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Abstrak: Bakso merupakan salah satu produk pangan olahan yang terbuat dari daging dan memiliki 
komposisi protein, mineral, serta vitamin yang cukup tinggi. Bayam merah (Amaranthus tricolor) 
merupakan salah satu sayuran yang kurang populer di kalangan masyarakat. Bayam merah mengandung 
antioksidan yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah serta pengaruh penambahan 
ekstrak daun bayam merah terhadap kualitas bakso ayam yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan faktor konsentrasi ekstrak 
bayam merah yang terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu A= 0%, B= 10%, C= 30%, D= 50%. Setiap perlakuan 
dilakukan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 20 satuan percobaan. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak daun bayam merah  dengan konsentrasi yang berbeda 0%, 10%, 20%, dan 50% 
berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur bakso ayam yang dihasilkan. Perlakuan 
terbaik diperoleh yaitu perlakuan B dimana  konsentrasi penambahan ekstrak daun bayam sebanyak 10% 
pada bakso ayam menurut analisis hasil sensori 

Kata kunci: antioksidan, bakso ayam, ekstrak bayam merah. 

Abstract: Meatballs are one of the processed food products made from meat and have a fairly high 
composition of protein, minerals, and vitamins. Red spinach (Amaranthus tricolor) is one of the vegetables 
that is less popular among the public. Red spinach contains high antioxidants. This study aims to determine 
the amount and effect of adding red spinach leaf extract on the quality of chicken meatballs produced. The 
experimental design used in this study was a complete randomized design (RAL) with a red spinach extract 
concentration factor consisting of 4 treatment levels, namely A= 0%, B= 10%, C= 30%, D= 50%. Each 
treatment was carried out 5 times so that 20 experimental units were obtained. The results showed that 
the addition of red spinach leaf extract with different concentrations of 0%, 10%, 20%, and 50% had a 
significant effect on the color, taste, aroma, and texture of the resulting chicken meatballs. The best 
treatment obtained is treatment B where the concentration of adding spinach leaf extract as much as 10% 
to chicken meatballs according to sensory analysis 

Keywords: antioxidant, chicken meatball, red spinach extract.

 

I.  PENDAHULUAN 

Salah satu produk pangan olahan yang 

terbuat dari daging dan memiliki komposisi 

protein, mineral, serta vitamin yang cukup 

tinggi yaitu bakso. Produk ini digemari oleh 

seluruh kalangan masyarakat baik anak-

anak, remaja, dan dewasa. Harga yang 

murah dan terjangkau merupakan salah satu 

penyebab produk bakso digemari oleh 

masyarakat. (Anwar et al. 2021). Bakso 

merupakan salah produk olahan daging dan 

sangat digemari oleh masyarakat. Bakso 

terbuat dari daging yang dihaluskan dengan 

penambahan tepung, bumbu-bumbu dan 

bahan-bahan lain kemudian dibentuk bulat 

atau sesuai selera dan direbus hingga 

matang. (Rahmah dan Choiriyah, 2021).   

https://ejurnalunsam.id/index.php/jisa/article/view/7547
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Produk bakso dengan kadar daging 

tidak kurang dari 50% dan dicampur 

dengan pati, serelia dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain serta 

bahan tambahan makanan yang diizinkan 

(Nutari dan Mutaqin, 2020). Bakso yang 

beredar di pasaran biasanya terbuat dari 

daging sapi, tetapi ada juga yang berasal 

daging ayam dan ikan. Harga yang relatif 

murah, lebih empuk, lembut, halus serta 

mempunyai kandungan kolesterol yang 

murah menjadikan daging ayam dijadikan 

pengganti daging sapi dalam pembuatan 

bakso. (Husain et al. 2022). Pemilihan 

daging unggas terutama daging ayam 

dikarenakan daging ayam mengandung 

protein hewani yang merupakan 

makromolekul yang tersusun dari beberapa 

asam amino esensial, selain itu daging 

ayam memiliki harga yang relatif lebih 

murah jika dibandingkan dengan daging 

sapi. (Aprita, et al. 2022).  

