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ABSTRAK 

 

 Penelitian ini betujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

tepung pati kentang (Solanum tuberosum L) dan tepung tapioka (Manihot 

utilissima) terhadap kualitas fisik bakso daging ayam dan mengetahui 

konsentrasi tepung yang optimal pada kualitas fisik bakso daging ayam. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan dan 4 kelompok ulangan. Perlakuan tersebut adalah perbandingan 

penggunaan tepung pati kentang dan tepung tapioka dengan P-0 = 0% : 15%; 

P1 = 5% : 10%; P-2 = 10% : 5%; P-3 = 15% : 0% dan sebagai kelompok adalah 

daging ayam yang diperoleh pada hari yang berbeda. Peubah yang diamati pada 

penelitian ini adalah nilai pH, daya ikat air, susut masak dan rendemen. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan Analisis Sidik Ragam (ANOVA), apabila 

berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH 

pada adonan bakso daging ayam dan memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05) 

terhadap daya ikat air, susut masak dan rendemen. Dari penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa penambahan tepung pati kentang sebesar 10% dapat 

memperbaiki nilai pH, daya ikat air, susut masak dan rendemen bakso daging 

ayam yang merupakan kualitas optimal. 

Kata kunci: daging ayam, bakso, kualitas fisik, tepung pati kentang, tepung 

tapioka. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 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).  

Pada umumnya daging sebagai hasil utama dari peternakan mempunyai 

daya simpan yang pendek sehingga produk yang dihasilkan mudah rusak. Masa 

daya simpan yang rendah ini berkaitan dengan kandungan nutrisi yang cukup 

tinggi. Oleh karena itu perlu dilakukannya penyimpanan daging pada freezer guna 

mempertahankan masa simpan. Pendinginan dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri, karena suhu dingin akan menurunkan energi kinetik semua molekul 

dalam sistem, sehingga menurunkan kecepatan reaksi kimia termasuk aktivitas 

metabolisme sel bakteri (Pestariati, 2002). Berdasarkan hal tersebut perlu 

dilakukannya pengolahan secara fisik dan kimia untuk mengatasi kerusakan pada 

daging ayam, salah satu nya pengolahan daging ayam menjadi bakso. 

Bakso ayam merupakan olahan daging ayam yang banyak sekali digemari 

karena memiliki cita rasa yang enak, gurih, lezat, mengandung banyak gizi dan 

memiliki harga yang tergolong murah. Ditinjau dari aspek gizi, bakso merupakan 

makanan yang mempunyai kandungan protein hewani, mineral, dan vitamin yang 

tinggi (Usmiati, 2010).  

Pembuatan bakso ayam diberi beberapa bumbu-bumbu tambahan, tepung 

terigu serta tepung tapioka sebagai bahan pengikatnya dan dicetak seperti bola-

bola sesuai ukuran yang diinginkan lalu dicelupkan ke dalam air yang mendidih 

sampai mengambang (matang). Bakso dihasilkan dengan mencampur daging, 

garam, bawang, dan tepung tapioka menjadi adonan yang kemudian dibentuk 

menjadi bola-bola sebelum dimasak dengan suhu 90°C (Purnomo dan Rahardiyan, 

2008). Penggunaan tepung dalam pembuatan bakso ayam ialah sebagai bahan 
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pembentuk, bahan pengikat, memperkuat elastisitas dan memberi warna serta 

bentuk. Pada proses pengolahan bakso ayam biasanya diberi bahan tambahan 

tepung lain sebagai pengganti tepung yang digunakan, seperti tepung pati kentang 

(Solanum tuberosum L).  

Tepung pati kentang (Solanum tuberosum L) adalah hasil dari pengolahan 

kentang yang pembuatannya dilakukan dengan cara penghalusan bentuk dengan 

cara pemarutan kentang lalu dilakukan ekstraksi menggunakan air. Air hasil 

ekstraksi kentang tersebut diendapkan sampai menghasilkan pati, kemudian pati 

yang didapat dijemur sampai kering dan pati kentang siap digunakan. Menurut 

pendapat Martunis (2012) pati diperoleh melalui proses ekstraksi karbohidrat 

yaitu setelah dilakukan pengecilan ukuran melalui grinding (pemarutan) kemudian 

ekstrak dengan memakai pelarut (air) untuk mengeluarkan kandungan patinya 

dengan cara sendimentasi atau pengendapan yang selanjutnya dikeringkan pada 

suhu dengan lama waktu tertentu untuk mendapatkan pati yang siap digunakan. 

Tepung pati kentang (Solanum tuberosum L) memiliki kandungan karbohidrat dan 

kalium yang cukup tinggi hal ini sesuai dengan pendapat Murtiningsih dan 

Suyanti (2011) dalam Fajiarningsih (2013) kandungan kalium kentang cukup 

tinggi, yaitu 396 mg/100 g tetapi kandungan natrium tergolong rendah, yaitu 7 

mg/100 g.  

Pengubahan kentang menjadi bentuk pati akan mempermudah dan 

memperluas pemanfaatan kentang menjadi bahan tambahan dalam produk olahan 

pangan. Tepung pati kentang memiliki fungsi sebagai bahan pengisi serta 

pengikat suatu olahan produk pangan. Penggunaan tepung sebagai pengikat 

didasarkan oleh kemampuan amilopektin yang dapat menambah elsatisitas 

(Alghifari et al., 2021). Tinggi rendahnya kandungan amilosa dan amilopektin 

pada bahan pengikat dapat mempengaruhi daya serap air pada produk tersebut. 

Salim (2006) mengatakan bahwa, kandungan amilosa dan amilopektin akan 

mempengaruhi sifat pati, apabila amilosa tinggi maka pati akan bersifat kering 

dan cendrung mengikat air lebih tinggi. Tapioka mengandung kadar amilosa 

sebesar 17.41% dan kadar amilopektin sebesar 82.13% . Sedangkan kadar amilosa 

dan amilopektin pada kentang secara berturut-turut adalah sebesar 21.04% dan 

78.96% (Niken dan Adepristian, 2013). Kentang yang merupakan tanaman yang 
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mudah rusak karena memiliki kandungan gizi yang kompleks juga mempunyai 

kandungan air yang cukup tinggi sehingga penting adanya pengolahan menjadi 

beberapa produk, dengan pati sebagai produk utamanya. Dalam beberapa industri 

olahan pangan, pati kentang ini banyak digunakan sebagai bahan utama karena 

mudah didapat namun harga yang sedikit lebih mahal jika dibandingkan dengan 

jenis pati lainnya. Penggunaan tepung pati kentang (Solanum tuberosum L) dalam 

pembuatan bakso ayam diharapkan dapat memberikan efek yang baik pada sifat 

tekstur, rasa, dan juga sebagai bahan pembentuk dan bahan pengikat bakso ayam.  

