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INTISARI*)



Penelitian ini telah dilaksanakan di Desa Sorolaten Rt.01 Rw.14, Sidokarto, Godean, Sleman, Yogyakarta. Tujuan penelitian ini mengetahui dan menganalisis karakteristik kimia dan organoleptik bakso daging ayam KUB yang dicuring dengan nanokapsul kunyit pada beberapa level yang berbeda. Metode pengambilan sampel menggunakan metode rancangan acak lengkap pola searah yaitu empat perlakuan variasi konsentrasi (level) jus nanokapsul kunyit. Level penambahan jus nano kapsul kunyit yaitu P1 (Bakso tanpa penambahan jus nanokapsul kunyit 0% dari berat daging), P2 (Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit
1% dari berat daging), P3 (Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit 2% dari berat daging), P4 (Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit 3% dari berat daging). Dari hasil Analisa uji sensosris rerata penambahan NK pada semua hasil penelitian menunjukkan hasil suka mendekati netral. Hasil uji sensosris yang paling disukai berbeda pada warna menunjukkan nilai terbaik sebesar 3,03%. Hasil uji kimia  menunjukkan bahwa penambahan nano kapsul kunyit pada curing daging ayam KUB menjadi bakso fungsional sudah memenuhi.
Kata kunci :  Nano Kapsul, Ayam KUB, Bakso Fungsional

ABSTRACT*)


This research was carried out in Sorolaten Village Rt.01 Rw.14, Sidokarto, Godean, Sleman, Yogyakarta. The purpose of this study was to determine and analyze the chemical and organoleptic characteristics of KUB chicken meatballs cured with turmeric nanocapsules at several different levels. The sampling method used a completely randomized design with a unidirectional pattern, namely four treatments of variations in the concentration (level) of turmeric nanocapsule juice. The level of addition of turmeric nanocapsule juice is P1 (Meatballs without the addition of
0% turmeric nanocapsule juice by weight of meat), P2 (Meatballs with the addition of 1% turmeric nanocapsule juice by weight of meat), P3 (Meatballs with the addition of 2% turmeric nanocapsule
juice by weight of meat ), P4 (Meatballs with addition of 3% turmeric nanocapsule juice by weight of meat). From the results of the sensory test analysis, the average addition of NK in all research results showed that the results were closer to neutral. The most preferred sensory test results differ in color showing the best value of 3.03%. The chemical test results showed that the addition of turmeric nano capsules in the curing of KUB chicken meat into functional meatballs was sufficient. Keywords: Nano Capsule, KUB Chicken, Functional Meatballs.

PENDAHULUAN

Peternakan merupakan salah satu subsektor pertanian yang terus menerus diupayakan pengembangannya untuk memenuhi kebutuhan pangan protein hewani. Salah satu usaha peternakan yang dapat membantu memenuhi kebutuhan tersebut adalah unggas. Ayam KUB adalah ayam Kampung Unggul Badan Litbang Pertanian yang mempunyai produksi telur tinggi. Produksi yang tinggi ini membuka peluang DOC ayam KUB untuk dikembangkan menjadi ayam potong. Hal ini dilakukan mengingat permintaan ayam kampung potong semakin hari semakin meningkat (Hidayah et al., 2019).  Ayam KUB (Kampung Unggul Balitbang) saat ini dipelihara untuk penetasan telur, telur konsumsi dan produksi daging.
Pada umumnya ayam kampung dapat dipelihara secara ekstensif, namun kini dapat dipelihara secara intensif dalam periode pemeliharaan yang singkat. Periode pemeliharaan ayam KUB untuk skala usaha pembesaran ayam kampung potong dipelihara intensif (skala usaha minimal 100-500 ekor) dalam jangka waktu 10-12 minggu. Pemeliharaan masa brooder (pembesaran 0-4 minggu) yang harus dipersiapkan yaitu kandang brooder, untuk penghangat ruangan menggunakann  lampu bohlam. Kandang ayam diberi alas  sekam kemudian ditutup dengan kertas koran. Persiapan kandang brooder pemanasnya harus cukup dan merata. Pertumbuhan dan produktivitas ayam KUB dapat dipengaruhi oleh imbangan protein dan energi metabolis pakan. Konsumsi ayam kampung umur 6, 7, 8 dan 9 minggu yaitu sebesar 66 g, 729 g,
74 g dan 80 g (Yusriani, 2013).
. Kualitas kimia daging mempunyai hubungan yang sangat erat dengan kandungan nutrisi dari daging itu sendiri. Kandungan zat kimia pada daging berbeda - beda jumlahnya sesuai dengan spesies, genetik, umur, karkas, penyimpanan, jenis kelamin, nutrisi maupun proses penanganan dari ternak. Faktor Kualitas kimia daging dipengaruhi oleh kadar air, kadar lemak, dan kadar protein (Prasetyo et al., 2013). Nanokapsul kunyit merupakan salah satu metode untuk mengetahui seberapa besar pengaruh kunyit terhadap kualitas daging ayam KUB.
Salah satu olahan daging yang digemari oleh masyarakat adalah bakso. SNI 01-3818-1995 menjelaskan bakso adalah produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang diperoleh dari campuran daging ternak (kadar daging tidak kurang dari 50%) dan pati atau serealia dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta bahan tambahan makanan yang diizinkan. Pada umumnya bakso yang beredar berbahan dasar daging sapi, ayam ataupun ikan.
Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai pemberian nanokapsul kunyit sebagai bahan pakan tambahan untuk mengetahui pengaruhnya terhadap kadar air, protein, lemak dan abu serta sifat sensorisnya. Nanokapsul kunyit yang digunakan sebagai bahan  pakan tambahan/ curing daging sampai level tertentu diharapkan dapat mempengaruhi kualitas kimia dan sensoris daging ayam KUB.
MATERI DAN METODE Waktu dan Tempat
Penelitian ini telah dilaksanakan pada tanggal 30 Maret –   14 Juli 2023. Penelitian ini

