasil dari 
penelitian menunjukkan bahwa subtitusi tepung maggot yang berbeda-beda dalam ransum tidak 
memberikan pengaruh  nyata terhadap uji  organoleptik yang meliputi warna, rasa, tekstur dan 
kekenyalan. Penelitian ini dapat disimpulkan bahwa bakso daging joper yang diberi pakan tepung 
maggot dengan level berbeda-beda selama pemeliharaan dapat diterapkan pada pembuatan bakso 
dengan tidak merubah organoleptik bakso. 
Katakunci:Bakso daging joper, Evaluasi organoleptik,Pakan, dan Tepung maggot 
 

Abstrack 
The purpose of this study was to evaluate the organoleptic (color, taste, texture, and elasticity) of Joper 
chicken meatballs with maggot flour substitution in feed during rearing. The material used in this study 
was 60 samples of joper chicken which were harvested at the age of 51 days by substituting different 
maggot flour in the ration. P0: 15% fish meal + 0% maggot flour, P1: 11.25% fish meal + 3.75% maggot 
flour, P2: 7.5% fish meal + 7.5% maggot flour, P3: 0% fish meal + 15% maggot flour. Six chickens from 
each treatment were carcassed for making meatballs. Testing the organoleptic quality of meatballs 
included color, taste, texture, and elasticity. The data obtained from the study were tabulated and 
analyzed using a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 4 treatments and 3 replications if 
there was a significant or very significant difference in effect, followed by Duncan's test. The results of 
the study showed that the substitution of different maggot flour in the ration did not have a significant 
effect on the organoleptic test which included color, taste, texture and elasticity. It can be concluded that 
joper meatballs fed with maggot flour at different levels during maintenance can be applied to the 
manufacture of meatballs without changing the organoleptic of the meatballs. 
Keyword: Joper meatballs, Organoleptic evaluation, feed, and Maggot flour. 
 
PENDAHULUAN 

Daging ayam merupakan salah satu makanan kaya protein yang banyak dikonsumsi 
masyarakat, memiliki sedikit alergen, tidak memiliki rasa yang menyengat, dapat dimasak 
dalam waktu yang singkat, dan lebih murah dibandingkan daging sapi, sehingga ayam 
berpotensi untuk dibuat menjadi patties. Total konsumsi daging unggas menyumbang 65,5% 
dari produksi daging nasional sebesar 2,7 juta ton [1]. Bakso merupakan salah satu produk 
daging tradisional yang dikenal dan dicintai oleh semua lapisan masyarakat, serta diharapkan 
dapat menjadi sumber pangan yang bergizi tinggi. Bakso yang dijual di pasar biasanya daging 
sapi. Daging ayam joper, salah satu bahan dalam olahan sederhana, tidak hanya berkhasiat 
tinggi, tetapi juga dapat meningkatkan kadar bahan aktif yang mempengaruhi kesehatan. Salah 
satu upaya tersebut adalah meningkatkan kadar asam lemak tak jenuh ganda omega-3. Asam 
lemak omega-3 memainkan peran penting dalam kesehatan Anda seperti mencegah penyakit 
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kardiovaskular, mengembangkan fungsi saraf dan otak, serta mengurangi risiko 
diabetes.Kartikasari [2] mengatakan bahwa manipulasi pakan dapat meningkatkan kadar asam 
lemak omega-3 pada karkas atau daging. Sumber asam lemak omega-3 yang mungkin untuk 
digunakan dalam pakan ayam Joper adalah tepung ikan, namun penggunaan asam lemak 
omega-3 dari sumber laut dapat menurunkan kualitas organoleptik produk daging, seperti 
terjadinya rasa B. PFF. Tepung pinus umur 6 sampai 7 hari yang ditanam di PKM mengandung 
60,2% protein, 13,3% lemak, 7,7% abu, dan 18,8% karbohidrat[3]. Di sisi lain, Maggot BSF 
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, yaitu 40-50% lemak dan 29-32% lemak[3]. Rambet 
[3] mencatat bahwa tepung maggot BSF berpotensi menggantikan konsentrat yang mencapai 
100% dalam campuran pakan ayam pedaging. kecernaan, bahan kering (57,96-60,42%), Tidak 
ada efek samping negatif pada energi (62,03-64,77%) dan protein (64,59-75,32%). Hingga saat 
ini pemanfaatan bungkil pinus sebagai sumber asam lemak omega-3 terkait dengan kualitas 
organoleptik bakso ayam Jawa Super belum banyak dimanfaatkan. Oleh karena itu, penelitian 
ini dilakukan untuk mengevaluasi kualitas organoleptik bakso ayam Jawa Super dengan 
penambahan tepung fingergot selama pengawetan sebagai sumber asam lemak omega-3. 
 