Dengan adanya penggantian tepung tapioka dengan tepung pati kentang 

(Solanum tuberosum L) peneliti nanti akan melakukan uji kualitas fisik terhadap 

bakso daging ayam. Uji kualitas fisik dilakukan untuk mengetahui kandungan 

yang ada pada bakso daging ayam seperti nilai pH, daya ikat air, susut masak dan 

rendemen.  

Berdasarkan dari penjelasan di atas maka dilakukan penelitian ini dengan 

tujuan untuk mengetahui pengaruh penggantian tepung tapioka dengan tepung 

pati kentang (Solanum tuberosum L) terhadap kualitas fisik bakso daging ayam.  

1.2 Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penggantian tepung tapioka dengan tepung 

pati kentang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap kualitas fisik 

bakso daging ayam. 

2. Untuk mengetahui konsentrasi penggantian tepung tapioka dengan 

tepung pati kentang yang optimal pada kualitas fisik bakso daging 

ayam. 

1.3 Manfaat 

 Diharapkan penelitian ini dapat bermanfaat dan dapat memberikan 

informasi kepada akademis serta masyarakat dalam mengetahui pengaruh 

penggantian tepung tapioka dengan tepung pati kentang dengan konsentrasi yang 

berbeda, menambah ragam variasi dalam pembuatan bakso daging ayam dan 

memanfaatkan ragam bahan pangan dengan menggunakan tepung pati kentang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging Ayam dan Kualitas Daging Ayam 

Daging ayam merupakan suatu bahan pangan yang sangat banyak disukai 

banyak kalangan masyarakat karena rasanya yang lezat, gurih dan bergizi. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Yashoda et al., (2001) Daging unggas merupakan sumber 

protein hewani yang baik, karena mengandung asam amino esensial yang lengkap 

dan dalam jumlah perbandingan yang seimbang. Selain itu, daging unggas lebih 

diminati oleh konsumen karena mudah dicerna, dapat diterima oleh mayoritas 

orang dan memiliki harga yang relative murah (Cohen et al., 2007). Daging ayam 

mengandung gizi yang cukup baik yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. 

Bintoro (2008) menyatakan bahwa daging mengandung nilai gizi yang tinggi dan 

kandungan protein pada daging ayam lebih tinggi daripada daging lain, yaitu 

dapat mencapai 23%. 

Keempukan daging ayam memengaruhi penerimaan konsumen terhadap 

daging. Tingkat keempukan daging dapat dikaitkan dengan tiga jenis protein yaitu 

jaringan ikat (kolagen, elastis, retikulin, mukopoli sakarida dari matriks), miofibril 

(aktin, myosin, tropomiosin) dan sarkoplasma (protein sakroplasma, sakroplasmik 

retikulum). Spesies dan bangsa juga merupakan faktor yang memengaruhi 

keempukan daging. Soeparno (2009) Kualitas daging ayam ditentukan oleh faktor 

sebelum dan sesudah pemotongan. Bahan tambahan pakan (aditif) merupakan 

salah satu faktor sebelum pemotongan yang dapat memengaruhi kualitas daging 

ayam. 

Konsumsi akan daging ayam di Indonesia mengalami penaikan per tiap 

tahun nya. Konsumsi masyarakat terhadap daging ayam khususnya ayam broiler 

terus meningkat dari waktu ke waktu. Berdasarkan data statistik dari tahun 2012-

2014 rata-rata konsumsi daging ayam broiler di Indonesiaperkapita perminggu 

sebesar 0.078 Kg (BPS,2014). Di dalam kandungan ayam terdapat kandungan 

seperti mineral, vitamin serta lemak sebagai sumber kebutuhan tubuh. Kandungan 

yang terdapat dalam daging ayam terdiri dari kandungan air sekitar 75%, protein 

19%, lemak 2,5%, NPN 1,65% dan bahan-bahan organic 0,65%. Ketersediaan 
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nutrisi yang lengkap ini menyebabkan daging menjadi media yang sangat baik 

untuk pertumbuhan bakteri-bakteri pathogen maupun bakteri pembusuk, karena 

bakteri pathogen bisa menyebabkan gangguan Kesehatan (Syamsir, 2010). 

2.2 Bakso 

Bakso merupakan olahan yang berbahan dasar utama daging, tepung dan 

bahan bumbu lainnya.  Bakso sangat digemari oleh setiap usia mulai dari anak-

anak, remaja, orang dewasa maupun orang tua karena memiliki cita rasa yang 

enak dan harganya yang cukup terjangkau. Menurut Astawan (2008) Bakso yang 

menggunakan daging memiliki kadar protein, vitamin, dan mineral lebih banyak 

dibandingkan dengan bakso aci yang menggunakan tepung lebih banyak 

dibandingkan dengan daging. Penggunaan tepung yang terlalu banyak dapat 

meningkatkan kadar karbohidrat pada bakso, namun menurunkan kadar protein, 

vitamin, dan mineral. Ditinjau dari aspek gizi, bakso merupakan makanan yang 

mempunyai kandungan protein hewani, mineral, dan vitamin yang tinggi 

(Usmiati, 2010). Ditambahkan Mahbub et al., (2012) Bakso merupakan salah satu 

produk olahan daging yang populer dikonsumsi oleh masyarakat karena rasanya 

yang lezat dan dengan harga yang relatif terjangkau. Bakso adalah produk pangan 

yang terbuat dari daging yang dihaluskan, dicampur dengan tepung dibentuk 

bulat-bulat sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasak dalam air hingga bakso 

mengapung. Menurut Suradi (2006) Daging yang biasanya digunakan dalam 

pembuatan bakso adalah daging sapi. Namun tak hanya daging sapi, daging ayam 

broiler pun dapat digunakan sebagai bahan baku bakso karena mengandung gizi 

tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak, dan harga yang 

relatif murah. 