Daging ayam, sapi dan ikan menjadi 

beberapa bahan dasar utama dalam proses 

pembuatan bakso. Seiring dengan 

perkembangan ilmu dan teknologi 

pengolahan pangan produk bakso terus 

mengalami inovasi dan diversifikasi 

dengan menggunakan berbagai bahan baku 

baik sebagai bahan baku maupun bahan 

tambahan diantaranya sayuran buah – 

buahan dan lain - lain. Bakso yang terbuat 

dari bahan dasar sayuran mulai banyak 

dikembangkan diantaranya bakso dengan 

penambahan Daun Sawi (Naibaho et al. 

2022), Kelor (Ulfa dan Ismawati, 2016), 

Wortel (Ferantika, et al. 2020), Tepung 

wortel (Purnomo dan Swsono, 2020), 

Jagung Manis (Erliani, et al. 2020), Jamur 

Tiram (Lamadjido et al. 2019), Ubi Jalar 

Kuning (Aprita, et al. 2020), Umbi Gadung 

(Lestari, et al. 2022), Udang dan Tepung 

Talas (Maruta, et al. 2021), Telur landak 

laut (Mulis et al.  2020), Rumput laut pada 

bakso puyuh (Anggraeni et al. 2020), Jamur 

Tiram dan Kulit Buah Naga (Rohmah dan 

Choriyah, 2021) 

Sayur bayam merupakan salah satu 

jenis sayuran yang digemari oleh segala 

lapisan masyarakat serta memiliki nilai gizi 

yang tinggi. Bayam merupakan sayuran 

yang mudah diperoleh di setiap pasar. 

Harganya yang relatif murah, menjadikan 

sayuran ini dapat dijangkau oleh semua 

lapisan masyarakat. Kepedulian 

masyarakat terhadap gaya hidup sehat yang 

terus berkembang menciptakan peluang 

usaha bagi masyarakat, hal ini yang 

menyebabkan peningkatan kebutuhan 

sayuran dan produk – produk olahan 

pangan yang berkualitas dan sehat serta 

memberikan nilai tambah dari komoditas 

tersebut. (Febriyanti dan Windirah, 2021)  

Sayuran bayam memiliki berbagai 

jenis varietas, salah satu diantaranya 

merupakan bayam merah. Bayam merah 

(Amaranthus tricolor) merupakan salah 

satu sayuran yang kurang populer di 

kalangan masyarakat. Hal ini disebabkan 

oleh masyarakat yang lebih gemar 

mengkonsumsi bayam hijau dibandingkan 

dengan bayam merah, padahal jika 

dibandingkan diantara keduanya bayam 

merah mengandung antioksidan yang lebih 

tinggi. Sayuran bayam merah mengandung 

vitamin, protein, karbohidrat, lemak, 

mineral, zat besi, magnesium, mangan, 

kalium, dan kalsium. Vitamin yang 

terkandung dalam bayam merah adalah 

vitamin A, C, dan E. Bayam merah juga 

mengandung komponen antioksidan, antara 

lain: betalain, karotenoid, vitamin C, 

flavonoid, dan polifenol (Gustia, et al. 

2017). Ekstrak Bayam merah memiliki 

pigmen antosianin dimana antosianin 

berperan sebagai antioksidan yang dapat 

mencegah terjadinya oksidasi radikal bebas 

yang dapat menyebabkan berbagai 

penyakit, sehingga antioksidan ini sangat 

diperlukan oleh tubuh (Eppang, et al. 

2020). Antioksidan alami dapat ditemukan 

pada sayur-sayuran yang mengandung 

fitokimia, seperti flavonoid, isoflavin, 

flavon, antosianin, dan vitamin C. Jenis 

karotenoid utama dalam bayam adalah beta 

karoten, sedangkan zat aktif lainnya adalah 

klorofil (Purnama dan Azizah, 2020). 

Pemanfaatan bayam merah sudah 

mulai banyak dilakukan  diantaranya diolah 

menjadi minuman kesehatan (Kurniawan, 
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et al. 2021), masker wajah (Daud et al. 

2021), kertas indikator asam basa (Anu et 

al. 2022), produk biskuit bagi ibu hamil 

(Hasari et al. 2021),  kue (Rahmawati dan 

Retnaningrum, 2021),  bahan tambahan 

pangan pada bakso (Purnama dan Azizah, 

2020), (Aprita, et al. 2022),  zat antioksidan 

pada produk nori rumput laut (Apriliani, et 

al. 2020), zat warna pada pengolahan mie 

basah (Eppang, et al. 2020), pewarna pada 

kerupuk nasi (Saputri dan Mandasari, 2022, 

sebagai pewarna pada produk kecantikan 

atau kosmetik seperti  eye shadow (Cahya, 

et al. 2021), dan lain – lain 

Penggunaan pewarna alami dalam 

produk olahan pangan semakin meningkat 

seiring dengan pengembangan dan inovasi 

dari produk olahan pangan. Kesadaran 

masyarakat mengenai gaya hidup serta 

olahan produk pangan sehat yang semakin 

berkembang menimbulkan kebutuhan dan 

inovasi produk – produk olahan pangan. 