dilaksanakan di Desa Sorolaten RT.01 RW.14, Sidokarto, Godean, Sleman, Yogyakarta. Analisis Uji Sensoris dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Fakultas Agroindustri. Uji organoleptik serta uji kimia dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi, dan Teknologi Hasil ternak, Prodi Peternakan, Universitas Mercu Buana Yogyakarta.
Materi Penelitian
Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah daging ayam KUB dari bagian yang bisa diambil dagingnya dan budidaya ternak ayam KUB yang dipelihara selama 2 bulan dengan ditambahkan  nanokapsul kunyit dalam  pakan  ransum (daging ayam fungsional). Daging ayam bagian  dada  dan  paha  fillet  akan  digiling  hingga  halus  kemudian  diberi  penambahan  0%,
1%,2%,3% nanokapsul kunyit dengan lama waktu curing 5 menit.

Bahan pendukung  yang  digunakan untuk pembuatan bakso adalah tepung tapioka, tepung sagu bawang putih, bawang goreng, lada, gula, garam, telur, air es/ es batu.
Alat Penelitian
Peralatan yang digunakan untuk pemeliharaan ayam KUB, alat untuk membuat nanokapsul

kunyit, pembuatan bakso ayam dan uji organoleptik pada penelitian ini yaitu plastik, label, alat tulis, Blender, Kulkas freezer , timbangan digital, kompor, pisau, baksom, panci, peniris, sendok, plastik vacum, piring kecil dan kertas kuesioner. Peralatan untuk uji kimia dan fisik antara lain neraca analitik, pengering oven, uji warna, botol timbang, serta peralatan gelas untuk analisis, soxhlet extractor, spatula, penjepit, desikator.
Rancangan Percobaan
Rancangan  percobaan  yang  digunakan  dalam  penelitian  ini  adalah  Rancangan  Acak

Lengkap (RAL) pola searah yang terdiri dari empat perlakuan variasi konsentrasi (level) jus nanokapsul kunyit. Pada masing-masing perlakukan terdiri dari tiga kali pengulangan  sehingga diperoleh dua belas variasi perlakuan.
Berikut ini adalah level penambahan jus nanokapsul kunyit ke dalam adonan bakso. Variasi curing konsentrasi jus nanokapsul kunyit :
P1 = Bakso tanpa penambahan jus nanokapsul kunyit 0% dari bahan daging. P2 = Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit 1% dari bahan daging. P3 = Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit 2% dari bahan daging.


P4 = Bakso dengan penambahan jus nanokapsul kunyit 3% dari bahan daging.


Penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahap mulai dari proses pembuatan nanokapsul kunyit, curring, dan proses pembuatan bakso dari daging ayam KUB dengan jus nanokapsul masing-masing 0%, 1%, 2%, dan 3% dalam waktu 5 menit kemudian melakukan uji fisik, kimia, dan tingkat kesukaan uji sensoris, dilanjutkan uji sensoris pada sampel terpilih ( paling disukai).
1)  Proses Pembuatan Jus nanokapsul kunyit

Pembuatan jus nanokapsul kunyit dengan kitosan-STTP mengacu pada pernyataan Sundari, (2014) dimulai dengan mengupas rimpang kunyit kurang lebih 4 kg kemudian dimasukkan ke dalam air yang telah mendidih yang telah ditambahkan asam sitrat 0,05% selama 5 menit. Masukkan rimpang kunyit dan 5000 mL air rebusan  ke dalam blender- mixer selama 2 x 30 menit sehingga akan dihasilkan jus kunyit. Kapsulasikan jus kunyit dengan cara mencampurkan kitosan 50 g dilarutkan dalam 4000 mL asam sitrat 2,5% ke dalam blender kemudian dicampur selama 30 menit, cross link kulit kapsul kitosan dengan cara ditambahkan STPP (SodiumTripolyphosphate) 25 g yang diarutkan dalam 1000 mL aquades dicampur ke dalam mixer besar dengan kapasitas 20 L selama 30 menit sehingga diperoleh jus nanokapsul kunyit sediaan cair konsentrasi 100%. Agar lebih awet dan higienis, nanokapsul jus kunyit tersebut disaring, dikemas filtratnya dan disimpan di kulkas/ freezer.
2)  Curing

Proses  curing  daging  ayam  KUB  dilakukan  dengan  cara  mencampur  jus nanokapsul kunyit dengan daging ayam KUB yang sudah digiling. Jumlah konsentrasi
kunyit yang digunakan yaitu sebesar 0%; 1%, 2%, dan 3% curing dalam waktu 5 menit. Daging ayam KUB yang telah dicuring selanjutnya diolah menjadi bakso ayam KUB.
3)  Pembuatan Bakso Daging Ayam KUB

a.   Tahap Persiapan

Tahap persiapan merupakan langkah awal memulai proses pembuatan bakso daging ayam KUB dengan melakukan penambahan jus nanokapsul kunyit. Tahapan preparasi yang dilakukan untuk membuat bakso daging ayam KUB curing.
b.   Tahap Pelaksanaan


Tahap pelaksanaan dalam pembuatan bakso ayam KUB dimulai dengan formulasi bahan, penggilingan daging, pembuatan adonan, pencetakan, dan perebusan
1.   Penghancuran Daging

Proses pembuatan bakso daging ayam KUB pada penelitian ini menggunakann daging ayam kontrol dan daging ayam fungsional, bagian daging yang digunakan adalah semua organ kecuali bagian kepala, kulit, leher, dan kaki ayam. Proses pembuatan dimulai dengan penghancuran daging ayam kontrol dan daging ayam fungsional  masing-masing sebanyak 300  g.  Daging dihancurkan dengan cara melakukan pencacahan (mincing), menggiling (grinding), atau mencincang sampai halus/lumat (chopping) pada proses penggilingan, daging perlu ditambah es. Tujuan dari ditambahkan es adalah untuk mempertahankan suhu akibat gesekan mesin giling (chopper) serta untuk menghasilkan emulsi yang baik (Nuramy, 2023). Bakso yang dibuat dibedakan menjadi dua perlakuan yaitu bakso tanpa  penambahan  jus  nanokapsul  kunyit  sebagai  kontrol  dan  bakso  dengan
penambahan 1%, 2%, dan 3% jus nanokapsul kunyit dengan lama waktu curing 5 menit pada daging giling sebagai bahan dasar bakso fungsional.
2.   Pembuatan adonan

Bahan untuk membuat adonan bakso adalah daging ayam KUB 300 g, tepung tapioka, es batu, garam dapur, campuran bumbu (bawang putih, lada, gula) bahan pengenyal (putih telur). Pembuatan adonan dilakukan dengan daging ayam yang telah dihaluskan dan dicampurkan dengan es, garam dan telur kemudian dicampurkan dengan bawang putih dan lada yang sudah dihaluskan dan tepung tapioka hingga diperoleh adonan yang homogen. Pada pembuatan adonan ini dapat menggunakann tangan atau alat yang pengaduk dengan mesin bertenaga listrik seperti food processor /mixer. Semakin tinggi kecepatan mesin, semakin bagus adonan yang terbentuk. Jika alat yang digunakan berkecepatan rendah, sebaiknya jumlah es yang digunakan sedikit lebih banyak (Wibowo, 2013).
3.   Pencetakan

