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Abstrak 
Bakso adalah produk pangan yang umumnya berbentuk bulatan yang diperoleh dari campuran daging (tidak kurang 

dari 50%) dan bahan pengisi yang berupa pati. Daging kalkun dapat digunakan menjadi salah satu alternatif pembuatan 
bakso. Daging kalkun tidak memiliki masalah pada aroma, tekstur, dan rasa sehingga dapat diterima oleh semua kalangan. 
Karkas merupakan bagian yang menghasilkan nilai ekonomis yang tersusun atas lemak, tulang, tulang rawan, jaringan 
ikat, dan tendon. Perbedaan potongan karkas dapat menghasilkan karakteristik bakso kalkun yang berbeda. Terdapat 2 
perlakuan berdasarkan potongan komersial karkas yaitu dada (T1) dan paha (T2). Parameter yang diuji adalah kekenyalan, 
kadar lemak, kadar protein, dan mutu hedonik yang terdiri atas aroma, tekstur, rasa, warna, dan overall kesukaan. Data 
kekenyalan dianalisis secara deskripsi. Data hasil pengujian kadar lemak dan kadar protein dianalisis menggunakan 
Independent T-Test dengan taraf kepercayaan 95% (sig. 0,05). Sementara data mutu hedonik dianalisis dengan uji 
Kruskall-wallis dilanjutkan dengan uji Mann-whitney untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa terdapat beda nyata pada pada kadar lemak, kadar protein, tekstur, dan warna, serta tidak terdapat 
beda nyata pada kekenyalan, aroma, rasa, dan overall kesukaan. Panelis lebih menyukai bakso daging dada dibandingkan 
bakso daging paha untuk keseluruhan parameternya. 
 
Kata Kunci : bakso kalkun, kadar lemak, kadar protein, kekenyalan, mutu hedonik 
 
Abstract  

Meatball is a food product that has a round shape, made from a mixture of meat (not less than 50%) and starch as a 
filler. Turkey meat can be used as an alternative to make meatball. It is because turkey meat has no problem with aroma, 
texture, and taste so it can be accepted by people. Carcass is the part that produces economic value which is composed 
of fat, bone, cartilage, connective tissue and tendon. Different carcass cut can produce different characteristic of turkey 
meatball. There are 2 treatment based on commercial carcass cuts, breast piece (T1) and thigh piece (T2). The parameters 
tested are springiness, fat content, protein content, and hedonic quality which consisted of aroma, texture, taste, color, and 
overall preference. The springiness data are analyzed descriptively. Data from the test results of fat content and protein 
content are analyzed using the Independent T-Test with a confidence level of 95% (sig. 0.05). While the hedonic quality 
data are analyzed by using Kruskall-wallis followed by Mann-Whitney to determine the differences between treatments. 
The results show that there are significant difference in fat content, protein content, texture, and color, and there are no 
significant difference in elasticity, aroma, taste, and overall preference. Panelists prefer breast meatball than thigh meatball 
for all parameters. 
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Pendahuluan 

Bakso merupakan salah satu produk olahan hasil hewani yang banyak digemari masyarakat. Dua komponen utama 
pembuat bakso adalah daging dan tepung. Daging yang umumnya digunakan adalah daging sapi sedangkan tepung yang 
umumnya dipakai adalah tepung tapioka (Kusnadi et al., 2012). Saat ini bakso dari bahan baku ayam, ikan, dan babi sudah 
mulai banyak dijumpai. Perbedaan bahan baku yang digunakan tentu akan mempengaruhi aroma, tekstur, dan rasa bakso. 
Diversifikasi bahan baku dapat terus dikembangkan agar semakin banyaknya pilihan bakso yang sesuai dengan preferensi 
konsumen. Salah satu bahan baku yang dapat dikembangkan lebih lanjut adalah kalkun. 

Kalkun merupakan jenis unggas yang masih belum banyak dimanfaatkan di Indonesia. Pada awalnya kalkun 
merupakan unggas yang dipelihara sebagai hewan hias. Seiring berjalannya waktu, kalkun mulai dipelihara untuk 
dikonsumsi (Hellyana et al., 2019). Kalkun memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai sumber pemenuhan protein 
hewani bagi masyarakat. Hal tersebut dikarenakan kalkun memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 30,5-34,2%. Selain 
itu, kalkun juga memiliki lemak dan kolesterol yang lebih rendah dibandingkan unggas lainnya (Ahyodi et al., 2014). 