Hal – hal tersebut menjadi yang menjadi 

dasar dari penelitian ini, dimana pada 

produk bakso ayam dilakukan penambahan 

ekstrak daun bayam merah yang berfungsi 

sebagai pewarna alami serta menjadi salah 

satu inovasi produk kreatif. Produk  bakso 

ayam dengan penambahan ekstrak  daun 

bayam merah dapat memberikan warna 

khas pada bakso, merubah kualitas rasa, 

tekstur yang berbeda serta menambah nilai 

gizi pada produk (Saputri dan Mandasari, 

2022).  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

daun bayam merah terhadap karakteristik 

bakso ayam serta mengetahui jumlah 

penambahan  ekstrak daun bayam merah 

yang tepat untuk  menghasilkan bakso ayam 

dengan kualitas terbaik. 

II. METODOLOGI 

Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan 

Desember 2018 di Laboratorium Program 

Studi Teknologi Pengolahan Hasil Ternak, 

Politeknik Indonesia Venezuela, Aceh 

Besar. Analisis Uji organoleptik 

dilaksanakan di Laboratorium Program 

Studi Teknologi Pengolahan Hasil Ternak, 

Politeknik Indonesia Venezuela. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah sendok makan, kompor gas, 

sarung tangan, baskom, mesin penggiling 

daging (chopper), pisau, timbangan, 

talenan, pisau stainless steel, dandang.  

Bahan baku yang digunakan untuk 

pembuatan bakso dengan penambahan 

ekstrak daun bayam merah yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah fillet daging 

ayam, daun bayam merah, bawang putih, 

lada, telur, garam, es batu, dan aquades. 

Rancangan Percobaan  

Rancangan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan faktor konsenstrasi 

ekstrak bayam merah yang terdiri dari 4 

taraf perlakuan yaitu A= 0%, B= 10%, C 

=30%, D= 50%. Setiap perlakuan dilakukan 

5 kali ulangan sehingga diperoleh 20 satuan 

percobaan. 

Prosedur Penelitian  

Beberapa tahapan prosesedur dalam 

penelitian ini diantaranya yaitu tahapan 

persiapan bahan, pembuatan ekstrak daun 

bayam merah dan pembuatan bakso. 

Persiapan Bahan 

Bahan – bahan pembuatan bakso ayam 

disiapkan diantaranya yaitu fillet daging 

ayam 3 Kg, tepung tapioka 750 gram, telur 

60 gram, garam 60 gram, lada 30 gram, 

bawang putih 60 gram, bayam merah 500 

gram dan air. 

Pembuatan Ekstrak Daun Bayam Merah   

Ekstrak daun bayam merah dibuat dari 

bahan daun bayam merah segar dan air. 

Ekstrak daun bayam merah ini dibuat 

dengan perbandingan 1 : 1 dengan air. Daun 

bayam merah segar yang telah dipilih 

sebanyak 500 gram di bersihkan dengan air 

mengalir kemudian di haluskan selama 2 

menit dengan penambahan air 500 mililiter 

(mL). 

Pembuatan Bakso   
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Proses pembuatan bakso ayam dengan 

penambahan ekstrak bayam merah adalah 

sebagai berikut : fillet daging ayam dicuci 

bersih, kemudian dikecilkan ukurannya. 

Daging ayam digiling halus menggunakan 

chopper. Pada setiap sampel menggunakan 

daging ayam sebanyak 150 gram. Daging 

ayam yang sudah dihaluskan ditambahkan 

tepung tapioka 37,5 gram, garam 3 gram, 

lada 1.5 gram, bawang putih 3 gram, dan 

telur 3 gram, kemudian diaduk sehingga 

homogen. Adonan kemudian ditambahkan 

ekstrak daun bayam merah sesuai dengan 

konsentrasi yang sudah ditentukan.  

 

Parameter Penelitian  

Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini meliputi: analisis 

organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, 

dan tekstur terhadap kualitas bakso yang 

dihasilkan (Aprita et al. 2020). 

