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SUMMARY 

Dini Prasandya Khamala Putri. Effect of Chayote Puree Addition on 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Chicken Meatball 

(Supervisied by NURA MALAHAYATI). 

 
The object of this research was to study effect of chayote puree addition on 

physicochemical characteristics of chicken meatballs. This research was carried out 
on 11th November until November 28th 2022 at the Chemical, Sensory, and 
Agricultural Product Proccesing Laboratory, Agricultural Product Technology 
Study Program, Departement of Agrictultural Technology, Faculty of Agriculture, 
Sriwijaya University. This study used a non-factorial completely randomized 
design with six treatments of chayote puree addition (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 
50%). Every treatment was repeated three times. Analyzed parameters included 
physical characteristics (texture and cooking loss), chemical characteristics 
(moisture content), and sensory characteristics using hedonic test (color, aroma, 
elasticity and taste). The results showed that addition of chayote puree had a 
significant effect on texture, cooking loss and water content. The hedonic test had 
the highest level of panelist preference in the 100% Chicken meat : 10% Chayote 
Puree treatment with a elasticity value of 3.48, color 3.63, taste 3.9, and texture 
3.73. The value of water content in chicken meatballs with the addition of chayote 
puree that complied with SNI was found in treatments 0%, 10% and 20% with 
values of 66.63%, 66,72% and 69.11%. 

 

Keywords: Chicken Meatballs, Chayote Puree 
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ABSTRAK 

Dini Prasandya Khamala Putri. Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam 

(Sechium edule Jacq Swartz.) terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik 

Bakso Ayam. 

(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh 
penambahan puree labu siam terhadap karakteristik fisikokimia dan 
organoleptik bakso daging ayam. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 11 
November sampai dengan 28 November 2022 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan 
Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian 
ini menggunakan Rancangan acak lengkap non faktorial dengan enam jenis 
perlakuan penambahan puree labu siam (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%). 
Perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang dianalisa meliputi 
karakteristik fisik (tekstur dan susut masak), karakteristik kimia (kadar air), dan 
karakteristrik sensoris menggunakan uji hedonik (warna, aroma, kekenyalan dan 
rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan puree labu siam 
berpengaruh nyata terhadap tekstur, susut masak, dan kadar air. Uji hedonik 
memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi pada perlakuan 100% daging ayam: 
10% puree labu siam dengan nilai kekenyalan 3,48, warna 3,63, rasa 3,9, dan 
tekstur 3,73. Nilai kadar air pada bakso ayam dengan penambahan puree labu siam 
yang memenuhi SNI terdapat pada perlakuan 0%, 10% dan 20% dengan nilai 
sebesar 66,63%, 66,72 % dan 69,11%. 

 

Kata kunci: Bakso ayam, Puree labu siam  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

        Bakso merupakan hasil perebusan suatu emulsi yang terdiri dari daging giling, 

pati, garam, dan bawang yang digemari oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. 

Bakso yang beredar dipasaran umumnya menggunakan daging sapi, namun dapat 

digantikan dengan hewan ternak lain misalnya broiler (Montolalu et al., 2013). 

Daging ayam broiler banyak digunakan dalam pembuatan bakso karena daging 

ayam broiler mempunyai kelebihan, antara lain termasuk daging putih, lebih 

disukai, harganya relatif murah, lebih empuk, lembut, halus, tulang dada lentur, 

mempunyai marbling yang cukup dan jaringan lemak yang minimal (Harimurti, 

1992). 

  Jika dibandingkan dengan daging sapi, daging ayam broiler memiliki tingkat 

kolesterol yang lebih rendah. Hal ini dapat dibuktikan dengan nilai lemak jenuhnya 

yang lebih rendah dan juga mengandung poly unsaturated fatty acid (PUFA) yang 

lebih tinggi daripada daging sapi. Pada penelitian kali ini bagian ayam yang 

digunakan ialah bagian dada. Kandungan daging dada ayam memiliki protein dan 

air yang tinggi lemak yang sedikit lebih rendah dibandingkan daging ayam bagian 

paha. Kandungan protein daging ayam jenis ini berkisar 29-30% dengan kandungan 

lemak yang rendah yakni 5-6%, sedangkan daging sapi mengandung protein 27-

31% dan lemak 6-11% (Soeparno, 2009). 