Pembuatan bakso dilakukan dengan tangan dengan cara sebagai berikut: adonan diambil menggunakann tangan kiri, kemudian tangan kiri menggenggam dengan jari telunjuk dan ibu jari membentuk lingkaran sebesar bakso sesuai yang diinginkan, kemudian tiga jari yang lain mengerakkan genggaman sehingga adonan keluar melalui lubang yang terbentuk antara ibu jari denga jari telunjuk tersebut. Adonan yang keluar kemudian dipotong menggunakann sendok (Nuramy, 2023).
5)  Perebusan

Pemanasan menyebabkan molekul protein terdenaturasi dan mengumpal membentuk suatu jaring-jaring. Kondisi optimum untuk pembentukan gel adalah
pada kadar garam 0,6 M, pH 6 dan suhu 65°C (Sinaga, 2015). Untuk mendapatkan kekuatan gel yang maksimum, bakso harus dijendalkan dengan cara direndam dalam air dengan suhu 28-30°C selama 1-2 jam atau pada suhu air 40- 45°C selama
20-30 menit. Pemasakan bakso umumnya dilakukan dengan air yang mendidih (Lamadjido et al. 2019) dan dapat pula dilakukan dengan cara “Blanching” dengan uap air panas atau air panas pada suhu 85-90°C. Pengaruh pemasakan ini terhadap adonan bakso adalah terbentuknya struktur produk yang kompak. Astawan (2008), menyatakan bahwa agar bakso tidak saling lengket atau menempel satu sama lainnya, ke dalam air perebus ditambahkan beberapa sendok minyak goreng. Bakso yang matang akan mengapung ke permukaan. Perebusan dihentikan apabila bakso yang tadinya tenggelam sudah muncul ke permukaan. Apabila bakso yang terbentuk kurang matang maka diperlukan perebusan kedua. Setelah cukup matang, bakso diangkat dan ditiriskan sambil didinginkan pada suhu ruang. Setelah dingin, bakso dikemas dalam kantong plastik dan sebaiknya disimpan dalam ruang dingin yaitu sekitar 5°C (Wibowo, 2013).

Variabel Uji yang diamati
Pada penelitian ini variabel yang diamati adalah kualitas sensoris dan kualitas kimia:

1.   Uji Sensori untuk produk terpilih (yang paling disukai konsumen)

2.   Uji Kimia

a.  Analisa kadar air (AOAC 2005)

b. Kadar abu (AOAC 2005)

c.  Kadar lemak (Metode Sohxlet)

d. Protein (Metode Kjedahl)

e.  Kadar karbohidrat (Carbohydrate by Difference)
f.  Antioksidan (Metode DPPH (1,1Diphenyl-2-picrylhydrazil))


g.   HASIL DAN PEMBAHASAN

h.   Kualitas Sensoris
i.   Penilaian kualitas sensoris atau uji organoleptik daging ayam KUB dilakukan

dengan uji hedonik. Uji hedonik merupakan pengujian  untuk  mengetahui  tingkat kesukaan  maupun  ketidaksukaan  panelis  terhadap  produk yang diujikan. Pada pengujian hedonik kali ini dicantumkan skala  hedonik  dengan skala 1-5 terkait dengan warna, aroma, tekstur, rasa dan penampilan secara umum yaitu (1=sangat tidak  suka),  (2=tidak  suka),  (3=suka),  (4=sangat  suka)  dan  (5=sangat  suka sekali).
j.   1. Warna
k.  Warna dapat memperbaiki dan memberikan daya tarik pada makanan, warna juga berpengaruh terhadap kesukaan pada produk. Warna daging merupakan sifat sensoris yang utama. Warna bakso salah satunya bergantung pengolahan daging pada komposisinya, daging tergantung dari tipe molekul myoglobin, kondisi kimia, fisik serta komponen lain dalam daging. Pigmen utama daging masak adalah globin hemikromogen (coklat). Hasil penelitian menunjukan bahwa skor warna daging ayam KUB yang diberi penambahan nanokapsul kunyit berbeda tidak nyata (P>0,05).
l.   Tabel 1. Organoleptik warna dari masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	3,4
	3,3
	2,4
	3,03