Menurut Sugiharti (2009) Bakso mengandung protein tinggi, kandungan 

gizi bakso terdiri dari kadar protein minimal9%, kadar lemak maksimal 2%, kadar 

air maksimal 70%, dan kadar abu maksimal 3% (SNI 01-3818-1995). Karena 

kandungan gizi, nilai pH, serta kadar air yang tinggi pada daging menyebabkan 

produk bakso memiliki masa simpan yang relatif singkat, umumnya umur 

simpanbakso hanya mencapai 12 jam atau maksimal 1 hari selama penyimpanan 

di suhu ruang. Untuk memperpanjang umur simpan bakso, produsen sering 
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menambahkan boraks dan formalin sebagai pengawet, namun berdasarkan 

Peraturan Menteri KesehatanNo.722/Menkes/Per/IX/1998 serta perubahannya 

dalam Peraturan Menteri Kesehatan No.1168/Menkes/Per/X/1999 kedua jenis 

pengawet ini merupakan bahan pengawet yang dilarang untuk digunakan pada 

makanan (Sugiharti, 2009). Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan 

bakso tanpa menggunakan pengawet yang berbahaya adalah dengan 

menggunakan edible coating. 

2.3 Tepung Pati Kentang 

Tepung kentang merupakan tepung yang dihasilkan oleh proses 

pengekstrakan kentang dan kemudian setelah pati sudah didapat lalu diolah 

menjadi tepung. Kentang memiliki kadar air cukup tinggi, yaitu sekitar 80 persen. 

Itulah yang menyebabkan kentang segar mudah rusak, sehingga harus disimpan 

dan ditangani dengan baik. Pengolahan kentang menjadi keripik, kerupuk, tepung, 

dan pati, merupakan upaya untuk memperpanjang daya guna umbi tersebut 

(Astawan, 2009). Ditambahkan Fajarningsih (2013) Tepung kentang memiliki 

karakteristik yaitu, mempunyai daya serap yang tinggi, tekstur halus, rasa sedikit 

manis, dengan aroma harum khas tepung kentang dan zat-zat gizi yang lainnya 

atau yang memungkinkan digunakan sebagai substitusi tepung terigu. 

Menurut Fajiarningsih (2013) kandungan kalium kentang cukup tinggi, 

yaitu 396 mg/100 g tetapi kandungan natrium tergolong rendah, yaitu 7 mg/100 g. 

Ditambahkan Samekto (2010) Tepung kentang dengan kadar protein yang 

berkisar sama dengan tepung terigu dapat dijadikan substitusi dalam pembuatan 

cookies. Menurut Zackiyah et al., (2011), saat initelah banyak teknologi 

pengolahan tepung kentang yaitu juga dapat dipergunakan bersamaan dengan 

tepung terigu dalam pembuatan roti manis, roti tawar, bahkan cookies dan cake. 

Tekstur yang didapat dengan mencampurkan tepung terigu dan tepung kentang 

menghasilkan remah yang lebih lembut dan umur simpannya lebih lama. Menurut 

Runglerdkriangkrai et al., (2008) mengenai bakso kurisi dengan penambahan 

tepung tapioka, jagung, dan gandum masing-masing mempunyai nilai derajat 

putih 80, 79 dan 79,5. Hal ini diduga karena warna tepung kentang mempengaruhi 

derajat putih produk. 



7 
 

2.4 Nilai pH 

Nilai pH merupakan suatu derajat ukur keasaman yang digunakan untuk 

menyatakan suatu larutan itu memiliki tingkat keasaman, tingkat kebasaan 

ataupun netral. Nilai pH sangat berkaitan dengan karakteristik daging karena nilai 

pH dapat mempengaruhi karakteristik dan kualitas suatu daging. Selain 

keempukan, faktor pH berperan dalam penentuan kualitas daging. Nilai pH dalam 

otot (pH daging) setelah hewan disembelih (mati), akan menurun akibat adanya 

akumulasi asam laktat. pH daging tidak dapat diukur segera setelah pemotongan 

(kematian) (Soeparno, 2009).  

Lama perendaman memberikan pengaruh yang siginifikan terhadap daging 

yaitu memberikan waktu yang lebih lama lagi bagi enzim proteolitik untuk 

bekerja. Hal ini sesuai dengan sistem kerja enzim yang dipengaruhi oleh 

konsentrasi enzim, suhu, pH, inhibitor dan waktu. Waktu kontak atau reaksi 

antara enzim dan substrat menentukan efektivitas kerja enzim. Semakin lama 

waktu reaksi maka kerja enzim juga akan semakin optimum (Akhadiyah dan 

Santoso, 2011). Ditambahkan Kuntoro et al., (2013) nilai pH sangat penting untuk 

diperhatikan karena pH dapat menunjukkan penyimpangan kualitas daging yang 

berkaitan dengan warna, keempukan, cita rasa, daya mengikat air dan masa 

simpan.  

Hartono (2013) dalam Jaelani et al., (2014) yang menyatakan bahwa jika pH 

daging menurun maka daya ikat air ikut menurun. Rendahnya nilai pH daging 

akan mengakibatkan struktur pada daging menjadi terbuka, sehingga dapat 

menurunkan daya ikat air dan tingginya nilai pH pada daging, dan mengakibatkan 

struktur daging tertutup sehingga daya ikat air tinggi. Ditambahkan Muliady dan 

Hamzah (2016) sifat suatu produk pangan dapat bersifat asam, netral, atau basa 

dapat dilakukan dengan cara pengukuran pada pH daging. Nilai pada pH sangat 

berkaitan dengan pertumbuhan mikroorganisme. Setiap mikroorganisme memiliki 

pH minimal, maksimal dan optimal untuk melangsungkan pertumbuhannya. 