Analisis Organoleptik 

Uji organoleptik atau yang biasa 

disebut uji sensori merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera 

manusia seperti indera perasa, pembau, 

pendengar dan penglihatan sebagai alat 

utama untuk mengukur daya penerimaan 

terhadap suatu produk, dimana pengujian 

tersebut akan dijadikan objektif Pengujian 

organoleptik ini mempunyai peranan 

penting sebagai pendeteksi awal dalam 

menilai mutu untuk mengetahui 

penyimpangan dan perubahan dalam 

produk. Pelaksanaan uji organoleptik/ 

sensori dapat dilakukan dengan cepat.  

(Pratiwi dan Batubara, 2020). Penilaian 

sensori dilakukan untuk melihat tanggapan 

panelis dalam mendeskripsikan dan 

menyatakan tingkat kesukaan terhadap 

produk bakso yang dihasilkan (Johan et al. 

2020). 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Warna 

Warna merupakan salah satu daya tarik 

dari produk makanan, faktor ini menjadi 

salah satu indikator suatu produk pangan itu 

disukai atau tidak (Hidayati et al. 2022).  

Kesukaan terhadap makanan dipengaruhi 

oleh dua aspek utama yaitu penampilan 

makan (besar porsi, warna, dan bentuk 

makanan) sewaktu dihidangkan dan rasa 

makan (aroma, bumbu, kematangan, dan 

tekstur) sewaktu dimakan (Naibaho et al. 

2022).  

Berdasarkan nilai hasil analisis warna 

yang dihasilkan oleh bakso dengan 

penambahan ekstrak daun bayam pada 

konsentrasi yang berbeda berkisar antara 

2,5–3,43. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan ekstrak daun bayam merah 

dengan konsentrasi yang berbeda (0%, 

10%, 30%, 50%) berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap warna  bakso ayam yang 

dihasilkan. Gambar 1 diatas menunjukkan 

bahwa nilai penerimaan panelis tertinggi 

terdapat pada perlakuan A dengan nilai 

3,25, perlakuan B dengan nilai 2,83, 

Perlakuan C dengan nilai 2,80, sedangkan 

nilai terendah diperoleh pada perlakuan D 

yaitu 2.79.  Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna bakso ayam mengalami penurunan 

seiring dengan bertambahnya jumlah 

ekstrak daun bayam merah yang 

ditambahkan. Semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak daun bayam merah yang 

ditambahkan, maka warna bakso ayam 

yang dihasilkan akan semakin keungu– 

unguan.  Erliani et al, (2020), menyatakan 

bahwa penambahan sayuran yang 

ditambahkan ke dalam bakso ayam akan 

mempengaruhi warna bakso ayam yang 

dihasilkan. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Purnama dan Azizah 

(2020), yang menyatakan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi sari daun bayam merah 

yang ditambahkan, semakin merah tua 

warna bakso ayam yang dihasilkan. 

Antosianin yang terdapat pada bayam 

merah berpotensi sebagai pewarna 

makanan alami karena keanekaragaman 

warna yang dimilikinya, tetapi mempunyai 

kelemahan dalam stabilitas warnanya.
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Gambar 1. Nilai warna  bakso  ayam dengan penambahan ekstrak daun bayam merah 

 

Rasa 

Alat indera perasa digunakan untuk 

menilai rasa. Penginderaan rasa dibagi 

menjadi 4 faktor yaitu asin, asam,manis dan 

pahit. Rasa bakso dibentuk oleh berbagai 

rangsangan bahkan terkadang juga 

dipengaruhi oleh aroma dan warna. Namun 

pada umumnya ada 3 macam rasa bakso 

yang sangat menentukan penerimaan 

konsumen yaitu kegurihan, keasinan, dan 

rasa daging (Rahmayanti, 2020). 

Pencampuran atau penambahan bahan lain 

ke dalam adonan bakso akan 

mempengaruhi kualitas cita rasa bakso 

yang dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen. Rasa merupakan perasaan yang 

timbul dari indra pengecap atau lidah. 

Setiap orang memiliki tingkat kepekaan 

yang berbeda-beda. Rasa juga sangat 

berpengaruh terhadap penerimaan produk 

pangan. (Naibaho, et al. 2022).  