Karkas adalah bagian tubuh unggas setelah dilakukan penyembelihan secara halal, pengeluaran darah, pencabutan 
bulu dan pengeluaran jeroan, tanpa kepala, leher, dan kaki (Ulupi et al., 2018). Setelahnya karkas dipotong berdasarkan 
potongan komersial yang terdiri dari dada, paha atas, paha bawah, punggung dan sayap. Setiap bagian tersebut memiliki 
hasil daging yang berbeda yang dipengaruhi oleh besarnya presentase tulang (Mait et al., 2019). Masing-masing potongan 
karkas menghasilkan karakteristik daging yang berbeda. Bagian dada merupakan bagian paling banyak mengandung 
daging dan bertekstur empuk. Sedangkan bagian paha bawah dan sayap memiliki daging yang sedikit dan bertekstur agak 
alot dikarenakan termasuk ke dalam alat gerak unggas (Hidayat dan Iskandar, 2015). 
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Materi dan Metode 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai Oktober 2020 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan serta 

Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, 
Semarang. 

 
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging kalkun bagian dada dan paha tepung tapioka, air es, 
garam, gula, lada, penyedap rasa, bawang putih, dan telur. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Texture 
Analyzer (LLOYD, England), timbangan elektrik, soxhlet, labu kjeldahl, erlenmeyer, desikator, kertas saring, oven, kertas 
label, food processor, pisau, talenan, baskom, kompor, dan sendok. 

 
Metode 
Persiapan Sampel 

Kalkun yang digunakan berasal dari Peternakan Undaan yang terletak di Kecamatan Undaan, Kabupaten Kudus. 
Jenis kalkun yang digunakan adalah kalkun lokal dengan usia 6-7 bulan. Kalkun disembelih kemudian dipotong 
berdasarkan potongan komersial karkas yang terdiri dari dada dan paha. Selanjutnya dilakukan pemfilletan untuk 
memisahkan daging dari tulangnya. Pemfilletan dilakukan dengan cara dibuangnya kulit daging kalkun. Tulang dan lemak 
yang menempel pada daging kemudian dilepaskan menggunakan tangan atau dengan bantuan pisau. 
 
Pembuatan Bakso Daging Kalkun 

Prosedur pembuatan bakso daging kalkun mengacu pada Rosyidi et al., (2017) dengan modifikasi. Daging kalkun 
dipotong dadu dengan ukuran 2-3 cm kemudian digiling bersama air es dan garam menggunakan food processor. Tepung 
tapioka, bumbu, dan telur dimasukan ke dalam daging kalkun yang sudah halus, kemudian digiling lagi sampai homogen. 
Adonan yang terbentuk dicetak bulat menggunakan sendok. Adonan direbus pertama kali pada air dengan suhu ± 60oC 
dan diangkat apabila sudah mengapung. Adonan kembali direbus pada air mendidih selama 10 menit. 

 
Pengujian Kekenyalan 

Pengujian kekenyalan dilakukan dengan menggunakan alat Texture Analyzer. Prosedur penggunaannya adalah 
kabel data dari Texture Analyzer disambungkan ke CPU komputer kemudian komputer dinyalakan. Jarum penusuk sampel 
(probe) dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati sampel. Menu start test pada komputer dipilih sehingga probe 
akan bergerak menusuk sampel bakso. Pengujian selesai apabila probe sudah kembali ke posisi semula. Hasil pengujian 
ditampilkan dalam bentuk grafik dan angka (Kusnadi et al., 2012).   
 