Ditambahkan penelitian Chrismanuel et al., (2012), penurunan pH terjadi akibat 

pengaruh daya mengikat air, daging, keempukan, susut masak dan warna serta 

perlakuan edible coating pada bakso selama penyimpanan 16 jam dapat 

menghambat keluarnya gas, uap air, dan kontak dengan oksigen. Setelah lebih 
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dari 24 jam, maka edible coating akan rusak karena tak mampu menghambat 

keluarnya gas, uap air, dan kontak sampel dengan oksigen. 

2.5 Daya Ikat Air 

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi daya ikat air adalah temperature 

yang tinggi saat waktu pemasakan. Nilai pH juga dapat mempengaruhi daya ikat 

air. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2009) yang menyatakan DIA 

menurun dari pH tinggi 7-10 sampai pada pH titik isoelektrik protein-protein 

daging antara 5,0-5,1. Pada pH isoelektrik protein daging tidak bermuatan (jumlah 

muatan positif sama dengan jumlah muatan negatif) dan solubilitasnya minimal. 

Faktor lain yang dapat menyebabkan daya ikat air menurun yaitu penggunaan   

suhu tinggi. Ditambahkan Lawrie (1995) Kehilangan air yang disebabkan oleh 

pengerutan pada waktu masak akan lebih besar karena penggunaan suhu tinggi 

akan menyebabkan denaturasi protein dan banyak menurunkan nilai daya ikat air, 

sehingga tingkat suhu yang digunakan pada pengolahan bakso 70˚C sampai 90˚C 

(Purnomo et al., 2000). Menurut Soeparno (2009) adanya perbedaan daya ikat air 

sebagian juga disebabkan oleh laju dan besarnya penurunan pH. 

Menurut Komariah et al., (2005), bahwa rendahnya daya ikat air   

menyebabkan air banyak keluar selama pemasakan sehingga gel yang terbentuk 

kurang kuat dan bakso yang dihasilkan pun kurang kenyal. Ditambahkan oleh 

Lawrie (1995) bahwa daging akan kehilangan air yang disebabkan oleh 

pengerutan pada waktu pemasakan akan lebih besar, dikarenakan suhu yang 

terlibat akan menimbulkan denaturasi protein dan akan banyak menurunkan 

kapasitas mengikat air pada daging. Daya ikat air dipengaruhi oleh laju dan 

besarnya nilai pH, semakin rendah pH, maka semakin rendah pula daya ikat air 

daging (Bahar, 2003). 

2.6 Susut Masak 

 Susut masak merupakan satu hal dalam menentukan suatu kualtias daging 

karena susut masak berhubungan dengan banyak atau sedikitnya kandungan air 

terbuang nutrient yang terkandung dalam daging dalam waktu pemasakan. Hal ini 

sesuai dengan Suradi (2006) protein daging dapat terdenaturasi akibat 

penambahan enzim protease sehingga diikuti dengan kehilangan kemampuan 
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protein untuk mengikat air yang pada akhirnya semakin besarnya susut masak. 

Menurut Lawrie (1995) susut masak daging dipengaruhi oleh jumlah protein 

daging, lama dan suhu pemasakan. 

Nilai susut masak daging yang baik adalah memiliki nilai yang rendah. 

Semakin kecil persen susut masak maka semakin sedikit air yang hilang dan 

nutrien yang larut dalam air, begitu juga sebaliknya (Prayitno et al., 2010). 

Ditambahkan Suradi (2006) bahwa daging dengan nilai susut masak rendah 

mempunyai kualitas daging relatif lebih baik dari pada daging dengan nilai susut 

masak tinggi, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. 

Ockerman (1983) menyatakan penurunan dan kenaikan nilai susut masak yang 

terjadi dipengaruhi oleh hilangnya air selama pemasakan, keadaan ini dipengaruhi 

oleh protein yang dapat mengikat air, semakin banyak air yang ditahan oleh 

protein maka semakin sedikit air yang keluar sehingga susut masak berkurang. 

2.7 Rendemen  

Turunnya nilai rendemen tersebut terjadi karena proses penyusutan bahan 

yang terjadi selama proses pengeringan berlangsung. Hal sesuai dengan pendapat 

Winarno (1993) bahwa proses pengeringan menyebabkan kandungan air selama 

proses pengolahan berkurang sehingga mengakibatkan penurunan rendemen. 

Ditambahkan Kemalawaty (2019) rendemen merupakan suatu persentase produk 

yang didapatkan dari perbandingan berat awal dan berat akhir bahan, sehingga 

dapat diketahui beratnya ketika mengalami proses pengolahan.  

Menurut Wibowo (2006) penambahan air es pada saat pembuatan adonan 

berfungsi untuk meningkatkan rendemen. Proses penambahan es batu dalam   

pembuatan adonan bakso dapat mempengaruhi rendemen, karena dalam adonan 

bakso juga ditambahkan tepung tapioka yang dapat mengikat air. Rendemen 

bakso yang diperoleh seiring dengan nilai pH yang diperoleh. Nilai pH adonan 

akan berpengaruh terhadap daya ikat air dan daya ikat air produk akan 

berpengaruh terhadap rendemen produk yang dihasilkan. Semakin 

meningkat/tinggi rendemen yang diperoleh maka bahan akan semakin ekonomis, 

karena semakin banyak produk (bakso) yang dihasilkan (Yunizal et al., 1998). 

Nilai rendemen bakso daging sapi dipengaruhi oleh daya mengikat air. Menurut 
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Sunarlim (1992) semakin tinggi daya mengikat air, maka akan semakin tinggi 

nilai rendemen bakso dan tekstur bakso akan semakin baik. Sebaliknya, daya 

mengikat air yang rendah akan menyebabkan rendemen rendah dan tekstur yang 

kurang baik. 
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BAB III 

MATERI DAN METODA 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas 

Jambi, yang dilaksanakan pada tanggal 3 Oktober sampai 3 November 2022. 

3.2. Materi Penelitian 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler 

bagian dada (Biceps femoris), tepung terigu, tepung tapioka, tepung pati kentang, 

Sodium Try Poliyphospate (STPP), garam dapur, lada, bawang putih, air es, telur 

dan aquades. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah food processor, blender, 

baskom plastik, telenan, panci pengukus, pisau, kompor gas, pengaduk, 

refigerator, pH meter, kertas saring whatman No. 41, besi beban 35 kg, milimeter 

blok, nampan, timbangan digital, gelas ukur, piring plastik, sendok, garpu, alat 

tulis, kamera. Tabel komposisi bahan bakso dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 

Tabel 1. Komposisi Bahan dan Perlakuan Pembuatan Bakso Ayam. 