Data hasil analisis organoleptik rasa 

bakso ayam dengan penambahan ekstrak 

daun bayam merah pada konsentrasi yang 

berbeda (0%, 10%, 30%, 50%) berkisar 

antara 2,3 -5,66. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa faktor penambahan 

ekstrak daun bayam merah dengan 

konsentrasi yang berbeda berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap rasa bakso ayam 

yang dihasilkan. Nilai terendah diperoleh 

pada perlakuan D yaitu sebesar 2,70 

sedangkan nilai tertinggi diperoleh pada 

perlakuan B yaitu sebesar 4,15.  Gambar 2 

dibawah menunjukkan bahwa terjadi 

penurunan nilai rata – rata rasa bakso ayam 

dengan penambahan ekstrak daun bayam 

merah. Hal ini disebabkan oleh semakin 

tinggi konsentrasi penambahan ekstrak 

daun bayam merah, maka semakin menurun 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

bakso ayam yang dihasilkan. Hal ini 

disebabkan penambahan bayam merah 

dapat mengurangi rasa khas ayam pada 

produk. Panelis kurang menyukai proporsi 

bayam merah yang terlalu banyak karena 

menganggap rasa daging ayam dalam bakso 

berkurang akibat banyaknya bayam yang 

ditambahkan.  Rasa bakso sangat 

dipengaruhi oleh perbandingan antara 

jumlah daging dengan jumlah bahan 

pendukung. Penambahan bahan pengisi 

yang terlalu tinggi akan menutup rasa 

daging sehingga produk olahannya menjadi 

kurang disukai oleh konsumen. (Anggaraini 

et al. 2020). 
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Gambar 2. Nilai rasa bakso ayam dengan penambahan ekstrak daun bayam merah 

Aroma 

Purnama dan Azizah (2020) 

menyatakan bahwa aroma menentukan 

kelezatan bahan makanan cita rasa dari 

bahan pangan sesungguhnya yang terdiri 

dari tiga komponen, yaitu bau, rasa, dan 

rangsangan mulut. Bahan makanan 

umumnya dapat dikenali dengan mencium 

aromanya. Aroma mempunyai peranan 

yang sangat penting dalam penentuan 

derajat penilaian dan kualitas suatu bahan 

pangan. Menurut Johan et al. 2020 aroma 

daging dipengaruhi oleh umur ternak, tipe 

pakan, spesies, jenis kelamin dan lemak. 

Lemak pada daging menimbulkan aroma 

amis yang khas. 

Hasil uji organoleptik aroma bakso 

ayam dengan penambahan ekstrak daun 

bayam merah menunjukkan nilai yang 

dihasilkan berkisar 2,76 – 3,58. Hasil 

analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan ekstrak daun bayam 

merah yang berbeda (0%, 10%, 30%, 50%) 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

aroma bakso ayam yang dihasilkan. Hasil 

penelitian menyatakan bahwa penerimaan 

panelis tertinggi terdapat pada perlakuan A 

dengan nilai 3,36 dan yang terendah pada 

perlakuan D yaitu 2,80. Panelis lebih 

banyak menyukai aroma bakso ayam tanpa 

penambahan ekstrak daun bayam, diikuti 

dengan perlakuan B yaitu dengan 

penambahan ekstrak daun bayam merah 

yang sedikit yaitu sebesar 10 %. Pada 

Gambar 3 dibawah dapat dilihat bahwa 

semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun 

bayam merah yang ditambahkan akan 

mengakibatkan terjadinya penurunan 

tingkat penerimaan panelis terhadap aroma 

bakso ayam, hal ini disebabkan bayam 

memiliki aroma yang khas dimana hal 

tersebut dapat memengaruhi aroma pada 

produk yang diberi tambahan bayam atau 

tepung bayam. Bau langu pada bayam dapat 

memengaruhi daya terima panelis pada 

suatu produk (Hidayati et al. 2022). 