Pengujian Kadar Lemak 

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet. Kertas saring ukuran 10x10 cm disiapkan lalu dikeringkan 
dalam oven selama 1 jam dengan suhu 100-105oC. Kertas saring diambil, dimasukan ke dalam desikator selama 15 menit 
lalu ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 2 g, diletakan di tengah-tengah kertas saring kemudian kertas saring dilipat. 
Sampel kemudian dikeringkan dalam oven selama 4 jam dengan suhu 100-105oC. Setelah sampel dioven, sampel 
dimasukan ke dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang. Sampel dimasukan ke dalam alat soxhlet dan ditambahkan 
cairan pelarut lemak sebanyak 2,5-3 kali volume ekstraksi. Proses ini berlangsung selama 14 jam, setelahnya sampel 
dikeluarkan dari alat dan diangin-anginkan selama 30 menit. Sampel dioven selama 1 jam dengan suhu 100-105oC. Sampel 
diambil, dimasukan ke dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang (Untoro et al., 2012). Kadar lemak diperoleh dengan 
rumus sebagai berikut : 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐵 −  𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐶

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴
𝑥100% 

 
Pengujian Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl. Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 0,5 g. 
Sampel dimasukan ke dalam labu Kjehdal dan ditambahkan 0,5 g selenium dan 10 ml H2SO4 ke dalam sampel. Pemanasan 
dilakukan di kamar asam sampai proses dekstruksi selesai yang ditandai dengan perubahan warna larutan menjadi jernih. 
Sampel didistilasi menggunakan NaOH dan indikator PP sampai alkalis. Destilat ditampung ke dalam erlenmeyer yang 
berisi 5 ml larutan asam borat dan indikator metil merah. Destilat dititrasi menggunakan HCl 0,02 N sampai terbentuk warna 
ungu muda (Ristanti et al., 2017). Kadar protein diperoleh dengan rumus sebagai berikut : 

% 𝑁 =
(𝑚𝑙 𝐻𝐶𝑙 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 − 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜) 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,007

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
Pengujian Mutu Hedonik 

Pengujian mutu hedonik dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik kepada 25 panelis semi terlatih. Panelis 
diminta untuk menilai warna, aroma, tekstur dan rasa bakso daging kalkun. Penilaian yang diberikan berdasarkan pada 
tingkat kesukaan panelis yang terdiri dari sangat tidak suka [1], tidak suka [2], suka [3], dan sangat suka [4] (Rusnawati, 
2011).   
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Analisis Data 
Data hasil pengujian kekenyalan dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk diagram batang. Data hasil 

pengujian kadar lemak dan kadar protein dianalisis secara statistik menggunakan uji parametrik Independent T-Test. Data 
hasil pengujian mutu hedonik dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji nonparametrik Kruskal Wallis. Adanya 
pengaruh perlakuan, maka dilakukan uji lanjutan Mann Whitney. Analisis statistik dilakukan dengan menggunakan aplikasi 
IBM SPSS Statistics 26.0 for windows dengan taraf signifikansi p≤0,05. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kekenyalan 

Hasil penelitian tentang kekenyalan bakso yang dibuat dari daging dada dan paha kalkun, secara visual disajikan 
pada Ilustrasi 1. 

 

 
Ilustrasi 1. Hasil Uji Kekenyalan Bakso Daging Kalkun 

 
Berdasarkan data yang disajikan pada Ilustrasi 1, dapat diketahui bahwa tingkat kekenyalan bakso berdasarkan 

pengujian menggunakan Texture Analyzer adalah 9,6 mm untuk bagian dada dan 9,15 mm untuk bagian paha. Tampak 
bahwa bakso daging dada lebih kenyal dibandingkan bakso daging paha. Kekenyalan merupakan salah satu indikator mutu 
bakso. Kekenyalan berpengaruh terhadap daya terima konsumen, semakin kenyal bakso yang dihasilkan maka semakin 
baik daya terimanya. Hal ini sesuai dengan pendapat Falahudin (2013) yang menyatakan bahwa konsumen menyukai 
tekstur bakso yang kenyal. 

Kolagen adalah salah satu kandungan pada daging yang berpengaruh terhadap kekenyalan. Kolagen merupakan 
protein struktural utama pada jaringan ikat daging yang berpengaruh terhadap kealotan daging (Chakim et al., 2013). Bakso 
akan bertekstur alot dan tidak kenyal apabila dibuat dari daging dengan kandungan kolagen yang tinggi. Kandungan 
kolagen di paha lebih tinggi dibandingkan dada sehingga mempengaruhi produk olahan yang dihasilkan (Hidayat, 2016). 
Peningkatan kolagen terjadi pada bagian yang memiliki aktivitas otot tinggi. Menurut Widiastuti et al., (2012) alat gerak 
hewan cenderung mempunyai kandungan kolagen yang tinggi karena terjadinya peningkatan kolagen yang terjadi seiring 
dengan peningkatan aktivitas otot. Hal tersebut menyebabkan bakso daging paha memiliki kekenyalan yang lebih rendah. 