Bahan  Komposisi  

 %  Gram 

1.Bahan Utama    

   Daging Ayam 100  300 

2.Bahan Tambahan     

   Tepung Pati Kentang    

          P0 0  0 

          P1 5  15 

          P2 10  30 

          P3 15  45 

   Tepung Tapioka    

          P0 15  45 

          P1 10  30 

          P2 5  15 

          P3 0  0 

    Tepung Terigu 10  30 

    Telur 20  60 

    Air Es 30  90 

    Lada 0,75  2,25 

    Bawang Putih 1  3 

    Garam Dapur 3  9 

    STPP 0,3  0,9 

Ket: Komposisi bahan berdasarkan bahan utama (daging ayam) dari hasil uji coba. 



12 
 

3.3 Metode 

   3.3.1 Pembuatan Bakso  

- Daging ayam bagian dada yang telah dipisahkan dari tulang dan kulit 

dipotong melintang dengan kecil-kecil. 

- Lada dan bawang putih dihaluskan dan dicampur dengan bumbu yang lain. 

- Daging, bumbu dan bahan yang lain dimasukkan ke dalam food processor. 

- Bahan yang ada pada  food processor dihaluskan selama 2x20 detik. 

- Adonan yang diperoleh dikeluarkan dan disimpan dalam kulkas selama 1 

jam. 

- Selanjutnya adonan dicetak bulat-bulat dan dimasukkan ke dalam air 

mendidih. 

- Bakso direbus sampai masak (bakso mengapung dan dibiarkan selama 5 

menit. 

- Setelah masak, bakso diangkat dan ditiriskan hingga dingin. 

- Selanjutnya diamati perubahan yang terjadi secara fisik. 

- Kemudian dilakukan uji kualitas fisik seperti daya ikat air, nilai pH, susut 

masak, dan rendemen. 

Bagan alir : Pembuatan Bakso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daging ayam dipotong kecil-kecil, dan digiling 

menggunakan food processor selama 2x20 detik 

Daging ayam dipisahkan dari tulang dan kulit 

pH 

daging 

ayam 

diukur 

Tepung, bumbu-bumbu, air es dan STPP 

dimasukkan, kemudian digiling lagi selama 20 detik 

Adonan dimasukkan ke dalam baskom dan disimpan 

pada refrigerator selama 1 jam 

pH 

Adonan 

bakso 

diukur 

Bakso dibiarkan sampai mengapung dan ditunggu 5 

menit agar bakso masak lalu ditiriskan 

Pengukuran terhadap daya ikat air, rendemen dan 

susut masak. 

Adonan dicetak bulat-bulat dan dimasukkan ke 

dalam air mendidih dengan suhu ± 90°C 
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3.4 Rancangan Penelitian 

 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 (empat) perlakuan dan 4 (empat) 

kelompok daging ayam yang berbeda pada setiap hari sebagai pengulangan 

sehingga diperoleh 16 unit. 

 Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah pemberian tepung 

pati kentang sebagai pengganti tepung tapioka di dalam pembuatan bakso ayam. 

Adapun perlakuan pada level pemberian tepung pati kentang sebagai pengganti 

tepung tapioka adalah sebagai berikut: 

P0: Bakso ayam dengan tepung tapioka 15% tanpa tepung pati kentang 

P1: Bakso ayam dengan tepung tapioka 10% + tepung pati kentang 5% 

P2: Bakso ayam dengan tepung tapioka 5% + tepung pati kentang 10% 

P3: Bakso ayam dengan tepung tapioka 0% + tepung pati kentang 15% 

3.5 Peubah yang Diamati 

  Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu: 

3.5.1 Nilai pH 

Pengukuran pH dilakukan dengan alat pH meter. Alat pH meter mula-mula 

dikalibrasi dengan larutan buffer pada pH 4 dan 7. Elektroda dibilas menggunakan 

aquades dan dikeringkan. Olahan bakso sebanyak 10 gr dicampur dengan air 

sebanyak 100 ml dan dihomogenkan dengan blender selama satu menit, kemudian 

dituang ke dalam gelas ukur. Setelah itu elektroda dicelupkan ke dalam sampel 

dan nilai pH dapat dibaca pada pH meter. 

3.5.2 Daya Ikat Air 

Pengukuran daya ikat air ditentukan dengan menggunakan metode dari 

Hamm (1994) yang dikemukakan oleh Swatland (1984). Sampel bakso daging 

ayam kurang lebih 0,3 gram diletakkan di kertas saring Whatman No. 41, 

kemudian dijepit diantara 2 kaca dan ditekan dengan beban 35 kg setiap cm
2
 

selama 5 menit. Luas area basah (wetted area) adalah luas air yang diserap kertas 

saring akibat penjepitan, yaitu selisih luas lingkaran dilakukan dengan milimeter 
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blok, Bobot air bebas (air daging yang terlepas karena proses penekanan) dapat 

dihitung dengan rumus sebagai berikut:  

Daya ikat air dapat diketahui dengan formula :
 

Mg H2O =   
                     

      
  - 8.0 

Untuk mengetahui besarnya presentase air (%Mg H2O), selanjutnya 

dikonversikan pada bobot sampel yaitu 0,3gr dengan rumus: 

%Mg H2O =  
      

   
  x 100% 

3.5.3 Susut masak 

Susut masak diukur dengan menimbang semua bahan yang digunakan. 