Semakin banyak penambahan konsentrasi 

bayam pada produk aroma langu akan 

semakin tercium. Selain itu aroma langu 

pada bayam disebabkan oleh kandungan 

enzim lipoksidase yang terkandung pada 

bayam. Enzim ini menghidrolisis atau 

mengurangi lemak menjadi senyawa-

senyawa penyebab bau langu tersebut yang 

tergolong pada kelompok heksanal dan 

heksanol (Cahyaningati dan Sulistiyati, 

2020). 
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Gambar 3.  Nilai aroma bakso ayam dengan penambahan ekstrak daun 

bayam merah 

Tekstur  

Lestari et al. (2022), menyatakan 

bahwa tekstur bakso dapat dipengaruhi oleh 

beberapa komponen, di antaranya ialah 

komposisi bakso, proses pembuatan, dan 

lama pemanasan. Rangkaian pembuatan 

bakso dapat mempengaruhi teksturnya 

sehingga membutuhkan perlakuan yang 

tepat. Penampilan luar dapat 

mempengaruhi penilaian terhadap 

penerimaan masyarakat terhadap produk 

tersebut. Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan produk olahan dapat 

mempengaruhi tekstur dari produk tersebut. 

Hasil dari uji organoleptik tekstur  

bakso ayam dengan penambahan ekstrak 

daun bayam merah menunjukkan bahwa 

nilai analisis organoleptik tekstur yang 

dihasilkan berkisar antara 2,6 – 3,63. Hasil 

analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan ekstrak daun bayam 

merah yang berbeda (0%, 10%, 30%, 50%) 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

tekstur  bakso ayam.  Gambar 4 dibawah 

menunjukkan bahwa terjadi penurunan 

nilai rata - rata tekstur bakso ayam seiring 

dengan penambahan konsentrasi ekstrak 

daun bayam merah yang berbeda.

 

Gambar 4. Nilai tekstur bakso ayam dengan penambahan ekstrak daun 

bayam merah 
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Hasil penelitian menyatakan bahwa 

penerimaan panelis tertinggi terdapat pada 

perlakuan A dengan nilai rata – rata 3,45 

dan nilai rata – rata terendah 2,79 diperoleh 

pada perlakuan D. Berdasarkan analisis 

oraganoleptik tekstur diketahui bahwa 

panelis lebih menyukai tekstur produk 

dengan perlakuan A yaitu kontrol tanpa 

penambahan ekstrak daun bayam merah.  

Tekstur bakso ditentukan oleh kandungan 

air, kandungan lemak dan jenis karbohidrat. 

Kandungan air yang tinggi akan 

menghasilkan tekstur yang lembek begitu 

juga dengan kadar lemak yang tinggi akan 

menghasilkan bakso yang berlubang–

lubang sehingga dapat mempengaruhi 

tekstur bakso. Aspek yang dinilai dari 

tekstur bakso ditandai dengan kasar atau 

halusnya produk yang dihasilkan 

(Rahmayanti, 2020). 

Tekstur juga dipengaruhi oleh tepung 

sebagai bahan pengisi, yang mana pada saat 

dimasak protein daging yang mengalami 

pengerutan diisi oleh molekul-molekul pati 

yang dapat mengompakkan tekstur. Tekstur 

ini juga dipengaruhi oleh garam yang 

digunakan karena sifat basis dari garam 

menyebabkan gel, sehingga viskositas 

karbohidrat meningkat dengan adanya 

pemasakan dan akan menghasilkan produk 

yang lebih kompak (Purnama dan Azizah, 

2020).  Hidayati et al. (2022) menyatakan 

bahwa kandungan nitrogen yang tinggi 

pada bayam, menyebabkan susunan jarak 

antara protein menjadi lebih besar sehingga 

air yang terikat menjadi lebih banyak dan 

tidak dapat keluar dan menguap sehingga 

menyebabkan nilai daya ikat produk 

semakin tinggi.  Penambahan konsentrasi 

bayam menyebabkan penurunan nilai daya 

terima tekstur karena bayam mempengaruhi 

tingkat kekenyalan pada produk pangan. 

 

IV. KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian bakso 

ayam dengan dengan penambahan ekstrak 

daun bayam merah  dengan konsentrasi 

yang berbeda, maka dapat diambil 

kesimpulan yaitu penambahan ekstrak daun 

bayam merah  dengan konsentrasi yang 

berbeda 0%, 10%, 20%, dan 50%) 

berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, 

aroma, dan tekstur bakso ayam yang 

dihasilkan. Dari hasil penelitian dapat 

diketahui bahwa perlakuan terbaik yaitu 

perlakuan B dimana konsentrasi 

penambahan ekstrak daun bayam 10% pada 

bakso ayam. 

 

V. REKOMENDASI DAN SARAN 

Diperlukan penelitian lebih lanjut 

tentang bakso dengan perlakuan  

penambahan ekstrak dari  sayuran atau buah 

– buahan lainnya. 
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