Namun, dibandingkan dengan bakso sapi tingkat kekenyalan yang dimiliki 

bakso ayam lebih rendah. Upaya yang bisa dilakukan untuk meningkatkan 

kekenyalan bakso ayam ialah dengan penambahan bahan pengenyal, baik alamiah 

maupun buatan (Hafid et al., 2017). Tekstur bakso dapat dipengaruhi oleh komposisi 

bakso, proses pembuatan bakso dan lama proses pemanasannya (Pramuditya dan 

Yuwono, 2014). Komposisi bakso ayam terdiri dari bahan pengisi dan juga bahan 

pengikat. Dalam proses pembuatan bakso penggunaan tepung tapioka bertujuan 

sebagai bahan pengikat yang dapat disubstitusikan dengan puree labu siam guna 

memperbaiki tekstur, menurunkan penyusutan akibat proses perebusan dan 

pemanasan serta diharapkan mampu meningkatkan 
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keelastisitasan produk. Senyawa yang terkandung di dalam labu siam antara lain 

Vitamin A, B, C dan K. Selain itu, labu siam juga mengandung mineral berupa 

fosfor, kalium, zat besi, natrium, kalsium, karbohidrat, lemak, protein dan serat.  

Menurut Kurniawan et al (2012), bakso ayam yang beredar memiliki kandungan 

serat yang masih rendah dengan angka 0,26%. Mengingat pentingnya serat bagi 

tubuh, upaya yang dapat dilakukan adalah dengan mengkonsumsi produk pangan 

yang memiliki kandungan serat. Hal ini bisa diperoleh dengan mengkonsumsi buah 

labu siam. Serat nabati yang terkandung di dalam labu siam berupa pektin, yang 

berpotensi dalam membantu pembentukan gel pada makanan (Soedaryo, 2009). 

Menurut Daryono (2012), labu siam memiliki kandungan pektin sebesar 6,7% yang 

dapat digunakan dalam pembentukan gel saat pembuatan selai, bahan pemberi 

tekstur pada keju dan roti, serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengental dan 

stabilizer minuman sari buah. Mengingat adanya kandungan nutrisi yang dimiliki 

labu siam, perlu adanya diversifikasi produk pangan atau pengolahan labu siam 

untuk memenuhi kebutuhan masyarakat akan pangan, sehingga produk pangan 

tersebut dapat lebih disukai masyarakat. Selain itu, diversifikasi produk pangan 

dapat meningkatkan nilai jual dari labu siam. Labu siam yang digunakan dalam 

pembuatan bakso ayam diolah menjadi puree. Menurut Ramadhani et al (2019), 

Puree merupakan bahan makanan yang dilumatkan atau dilakukan proses 

penghalusan yang mana biasanya berasal dari buah-buahan dan sayuran yang 

diproses dengan blender hingga menjadi pasta halus. Bentuknya sangat mirip 

dengan bubur, namun lebih banyak mengandung air dan lebih alami sebab tanpa 

adanya bahan tambahan lain. Beberapa buah dan sayuran tertentu perlu dikukus 

terlebih dahulu hingga lunak dan matang sebelum dihaluskan menggunakan 

blender. Pembuatan puree labu siam ini dilakukan dengan cara dikukus sehingga 

kandungan gizi yang terkandung didalamnya tidak hilang.  

Penelitian terkait yang telah dilaksanakan oleh Nessianti (2015) mengenai 

siomai ikan tenggiri dengan perlakuan terbaik pada uji organoleptik didapatkan 

bahwa perlakuan penambahan puree labu siam 35% menghasilkan kadar air 

12.08%, abu 4.92%, lemak 8.91%, protein 3.88%, serat 7.84% dan karbohidrat 

8.40%. Serta berpengaruh terhadap aroma, rasa dan kekenyalan terhadap siomai 

ikan tenggiri. Untuk mengetahui kandungan mutu bakso ayam dengan penambahan 
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puree labu siam maka perlu dilakukan Analisa fisik meliputi tekstur dan susut 

masak, analisa kimia meliputi kadar air dan juga organoleptik untuk mengetahui 

daya terima panelis terhadap beberapa atribut sensori, meliputi warna, aroma, 

tekstur (kekenyalan) dan rasa dari bakso ayam yang dihasilkan.  

 

1.2. Tujuan  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan puree 

labu siam yang digunakan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 

bakso daging ayam.  

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan puree labu siam mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik bakso daging ayam.   
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