Kandungan lain pada daging yang berpengaruh terhadap kekenyalan bakso adalah protein. Kadar protein pada 
daging menentukan kadar protein bakso. Menurut Firahmi et al., (2015) peningkatan kadar protein berjalan seiring dengan 
peningkatan kekenyalan bakso. Kadar protein bakso daging dada lebih tinggi dibandingkan bakso daging paha, sehingga 
bakso daging dada memiliki tingkat kekenyalan yang lebih tinggi. Protein memiliki kemampuan untuk membentuk emulsi 
air dan lemak sehingga memberikan tekstur bakso yang kenyal. Air dan lemak yang teremulsi dengan baik oleh protein 
akan menghasilkan tekstur bakso yang kenyal, kompak, dan tidak mudah pecah (Wirawan et al., 2016). 

 
Kadar Lemak 

Hasil penelitian tentang kadar lemak bakso yang dibuat dari daging dada dan paha kalkun, disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Rata-rata Kadar Lemak Bakso Daging Kalkun 

Perlakuan Kadar Lemak 

T1 0,61 ± 0,25a 
T2 1,23 ± 0,28b 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05). T1 : 
Bakso daging kalkun bagian dada dan T2 : Bakso daging kalkun bagian paha.  

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 1, dapat diketahui bahwa terdapat beda nyata (p<0,05) pada kadar 
lemak bakso daging kalkun bagian dada paha. Kadar lemak bakso daging kalkun bagian dada, secara nyata (p,0,05) lebih 
rendah (0,61%) dibandingkan bakso daging kalkun bagian paha (1,23%). Namun demikian, kadar lemak bakso daging 
dada maupun paha telah sesuai dengan SNI karena nilainya tidak lebih dari 2%, sebagaimana yang ditetapkan dalam SNI 
(01-3818-1995) yang menyatakan bahwa kadar lemak maksimal pada bakso adalah 2%.   
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Bakso daging dada memiliki kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan bakso daging paha. Tinggi atau rendahnya 
kadar lemak bakso dipengaruhi oleh kadar lemak daging yang digunakan. Pada kalkun, daging bagian dada memiliki kadar 
lemak yang lebih rendah dibandingkan paha. Hal ini sesuai dengan pendapat Oblakova et al., (2016) yang menyatakan 
bahwa daging kalkun bagian dada memiliki kadar lemak hampir dua kali lebih rendah dibandingkan paha. Perbedaan 
jumlah lemak di dada dan paha disebabkan oleh jenis serabut otot penyusunnya. Dada tersusun atas serabut otot putih 
dengan kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan paha yang tersusun atas serabut otot merah (Gálvez et al., (2018). 
Lemak pada unggas umumnya tidak disimpan pada otot sehingga dagingnya terlihat seperti tidak berlemak. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Kuttapan et al., (2016) yang menyatakan bahwa pada unggas sebagian besar lemak disimpan pada 
subkutan atau perut dengan sangat sedikitnya lemak yang disimpan pada otot, sehingga konsumen umumnya 
menganggap daging unggas (terutama dada) sebagai daging tanpa lemak.   
 
Kadar Protein 

Hasil penelitian tentang kadar protein bakso yang dibuat dari daging dada dan paha kalkun, disajikan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Rata-rata Kadar Protein Bakso Daging Kalkun 

Perlakuan Kadar Protein 

T1 12,25 ± 0,61a 
T2 9,26 ± 0,64b 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05). T1 : 
Bakso daging kalkun bagian dada dan T2 : Bakso daging kalkun bagian paha.  