Selanjutnya bobot bakso yang dihasilkan ditimbang. Lalu di hitung selisih bobot 

semua bahan yang digunakan dengan bobot produk yang dihasilkan. Kemudian 

selisih bobot semua bahan yang digunakan dengan bobot produk yang di hasilkan 

di bagi berat semua bahan yang digunakan di kali 100%. Perhitungan susut masak 

di hitung dengan formula sebagai berikut: 

  

 

       Bobot bahan yg digunakan - bobot produk yg dihasilkan (gr) 

SM % =         x100% 

   Bobot bahan yang di gunakan (gr) 

3.5.4 Rendemen 

Pengukuran rendemen biasanya dilakukan dengan cara menimbang bahan 

utama (daging ayam) yang digunakan, Kemudian setelah bakso dimasak lalu di 

tiriskan hingga dingin, setelah itu ditimbang kembali atau diperoleh dengan 

menimbang bobot bakso yang diperoleh (gram) dibagi dengan bahan utama 

(daging) (gram) dikali 100%. Formula rendemen dapat dihitung dengan rumus 

sebagai berikut:  

   Bobot produk yang dihasilkan (gr) 

Rendemen% =      x 100% 

        Bobot bahan utama (daging) (gr)  
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3.6 Analisis Data 

Data dari hasil penelitian ini dianalisis dengan menggunakan analisis sidik 

ragam ( ANOVA ). Apabila berpengaruh nyata/sangat nyata maka dillanjutkan 

dengan uji lanjut Duncan (Steel dan Torrie, 1993). 

Model matematis Rancangan Acak Kelompok yang digunakan adalah : 

Yij = µ + αi  +βj + €ij 

Keterangan :  

Yij = Respon pengamatan pada perlakuan ke-i dan kelompok ke- j 

µ   =  Rataan umum 

 i   = Pengaruh perlakuan ke-i 

βj   = Pengaruh kelompok ke-j 

€ij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan kelompok ke-j  

i = 1, 2, 3, 4 

j = 1, 2, 3, 4 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil dari analisis sidik ragam, diperoleh rataan nilai pH, daya 

ikat air, susut masak dan rendemen bakso daging ayam dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rataan pH adonan, Daya Ikat Air, Susut Masak dan Rendemen Bakso 

Masing-Masing Perlakuan. 

Peubah 
Perlakuan 

Ket 
P0 P1 P2 P3 

pH Adonan 5,75
b
 ± 0,52 6,10

b
 ± 0,43 6,50

a
 ± 0,34 6,45

ab
±0,39 P <0,05 

Daya Ikat Air (%) 13,68 ± 0,73 16,23 ± 3,91 17,11 ± 3,19 16,05± 3,43  P >0,05  

Susut Masak (%) 9,18±3,84 7,36±2,11 6,72 ± 3,66 4,79 ± 2,12  P >0,05 

Rendemen (%) 145,08±7,07 148,00±6,15 149,08±8,99 152,08±5,16  P >0,05 

Ket : - Notasi huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

pengaruh nyata (P<0,05). 

4.1 Nilai pH 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan level tepung pati 

kentang memberi pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH adonan bakso daging 

ayam. Rataan nilai pH yang diperoleh pada setiap perlakuan antara 5,10 – 6,90 

dengan nilai masing-masing perlakuan P-0 = 5,75±0,52; P-1 = 6,10±0,43; P-2 = 

6,50±0,34; P-3 = 6,45±0,39. Hasil yang diperoleh berkaitan dengan nilai rata-rata 

pH daging ayam relatif rendah (5,9) sehingga level pemberian tepung pati kentang 

dapat memberikan pengaruh terhadap nilai pH adonan pada setiap masing-masing 

perlakuan. Pemberian level tepung pati kentang pada adonan bakso daging ayam 

memberi pengaruh peningkatan pada nilai pH adonan dan tergolong dalam level 

yang berbeda nyata. Menurut Wulandari et al., (2016) pH tepung pati kentang 

memiliki pH sebesar (7,11) dan tepung tapioka memiliki pH (4,22). Pada hasil 

penelitian ini, penggunaan tepung pati kentang pada P3 didapatkan nilai pH 

sebesar (6,45) dan penggunaan tepung tapioka pada P0 didapatkan nilai pH 

sebesar (5,75), sehingga pemberian level tepung pati kentang dapat memberikan 

pengaruh peningkatan pada nilai pH. Hasil ini sejalan dengan hasil yang 
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didapatkan dari pengujian nilai pH pada pasta ikan kurisi, belanak dan ikan patin 

dengan penambahan tepung pati kentang yang dilakukan oleh Marchella et al., 

(2014) didapatkan nilai pH pada penelitian ini antara 6,78 – 7,0. 

4.2 Daya Ikat Air 

Hasil dari analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan level tepung pati 

kentang memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai daya ikat air bakso 

daging ayam. Rataan  nilai daya ikat air yang diperoleh dari berbagai perlakuan 

antara 12,80-21,59% dengan nilai masing-masing perlakuan: P-0 = 13,68 ± 0,73; 

P-1 = 16,23 ± 3,91; P-2 = 17,11 ± 3,19; P-3 = 16,05± 3,43. Hasil ini sejalan 

dengan hasil yang didapatkan pada nilai pH, semakin tinggi nilai pH yang 

didapatkan semakin tinggi juga daya ikat air yang dihasilkan dan begitu juga 

sebaliknya jika semakin rendah nilai pH yang didapatkan maka semakin rendah 

juga daya ikat air yang dihasilkan. Hasil ini sesuai dengan pendapat Bahar (2003) 

yang menyatakan bahwa daya ikat air dipengaruhi oleh laju dan besarnya nilai 

pH, semakin rendah pH, maka semakin rendah pula daya ikat air. Ditambahkan 

pendapat Rahmadina (2018) yang menyatakan bahwa nilai daya ikat air pada pada 

bakso semakin menurun dengan semakin lamanya waktu penyimpanan. Semakin 

banyak air yang keluar dari daging atau produk olahannya maka daya mengikat 

airnya semakin rendah, menurunnya daya ikat air dipengaruhi oleh pH baik pada 

perlakuan maupun pada penyimpanan. 