METODE PENELITIAN 
Alat Penelitian 

Alat yang digunakan untuk pembuatan bakso dan evaluasi sensorik bakso Jawa Super 
adalah kompor, wajan, blender, pisau, talenan, timbangan analitik, klip plastik, freezer, label, 
nampan, piring, tisu, sendok, pemotong bakso, dan plastik. Taplak meja, plastik pembungkus 
bakso, gunting, lembar kerja, angket, garpu plastik, air, alat tulis dan sarung tangan plastik. 
Bahan Penelitian 

Bahan yang dipakai penelitianCini adalah dagingCayam joper yang diberikanCpakan 
ditambah tepung maggot 0%, 3,75%, 7,5% dan 15%. Bahan lainnya adalah 47,1% Jawa Super 
Chicken, 15,1% tepung sagu, 11,2% telur, 18,8% es batu, 2,6% garam, 0,6% merica, 4,6% 
bawang putih. 
DesainCPenelitian 

Desain penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap 
satu arah (RAL). Bakso yang digunakan diambil dari Ayam Jofer dengan 4 perlakuan dan 3 
ulangan. Perawatan meliputi: 
P0  = Bakso daging joper yang diberi pakan tepung ikan 15% dan tepung maggot 0% 
     selama pemeliharaan 
P1  = Bakso daging ayam joper yang diberi pakan tepung ikan 11,25% dan tepung maggot 
     3,75% selama pemeliharaan 
P2  = Bakso daging ayam joper yang diberi pakan Tepung Ikan 7,5%  dan Tepung Maggot 
    7,5% selama pemeliharaan  
P3 = Bakso ayam joper yang diberi pakan tepung ikan 0% dan tepung maggot 15%  selama 
     pemeliharaan 
Cara Pembuatan Bakso 

Produksi bakso terjadi pada tahap-tahap berikut: Pertama cuci bersih daging, lalu 
campurkan dengan air es dan haluskan. Blender selama 1 menit. Kemudian dagingnya 
dihaluskan lagi sambil ditambah telur dan bumbu lainnya. Kemudian tambahkan tepungCsagu 
ke dalam adonan dan giling hingga menjadi adonan yang homogen. Setelah itu tahapnya adonan 
dibentuk menjadi bentuk bulat, setiap bulatan bakso memiliki berat 20 gram. Kemudian rebus 
bakso dalam air mendidih selama 10 menit, bakso matang ditunjukkan dengan bakso 
mengambang di permukaan, dan bakso diangkat. 
Uji Kualitas Organoleptik 

Pengujian ini dilakukan oleh 25 orang panelis yang cukup terlatih yang memberikan 
kuisioner untuk memperoleh informasi sensorik meliputi warna, rasa, tekstur dan kekenyalan 
bakso ayam joper. Potong bakso yang sudah matang menjadi 2 bagian dan masukkan ke dalam 
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kantong plastik di dalam freezer. Roti dipanaskan selama 10 menit sebelum melakukan tes. 
Kemudian letakkan bakso hangat di piring berlabel sesuai dengan pengolahannya. Sebelum 
dilakukan uji sensori, panelis dijelaskan prosedur uji sensorik bakso Ayam Jawa Super. Tes ini 
menggunakan skala kesenangan 9 poin. Peringkat yang digunakan untuk preferensi konsumen 
subjek, ditunjukkan pada Tabel 1. Evaluasi tes sensorik meliputi warna, rasa, tekstur dan 
elastisitas. 