	P1 (1%)
	2,7
	2,1
	2,7
	2,50

	P2 (2%)
	2,3
	2,1
	2,9
	2,43

	P3 (3%)
	2,3
	2,7
	2,2
	2,40


m. Keterangan : ns Non Signifikan
n.   Pada pengujian kali ini dicantumkan skala hedonik dengan skala 1-4 hedonik yaitu (1= agak keputihan), (2=cokelat muda), (3=kemerahan), (4=cokelat muda cerah). Warna dapat memperbaiki dan memberikan daya tarik pada makanan, warna juga berpengaruh terhadap kesukaan pada produk. Warna daging merupakan sifat sensoris yang utama. Warna bakso salah satunya bergantung pengolahan daging pada komposisinya, daging tergantung dari tipe molekul myoglobin, kondisi kimia, fisik serta komponen lain dalam daging. Pigmen utama daging masak adalah globin hemikromogen (coklat).
o.   Berdasarkan hasil pengujian sensoris pada Tabel 1, tingkat penerimaan panelis terhadap warna bakso fungsional daging ayam KUB dengan penambahan nanokapsul kunyit 0%, 1%, 2% dan 3% yang dihasilkan terdapat beda nyata (P<0,05) dengan rentang nilai berkisar 2,40 % - 3,03 % yaitu pada tingkat agak kepithan cokelat kemerahan. Warna bakso yang paling banyak disukai yaitu tidak adanya penambahan nano kapsul kunyit, atau pada perlakuan P0 yaitu agak keputihan. Pada daging olahan, warna yang dibentuk merupakan hasil dari berbagai proses dan reaksi yang sangat beragam. Faktor yang turut mempengaruhi warna daging olahan antara lain adalah suhu, bahan tambahan dan proses pembuatannya. Perbedaan warna disebabkan oleh perbedaan penambahan konsentrasi nano kapsul kunyit tiap perlakuan dalam pengolahan daging ayam KUB. Maka dari itu hasil dari uji sensoris kriteria warna bakso fungsional daging ayam kub dengan 30 panelis, rata rata kriteria bakso yang disukai pada perlakuan P0, atau tidak adanya penambahan nano kapsul kunyit. Warna pada suatu bahan pangan sangat mempengaruhi  penerimaan  suatu  bahan  pangan  tersebut,  sebab  warna  yang
menarik akan meningkatkan tingkat kesukaan konsumen. Dapat disimpulkan adanya pengaruh warna agak keputihan terhadap kesukaan pada panelis.
p.  2. Rasa
q.   Rasa merupakan kualiatas sensoris daging yang berkaitan dengan indera perasa

atau lidah. Rasa berasal dari rangsangan kimiawi yang sampai ke lidah, yang memiliki 4 rasa dasar yaitu manis, asin, asam dan pahit. Beberapa daging mempunyai sifat yang khas dalam rasa, hal ini merupakan salah satu faktor yang menjadi pertimbangan konsumen dalam memilih daging.
r.   Tabel 2. Organoleptik rasa dari masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	2,6
	2,8
	2,5
	2,63

	P1 (1%)
	2
	2,5
	2,2
	2,23

	P2 (2%)
	2,8
	2,8
	2,6
	2,73

	P3 (3%)
	2,4
	3
	2,1
	2,5


s.   Keterangan : ns Non Signifikan

t.	Pada pengujian kali ini dicantumkan skala hedonik dengan skala 1-4 hedonik yaitu (1= tidak enak), (2=asin), (3=enak), (4=lezat). Rasa merupakan kualiatas sensoris daging yang berkaitan dengan indera perasa atau lidah. Beberapa daging mempunyai sifat yang khas dalam rasa, hal ini merupakan salah satu faktor yang menjadi pertimbangan konsumen dalam memilih daging.
u.   Berdasarkan hasil pengujian sensoris pada Tabel 1, tingkat penerimaan panelis terhadap rasa bakso fungsional daging ayam KUB dengan penambahan nanokapsul kunyit 0%, 1%, 2% dan 3% yang dihasilkan tidak terdapat beda nyata (P>0,05) dengan rentang nilai berkisar 2,23 s.d. 2,73 yaitu pada tingkat disukai. Rasa bakso yang paling banyak disukai yaitu pada penambahan nanokapsul kunyit 2% dengan
waktu lama curing 5 menit dengan skor 2,73 (enak). Dalam hal ini, rasa pada bakso fungsional daging ayam KUB memberikan pengaruh nyata. Ini artinya semakin tinggi taraf pemberian kunyit maka semakin menurunkan kesukaan panelis terhadap rasa bakso fungsional daging ayam KUB dan semakin rendah taraf pemberian kunyit maka semakin meningkatkan kesukaan panelis terhadap rasa bakso daging ayam KUB. Penilaian panelis terhadap rasa bakso adalah enak untuk bakso dengan daging agak keputihan dengan curing (P2) selama 5 menit.
v.   3. Aroma
w.  Berdasarkan hasil analisis aroma diperoleh hasil bahwa konsentrasi penambahan