4.3 Susut Masak 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan level tepung pati 

kentang memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap susut masak bakso 

daging ayam. Rataan nilai susut masak yang diperoleh dari berbagai perlakuan 

antara 2,44 - 14,73% dengan nilai masing-masing perlakuan: P-0 = 9,18±3,84; P-1 

= 7,36±2,11; P-2 = 6,72 ± 3,66; P-3 = 4,79 ± 2,12. Hal ini dapat terjadi 

dikarenakan pemberian tepung pati kentang hanya sebagai subtitusi tepung 

tapioka sehingga membuat nilai susut masak rendah dan membuat susut masak 

berpengaruh tidak nyata. Hal ini sesuai dengan pendapat Suradi (2006) yang 

menyatakan bahwa daging dengan nilai susut masak rendah mempunyai kualitas 

daging relatif lebih baik dari pada daging dengan nilai susut masak tinggi, karena 

kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. Hasil penelitian ini lebih 
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tinggi namun masih tergolong level berbeda tidak nyata dan sejalan dengan 

penelitian Alkindi (2022) pada produk bakso daging ayam diperoleh hasil yang 

tidak berpengaruh nyata dengan nilai susut masak yang dihasilkan lebih rendah 

(1,19-7,42%) akibat penggunaan STTP sampai 0,5%. Seperti yang diketahui 

bahwa daging yang memiliki nilai susut masak yang tinggi adalah daging yang 

kualitasnya kurang baik karena daging mengalami kehilangan nutrisi dalam nilai 

yang cukup banyak. Hal ini diakibatkan oleh beberapa faktor seperti waktu 

pemasakan yang cukup lama dan suhu pemasakan. 

4.4 Rendemen 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan level tepung pati 

kentang memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap rendemen bakso daging 

ayam. Rataan nilai rendemen yang diperoleh dari berbagai perlakuan antara 

136,66-159,66% dengan nilai masing-masing perlakuan: P-0 = 145,08±7,07; P-1 

= 148,00±6,15; P-2 = 149,08±8,99; P-3 = 152,08±5,16. Hal ini diduga karena 

daya ikat air dan nilai pH pada adonan atau bakso cukup rendah sehingga 

mempengaruhi rendemen bakso. Hal ini sesuai dengan pendapat Yunizal et al., 

(1998) yang menyatakan bahwa rendemen bakso yang diperoleh seiring dengan 

nilai pH yang diperoleh. Nilai pH adonan akan berpengaruh terhadap daya ikat air 

dan daya ikat air produk akan berpengaruh terhadap rendemen produk yang 

dihasilkan. Hasil penelitian ini lebih rendah dari penelitian Alkindi (2022) pada 

produk bakso daging ayam diperoleh hasil yang tidak berpengaruh nyata dengan 

nilai rendemen yang dihasilkan tinggi (170,42-187,67%) akibat penggunaan STPP 

sampai 0,5%. Rendemen juga dipengaruhi oleh susut masak, menurut Lukman 

(2015) yang menyatakan bahwa semakin tinggi rendemen, susut masak yang 

diperoleh semakin menurun, begitu pula sebailknya.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Dari hasil penelitan ini dapat disimpulkan bahwa, penggunaan tepung pati 

kentang pada level sampai dengan 15% belum dapat menggantikan tepung 

tapioka. 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian ini saran yang dapat disampaikan yaitu perlu 

dilakukannya penelitian lebih lanjut dengan penggunaan tepung pati kentang 

dengan level yang lebih tinggi atau lebih rendah dari penelitian sebelumnya. 
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Lampiran 

Lampiran 1. Uji Sidik Ragam Nilai pH Adonan Bakso 

a. pH adonan bakso 

Tabel rataan pH adonan bakso 

Ulangan P0 P1 P2 P3 Jumlah 

1 5,60 5,90 6,40 6,30 24,20 

2 5,10 5,70 6,60 6,60 24,00 

3 6,30 6,70 6,90 6,90 26,80 

4 6,00 6,10 6,10 6,00 24,20 

Jumlah 23,00 24,40 26,00 25,80 99,20 

Rata-

rata 
5,75 6,10 6,50 6,45 24,80 

Standar 

Deviasi 
0,52 0,43 0,34 0,39 1,68 

      
b. Analisis Varian (ANOVA) 

2
 

FK =  
  

   
 

 = 
      

   
 

= 
         

  
 = 615,04

 

JKT = ∑   −FK  

= (5.60)
2
 + (5.90)

2
 + (6.40)

2
 + (6.30)

2
 + ……+ (6.10)

2
+ (6.00)

2 
– 615,04 

= 618,66 – 615,04 

= 3,62 

JKK   = 
∑   

 
 − FK 

 = 
                             

 
 – 615,04 

 =  
       

 
 – 615,04 

 =  1,34 

JKP = 
∑   

 
 − FK 

 = 
                             

 
 – 615,04 

 = 
       

 
 – 615,04    

= 1,46 

JKG = JKT−JKK−JKP 

 = 3,62 – 1,34−1,46 

 = 0,82 
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KTK  =  
   

          
 

 = 
    

 
    = 0,4467 

KTP =  
   

           
 

 = 
    

 
= 0,4867 

KTG = 
   

       
 

 = 
    

 
    = 0,0911 

F hitung kelompok  = 
   

   
 = 

      

      
 = 4,90 

F hitung perlakuan = 
   

   
 =  

      

      
 = 5,34 

Tabel analisis ragam 

SK db JK 
KT F-Hit 

F Tabel  

      0,05 0,01 

Kelompok 3 1,3400 0,4467 4,90     

Perlakuan 3 1,4600 0,4867 5,34 3,86 6;99 

Galat 9 0,8200 0,0911       

Total 15 3,6200         

 

Ket : F hitung> F Tabel maka berpengaruh nyata P<0,05 

Sx =  √
       

 
 

     =  √
      

 
  = 0,150923 

 

Uji Duncan Nilai pH 

 

UJI LANJUT DUNCAN  

perlakuan  rataan  pembanding huruf  

    2 3 4   

P2 6,500 0,050 0,400 0,750 a 

P3 6,450 0,350 0,700   ab 

P1 6,100 0,350     b 

P0 5,750       b 

  P.0,05(3-9) 3,08 3,22 3,31   

  P.0,01(9) 4,32 4,5 4,62   

  BND 0,05 0,465 0,486 0,500   

  BND 0,01 0,652 0,679 0,697   
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Lampiran 2. Uji Sidik Ragam Daya Ikar Air Bakso 

a. Daya ikat air bakso 

Tabel rataan daya ikat air bakso 

Ulangan P0 P1 P2 P3 Jumlah 

1 14,56 13,50 13,85 14,21 56,12 

2 13,50 13,15 14,91 13,15 54,71 

3 13,85 16,67 19,48 15,96 65,96 

4 12,80 21,59 20,18 20,89 75,46 

Jumlah 54,71 64,91 68,42 64,21 252,25 

Rata-

rata 
13,68 16,23 17,11 16,05 63,06 

Standar 

Deviasi 
0,73 3,91 3,19 3,43 11,26 

 

b. Analisis Varian (ANOVA) 