Tabel 1. Penerimaan Konsumen Berdasarkan Skala hedonic-9 Poin 

Penilaian Penerimaan Konsumen Dijelaskan 

1 Amat sangat tidak suka 
2 Sangat tidak suka 
3 Tidak suka 
4 Agak tidak suka  
5 Netral  
6 Agak suka 
7 Suka 
8 Sangat suka 
9 Amat sangat suka 

 

Sumber: Referensi [4] 
Analisis Data 

  Data hasil penelitian ditabulasi dan selanjutnya dilakukan analisis statistik menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan, dengan masing-masing perlakuan 
diulang 3 kali. Jika terdapat perbedaan pengaruh yang signifikan atau sangat signifikan, 
dilanjutkan ke uji Duncan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis statistik kualitas organoleptik menggunakan 9-point 
hedonic. Hasil penambahan tepung ikan 0-15% dan bubuk maggot 0-15% tidak terdapat 
perbedaan warna, rasa, tekstur, dan kekenyalan yang nyata. . Temuan ini didukung oleh temuan 
penelitian Kartikasari[5] yang menemukan bahwa bakso yang mengandung ayam dan diberi 
suplemen bubuk krokot 18% tidak berpengaruh negatif terhadap sifat fisik dan organoleptik 
bakso. Demikian pula Kalakuntlaa[6] bahwa penambahan sumber asam lemak n-3 PUFA pada 
minyak kedelai dan minyak sawi. Penggunaan asam lemak omega-3 dari sumber makanan laut 
seperti tepung ikan atau minyak ikan telah dilaporkan berdampak negatif terhadap kualitas 
organoleptik daging seperti produk [7]. Menurut Anjasari[5], bau PFF pada produk disebabkan 
oleh adanya trimetilamina (TMA) akibat reduksi bakteri atau enzimatis TMAO (trimetilamina 
oksida), suatu senyawa oksida yang biasa ditemukan pada ikan. otot. Pada penelitian ini tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan pada intensitas warna, rasa, tekstur dan kekenyalan bakso 
ayam Jawa Super. 
Tabel 2. Pengujian hedonik bakso joper yang diberi pakan tepung maggot selama pemeliharaan 

Parameter 
 

Perlakuan                                                          Signifikan  
               P0                             P1                                    P2                                               P3                                     

Warna 
Rasa 
Tekstur 
Kekenyalan 
 

       7,44± 0,04          7,41± 0,02                7,39± 0,06 
       7,16± 0,04          7,24± 0,08                7,25± 0,06                 
       7,25± 0,06          7,25± 0,02                7,24± 0,04 
       7,12± 0,11          7,17± 0,06                6,98± 0,25 
            

   7,40± 0,04                        
   7,19± 0,08 
   7,25± 0,04 
   7,09± 0,13 
 

          NS 
          NS 
          NS    
          NS 
 

Fig. 1. Deskripsi Keterangan: Daging ayamjoper  yang diberi pakan mengandung  tepung ikan 15%   dan tepung maggot 0%  (P0), mengandung  
tepung  ikan 11,25% dan tepung maggot 3,75% (P1), mengandung tepung ikan 7,5% dan tepung maggot 7.5% (P2), mengandung tepung ikan  0% dan 
tepung maggot 15% (P3) NS (Non Significant) 

 
KESIMPULAN  

Bakso Jawa Super yang diberi makan maggot dengan proporsi yang berbeda selama 
pengawetan tidak mempengaruhi sifat organoleptik bakso yang meliputi warna, rasa, tekstur dan 
kekenyalan, serta dapat digunakan untuk pembuatan bakso. 
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SARAN  
Disarankan tetap dilakukan penelitian dengan perlakuan yang sama dengan ayam 

kampung lainnya dengan menambahkan pakan maggot selama pemeliharaan agar penelitian 
dapat dikembangkan lebih lanjut. 
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