 
Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa terdapat beda nyata (p<0,05) pada kadar 

protein bakso daging kalkun bagian dada dan paha. Kadar protein bakso daging dada (12,25%) secara nyata (p<0,05) 
lebih tinggi dibandingkan dengan bakso daging paha (9,26%). Namun demikian, kadar protein bakso daging dada maupun 
paha telah sesuai dengan SNI karena nilainya tidak lebih dari 9%, sebagaimana ditetapkan dalam SNI (01-3818-1995) 
yang menyatakan bahwa kadar protein minimal pada bakso adalah 9%. 

Bahan baku yang paling berpengaruh terhadap kadar protein bakso adalah daging (Purwanto et al., 2015). Bakso 
daging dada memiliki kadar protein yang lebih tinggi karena dada lebih banyak mengandung protein dibandingkan paha. 
Dada lebih banyak mengandung protein karena memiliki laju pertumbuhan jaringan yang lebih cepat. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Samsudin et al., (2012) yang menyatakan bahwa kadar protein dipengaruhi oleh laju pertumbuhan jaringan ternak 
tersebut, dimana dada memiliki laju pertumbuhan yang lebih cepat sehingga dihasilkan kadar protein yang lebih besar 
dibandingkan paha. Dada dan paha memiliki serabut otot penyusun yang berbeda. Serabut otot berpengaruh terhadap 
kadar protein daging. Menurut Prasetyo et al., (2012) dada tersusun atas serabut putih yang mempunyai kadar protein 
lebih tinggi dibandingkan paha yang tersusun atas serabut otot merah. Perbedaan kadar lemak antara dada dan paha 
dapat mempengaruhi kadar protein. Kadar lemak berbanding terbalik dengan kadar protein. Bakso daging paha memiliki 
kadar lemak yang lebih tinggi sehingga kadar proteinnya lebih rendah dibandingkan bakso daging dada. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Alifia et al., (2020) yang menyatakan bahwa peningkatan kadar lemak seiring dengan penurunan kadar 
protein yang disebabkan oleh pergantian serat otot nekrotik oleh adiposit (liposit sel lemak).   

 
Mutu Hedonik 

Hasil penelitian tentang mutu hedonik bakso yang dibuat dari daging dada dan paha kalkun, disajikan pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Mutu Hedonik Bakso Daging Kalkun 

Perlakuan 
Rata-rata Skor Mutu Hedonik 

Aroma Tekstur Rasa Warna Overall Kesukaan 

T1 3,24 ± 0.72a 3,20 ± 0.65a 3,20 ± 0.71a 3,32 ± 0.80a 3,44 ± 0.65a 
T2 3,20 ± 0.65a 2,80 ± 0.65b 3,08 ± 0.70a 2,76 ± 0.66b 3,12 ± 0.60a 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05). T1 : 
Bakso daging kalkun bagian dada dan T2 : Bakso daging kalkun bagian paha.  

 
Aroma 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa tidak terdapat beda nyata (p>0,05) pada 
aroma bakso yang dibuat dari daging kalkun bagian dada dan paha. Itu berarti, tidak terdapat pengaruh perbedaan 
potongan komersial karkas terhadap aroma bakso yang dihasilkan. Skor aroma bakso berdasarkan uji mutu hedonik adalah 
(3,24) untuk bagian dada dan (3,20) untuk bagian paha, yang berarti panelis menyukai aroma bakso daging dada maupun 
paha.  

Tidak terdapat perbedaan nyata antara aroma bakso daging dada dan paha karena kedua bakso tersebut dibuat 
dengan formulasi bahan baku dan bumbu yang sama. Aroma bakso dipengaruhi oleh bahan baku dan bumbu yang 
digunakan. Hal ini sesuai dengan pendapat Firahmi et al., (2015) yang menyatakan bahwa aroma bakso dipengaruhi bahan 
baku dan bumbu yang digunakan, dimana formulasi yang berbeda menghasilkan produk olahan dengan aroma yang 
berbeda. Bahan baku dan bumbu memiliki senyawa volatil yang dapat menguap pada saat perebusan. Penguapan 
senyawa volatil tersebut memberikan aroma yang khas pada bakso (Suarti et al., 2016). 