FK  =  
  

   
  = 

       

  
  = 3976,88 

JKT = ∑    − FK  

 

 = (14,56)²+(13,50)²+(13,85)²+(14,21)²+….....+(20,18)²+(20,89)² – 3976,88 

=  4115,89 – 3976,88  

=  139,01 

JKK = 
∑   

 
 − FK 

 = 
                             

 
 – 3976,88 

 =  
        

 
 – 3976,88     =  70,01 

JKP = 
∑   

 
  − FK 

 =  
                             

 
 – 3976,88 

            =    
        

 
 – 3976,88   =  25,80 

JKG  = JKT−JKK−JKP 

 = 139,01 – 70,01 – 25,80 

= 43,20 

KTK  =  
   

          
 

= 
       

 
  =  23,3380 

KTP =  
   

           
 

= 25,7993  = 8,5998 

         3 
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KTG = 
   

       
 

= 43,1971 =  4,7997 

        9 

F hitung kelompok  =  
   

   
 =   

       

       
 = 4,86 

F hitung perlakuan = 
   

   
  =  

      

      
 = 1,79 

Tabel analisis ragam 

SK db JK 
KT F-Hit 

F Tabel  

      0,05 0,01 

Kelompok 3 70,0140 23,3380 4,86     

Perlakuan 3 25,7993 8,5998 1,79 3,86 6,99 

Galat 9 43,1971 4,7997       

Total 15 139,0104         

Ket : tidak berpengaruh nyata 

Lampiran 3. Uji Sidik Ragam Susut Masak Bakso 

a. Susut masak bakso 

Tabel rataan susut masak bakso 

Ulangan P0 P1 P2 P3 Jumlah 

1 8,79 9,60 11,96 4,02 34,37 

2 14,73 8,71 5,39 7,46 36,29 

3 6,72 5,29 3,46 2,44 17,91 

4 6,48 5,85 6,06 5,23 23,62 

Jumlah 36,72 29,45 26,87 19,15 112,19 

Rata-rata 9,18 7,36 6,72 4,79 28,05 

Standar 

Deviasi 
3,84 2,11 3,66 2,12 11,74 

 

b. Analisis Varian (ANOVA) 

FK = 
  

   
  =  

      
 

  
 =  786,66 

JKT = ∑    − FK  

= (8,79)
2
 + (9,60)

2
 + (11,96)

2
 + (4,02)

2
 + ……+ (6,06)

2
+ (5,23)

2 
 – 786,66 

= 937,52 – 786,66 = 150,86 

JKK = 
∑   

 
 − FK 

 

 = 
                             

 
 -786,66 

 = 3376,93 – 786,66 

 = 57,57 



28 
 

JKP = 
∑   

 
 − FK 

 = 
                             

 
 – 786,66 

 = 
       

 
 – 786,66 

 = 39,43 

JKG = JKT−JKK−JKP 

 = 150,86 – 57,57 −39,43 

 = 53,86 

KTK  =  
   

          
 

 = 
       

 
    = 19,1904 

KTP =  
   

           
 

 = 
       

 
= 13,1443 

KTG = 
   

       
 

 = 
       

 
    = 5,9842 

F hitung kelompok  = 
   

   
 = 

       

      
 = 3,21 

F hitung perlakuan = 
   

   
 =  

       

      
 = 2,20 

Tabel analisis ragam 

SK db JK 
KT F-Hit 

F Tabel  

      0,05 0,01 

Kelompok 3 57,5711 19,1904 3,21     

Perlakuan 3 39,4328 13,1443 2,20 3,86 6,99 

Galat 9 53,8577 5,9842       

Total 15 150,8616         

Ket : tidak berpengaruh nyata 
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Lampiran 4. Uji Sidik Ragam Rendemen Bakso 

a. Rendemen bakso 

Tabel rataan rendemen bakso 

Ulangan P0 P1 P2 P3 Jumlah 

1 141,66 140,33 136,66 149,00 567,65 

2 137,00 146,66 152,00 148,66 584,32 

3 152,66 155,00 158,00 159,66 625,32 

4 149,00 150,00 149,66 151,00 599,66 

Jumlah 580,32 591,99 596,32 608,32 2376,95 

Rata-

rata 
145,08 148,00 149,08 152,08 594,24 

Standar 

Deviasi 
7,07 6,15 8,99 5,16 27,37 

 

b. Analisis Varian (ANOVA) 

FK  =  
  

   
  =  

       
 

  
 = 353118,21 

JKT = ∑    − FK  

 

=(141,66)²+(140,33)²+(136,66)²+(149,00)²+….....+(149,66)²+(151,00)² -

353118,21 

= 353804,48 – 353118,21 = 686,27 

JKK = 
∑   

 
 − FK 

 

 = 
                                 

 
 – 353118,21 

 

= 1414273,60 – 353118,21 = 450,19 

           4 

JKP = 
∑   

 
  − FK 

 

 = 
                                 

 
 – 353118,21 

 

= 1412874,23 – 353118,21 = 100,35   

                       4  

JKG  = JKT−JKK−JKP 

 

  = 686,27 – 450,19 – 100,35 = 135,73 

KTK  =  
   

          
 

 

= 
        

 
  =  150,0648 
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KTP =  
   

           
 

= 
         

 
 

=  33,4501 

KTG = 
   

       
 

= 
        

 
 

= 15,0808 

F hitung kelompok  =  
   

   
 = 

        

       
 = 9,95 

F hitung perlakuan = 
   

   
 =  

       

       
 = 2,22 

Tabel analisis ragam 

SK db JK 
KT F-Hit 

F Tabel  

      0,05 0,01 

Kelompok 3 450,1943 150,0648 9,95     

Perlakuan 3 100,3504 33,4501 2,22 3,86, 6,99 

Galat 9 135,7270 15,0808       

Total 15 686,2717         

Ket : tidak berpengaruh nyata 

 