Berdasarkan skor uji mutu hedonik, bakso daging dada memiliki skor yang lebih tinggi dibandingkan bakso daging 
paha. Penyebabnya adalah kandungan senyawa volatil yang berbeda pada dada dan paha. Hal ini sesuai dengan pendapat 
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Afiyah (2022) yang menyatakan bahwa persentase senyawa volatil pada dada dan paha berbeda menyebabkan adanya 
perbedaan aroma pada produk olahannya. Bakso bagian dada lebih disukai panelis karena memiliki aroma daging yang 
lebih dominan. Menurut Falahudin et al., (2020) aroma bakso yang disukai panelis adalah aroma khas daging yang dominan 
tanpa adanya aroma asam, tengik, busuk atau bumbu yang terlalu tajam. 
 
Tekstur 

Berdasarkan data yang ditunjukan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa terdapat beda nyata (p<0,05) pada tekstur 
bakso yang dibuat dari daging kalkun bagian dada dan paha. Itu berarti, terdapat pengaruh perbedaan potongan komersial 
karkas terhadap tekstur bakso yang dihasilkan. Skor tekstur bakso daging dada berdasarkan uji mutu hedonik secara nyata 
(p<0,05) lebih tinggi (3,20) dengan kriteria lebih disukai dibandingkan warna bakso daging paha (2,80) yang berarti panelis 
menyukai tekstur bakso daging dada dan agak menyukai tekstur bakso daging paha. 

Tekstur bakso daging dada lebih disukai panelis dibandingkan bakso daging paha. Dada memiliki kadar protein yang 
lebih tinggi, sehingga tekstur bakso daging dada lebih kompak dan kenyal. Hal ini sesuai dengan pendapat Pramuditya 
dan Yuwono (2014) yang menyatakan bahwa protein daging dapat mengikat hancuran daging dan mengemulsi lemak 
sehingga menghasilkan tekstur bakso yang kompak dan kenyal. Menurut Montolalu et al., (2017) kadar air yang tinggi 
membuat tekstur bakso menjadi lembek dan kadar lemak yang tinggi membuat tekstur bakso menjadi berlubang-lubang. 
Tekstur bakso daging dada dan paha yang dihasilkan adalah kompak, kenyal, tidak lembek, dan tidak berlubang. Itu berarti, 
daging kalkun memiliki kadar air dan kadar lemak yang sesuai untuk dijadikan produk olahan bakso.  

Bakso daging paha memiliki tekstur yang berurat dibandingkan bakso daging dada. Penyebabnya adalah serabut 
otot paha yang tidak seragam yang berbanding terbalik dengan serabut otot dada yang seragam (Taran et al., 2015). Paha 
merupakan alat gerak sehingga menghasilkan kandungan kolagen yang tinggi, menyebabkan daging dan produk 
olahannya bertekstur alot. Hal ini sesuai dengan pendapat Rika et al., (2019) yang menyatakan bahwa daging pada alat 
gerak hewan memiliki aktivitas otot yang tinggi sehingga menghasilkan banyak kolagen yang menyebabkan daging menjadi 
alot.  
 
Rasa 

Berdasarkan data yang disaajikan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa tidak terdapat beda nyata (p>0,05) pada 
rasa bakso yang dibuat dari daging kalkun bagian dada dan paha. Skor rasa bakso berdasarkan uji mutu hedonik adalah 
(3,20) untuk bagian dada dan (3,08) untuk bagian paha, yang berarti panelis menyukai rasa bakso daging dada maupun 
paha kalkun. 

Tidak terdapat perbedaan nyata pada rasa bakso daging dada dan paha karena bakso dibuat dengan takaran bumbu 
yang sama. Rasa pada bakso didapatkan dari bumbu yang digunakan dan flavor daging yang timbul pada saat perebusan. 
Bumbu yang ditambahkan selama proses pembuatan bakso seperti garam, gula, lada, penyedap rasa, dan bawang putih 
serta flavor daging yang muncul pada saat perebusan akan memberikan rasa yang utuh pada bakso (Hairunnisa et al., 
2016). Rasa merupakan atribut penting yang menentukan daya terima dan tingkat kesukaan panelis. Rasa bakso yang 
baik seharusnya didominasi oleh rasa daging dan bumbu yang cukup menonjol dan tidak terdapatnya rasa asing. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Wattimena et al., (2013) yang menyatakan bahwa bakso haruslah memiliki rasa yang lezat dengan 
rasa daging yang dominan dan rasa bumbu yang menonjol namun tidak berlebihan serta tidak terdapatnya rasa asing. 
 
Warna 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa terdapat beda nyata (p<0,05) pada warna 
bakso yang dibuat dari daging kalkun bagian dada dan paha. Skor warna bakso daging dada berdasarkan uji mutu hedonik 
secara nyata (p<0,05) lebih tinggi (3,32) dengan kriteria lebih disukai dibandingkan warna bakso daging paha (2,76) yang 
berarti panelis menyukai warna bakso daging dada dan agak menyukai warna bakso daging paha. 

Berdasarkan pengamatan, bakso daging dada berwarna lebih cerah dibandingkan bakso daging paha. Perbedaan 
warna tersebut mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Bakso daging dada lebih disukai panelis karena berwarna lebih 
cerah. Hal ini sesuai dengan pendapat Mahbub et al., (2012) yang menyatakan bahwa panelis cenderung menyukai bakso 
yang berwarna abu-abu cerah dengan warna yang merata di seluruh bagiannya. Warna pada bakso dipengaruhi oleh 
bahan baku daging yang digunakannya. Dada dan paha memiliki warna daging yang berbeda. Pada kalkun, daging dada 
berwarna putih sedangkan daging pahanya berwarna merah. Penyebabnya adalah dada dan paha tersusun atas serabut 
otot yang berbeda warna. Menurut Prasetyo et al., (2012) bahwa dada tersusun atas serabut otot putih sedangkan paha 
tersusun atas serabut otot merah.  

Bakso daging paha berwarna lebih gelap karena paha memiliki kandungan mioglobin yang lebih tinggi. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Suandana et al., (2016) yang menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan mioglobin maka semakin 
gelap warna daging yang dihasilkan setelah melalui perebusan. Kandungan mioglobin pada paha lebih tinggi karena paha 
merupakan alat gerak. Sebagai alat gerak, aktivitas otot pada paha yang lebih tinggi dibandingkan dada. Daging yang 
memiliki aktivitas otot yang tinggi (paha) akan berwarna lebih merah dibandingkan dengan daging yang memiliki aktivitas 
otot yang rendah (dada). Hal ini sesuai dengan pendapat Mastuti et al., (2012) yang menyatakan bahwa aktivitas otot yang 
tinggi akan menyebabkan terbentuknya mioglobin yang lebih banyak sehingga menghasilkan warna daging yang lebih 
merah. 

 
Overall Kesukaan  

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa tidak terdapat beda nyata (p>0,05) pada 
overall kesukaan bakso daging kalkun yang dibuat dari bagian dada dan paha. Skor overall kesukaan bakso berdasarkan 
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uji mutu hedonik adalah (3,44) untuk bagian dada dan (3,12) untuk bagian paha, secara statistik tidak menunjukkan 
perbedaan nyata, yang berarti panelis menyukai overall kesukaan bakso daging dada dan paha. Overall merupakan 
penilaian terhadap seluruh atribut bakso daging kalkun yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Mentari et al., 
(2016) yang menyatakan bahwa overall kesukaan merupakan penilaian terhadap seluruh atribut sensori yang terdiri atas 
aroma, tekstur, warna, dan rasa. Meskipun tidak terdapat perbedaan nyata, berdasarkan data hasil uji mutu hedonik, 
panelis cenderung lebih menyukai bakso daging dada. Hal tersebut karena bakso daging dada memiliki tekstur dan warna 
yang lebih baik dibandingkan bakso daging paha.   
 
Kesimpulan 

Simpulan dari penelitian ini adalah bakso yang dibuat dari daging dada dan paha kalkun menghasilkan kekenyalan, 
kadar lemak, kadar protein, dan mutu hedonik yang berbeda. Bakso yang dibuat dari daging dada memiliki kualitas yang 
lebih baik karena memiliki kekenyalan dan kadar protein yang lebih tinggi, kadar lemak yang lebih rendah, serta lebih 
disukai oleh panelis dibandingkan bakso yang dibuat dari daging bagian paha. 
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