nano kapsul terhadap bakso fungsional tidak berbeda nyata terhadap skor organoleptik aroma bakso fungsional. Karakteristik aroma dengan perlakuan terbaik adalah P2 (2%) yang telah diujikan kepada panelis ahli dengan masing- masing 4 perlakuan yang telah diujikan.  Pada penelitian ini nilai rataan kesukaan penelis terhadap aroma bakso daging ayam KUB yang telah dimasak antara 2,33 sampai 2,73 dengan rataan 2,58 yang berarti agak sedikit suka mendekati suka pada tabel 8, secara statistik penambahan nanokapsul kunyit yang diberikan pada daging ayam KUB berbeda tidak nyata (P>0,05).
x.  Tabel 3. Organoleptik aroma dari masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	3,1
	2,6
	2,5
	2,70

	P1 (1%)
	2,5
	2,3
	2,2
	2,33

	P2 (2%)
	2,6
	2,4
	2,7
	2,56

	P3 (3%)
	2,8
	3
	2,2
	2,66


y.   Keterangan : ns Non Signifikan
z.   Pada pengujian kali ini dicantumkan skala hedonik dengan skala 1-4 hedonik yaitu (1= bau busuk), (2=asam basi), (3=tidak bau), (4=segar rebus). Berdasarkan hasil analisis sensoris pada aroma bakso diperoleh hasil bahwa konsentrasi penambahan nano kapsul terhadap bakso fungsional tidak berbeda nyata terhadap skor uji sensoris  pada aroma bakso  fungsional.  Karakteristik  aroma dengan  perlakuan dengan penambahan P3 (3%) yang telah diujikan kepada seluruh panelis dengan masing-masing 4 perlakuan yang telah diujikan memberikan tingkat kesukaan tidak bau pada konsumen.
Pada penelitian ini nilai rataan kesukaan penelis terhadap aroma bakso daging ayam KUB yang telah dimasak antara 2,33 sampai 2,70 dengan rataan 2,58 yang berarti sedikit suka mendekati suka pada tabel 1, secara statistik penambahan nanokapsul kunyit yang diberikan pada daging ayam KUB berbeda tidak nyata (P>0,05). Hasil tabel 1 menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 2,7% yang berarti tidak bau. P1% menghasilkan rata rata sebesar 2,33% yang berarti tidak bau, P2% menghasilkan rata rata sebesar 2,56% yang berarti tidak bau, dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar
2,66 % yang berarti tidak bau. Hal ini menunjukkan bahwa setiap nanokapsul kunyit dengan level yang berbeda menunjukkan kadar aroma yang relatif sama. Artinya tidak ada perbedaan antara  P0, P1, P2, dan P3. hasil (PO) yaitu 2, 7% menunjukkan aroma bakso dengan menggunakan daging ayam KUB menjadi Bakso Fungional tanpa curing (PO) menghasilkan  aroma normal, khas daging bakso. Dapat  disimpulkan aroma terhadap kesukaan memberikan pengaruh pada panelis.
4. Tekstur

Tekstur dari dari bakso daging ayam KUB dapat uji dengan dirasakan atupun di sentuh. Tekstur merupakan salah satu aspek penilaian dalam penampilan produk. Hasil dari pengujian  4 perlakuan  dengan kerakteristik tekstur menghasilkan  rerata kesukaan produk Bakso daging ayam KUB.
Tabel 4. Organoleptik tekstur dari masing masing perlakuan


Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	2,1
	2,7
	2,7
	2,5

	P1 (1%)
	2,9
	2,3
	2,6
	2,6

	P2 (2%)
	2,6
	2,6
	2,4
	2,53

	P3 (3%)
	2,4
	2,6
	2,1
	2,36


Keterangan : ns Non Signifikan

Pada pengujian kali ini dicantumkan skala  hedonik  dengan skala 1-4 hedonik yaitu (1= tidak lembek),  (2=tidak basah berair),  (3=kenyal),  (4=tidak rapuh). Tekstur dari dari bakso daging ayam KUB dapat uji dengan dirasakan atupun di sentuh. Tekstur merupakan salah satu aspek penilaian dalam penampilan produk. Hasil dari pengujian
4 perlakuan dengan kerakteristik tekstur menghasilkan rerata kesukaan produk Bakso daging ayam KUB.
Berdasarkan hasil analisis pada tabel 1 diperoleh data serta hasil konsentrasi nano kapsul kunyit berpengaruh terhadap skor organoleptik tekstur bakso daging ayam KUB. Pengujian mutu hedonik tekstur dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi nano kapsul kunyit terhadap mutu kekenyalan bakso daging ayam KUB. Hasil tabel 1 menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 2,5 yang berarti tidak lembek. P1 menghasilkan rata rata sebesar 2,6 yang berarti mendekati kenyal, P2 menghasilkan rata rata sebesar 2,53 yang berarti tidak lembek, dan P3
menghasilkan rata rata sebesar 2,36 yang berarti tidak lembek. Artinya semua perlakuan yang berarti suka mendekati netral. Secara statistik penambahan nanokapsul kunyit yang diberikan pada daging ayam KUB berbeda tidak nyata (P>0,05). Kekenyalan dari bakso dipengaruhi oleh daya mengikat air dari daging yang tinggi. Daya mengikat air dapat didefinisikan sebagai kemampuan daging untuk mempertahankan kandungan airnya selama mengalami perlakuan dari luar seperti pemotongan, pemanasan, penggilingan dan pengolahan. Meningkatnya kadar protein semakin  meningkatkan  kekenyalan bakso  karena semakin  tinggi  air  yang terikat, dengan demikian kesukaan kekenyalan bakso oleh panelis lebih tinggi. Semakin besar daya mengikat air, semakin tinggi persentase air yang terikat dalam produk. Berdasarkan penilaian tersebut, dapat disimpulkan bahwa perlakuan yang diberikan tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kekeyalan bakso daging ayam KUB. Kekenyalan pada bakso disebabkan daging ayam KUB yang diberi nano kapsul kunyit memiliki tingkat kekeyalan semakin bertambah pada derajat keasaman rendah protein daging akan mengalami pengendapan, koagulasi, atau denaturasi, karema sifatnya yang tidak stabil, sehingga agregat protein, sebagai komponen gizi pembentuk matriksi dengan air, berkurang. Berkurangnya kadar air membuat tekstur daging ayam menjadi semakin keras. Dapat disimpulkan kekenyalan tekstur bakso berpengaruh terhadap kesukaan pada panelis.
5. Keseluruhan
Keseluruhan  merupakan  bagian  dari  parameter  sensoris  daging  terhadap  tingkat

kesukaan konsumen, pada semua sifat sensoris daging. Berdasarkan hasil analisis pada uji keseluruhan didapat hasil berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai keseluruhan
bakso daging ayam KUB dengan penambahan nanokapsul kunyit pada daging ayam

KUB.

Tabel 5. Organoleptik keseluruhan dari masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	2,9
	2,9
	2,8
	2,86

	P1 (1%)
	2,5
	2,2
	2,4
	2,36

	P2 (2%)
	2,5
	2,8
	2,7
	2,67

	P3 (3%)
	2,1
	3,1
	2,2
	2,46


Keterangan : ns Non Signifikan

aa. Pada pengujian kali ini dicantumkan skala hedonik dengan skala 1-4 hedonik yaitu (1= sangat tidak suka),  (2= tidak suka),  (3=suka),  (4=sangat suka). Keseluruhan penilaian uji sensoris merupakan bagian dari parameter daging terhadap tingkat kesukaan konsumen, pada semua sifat sensoris daging. Berdasarkan hasil analisis pada uji keseluruhan didapat hasil berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai keseluruhan bakso daging ayam KUB dengan penambahan nanokapsul kunyit pada daging ayam KUB. Dari hasil penelitian yang menggunakan uji hedonik dari tabel
1 menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 2,86 % yang berarti suka. P1% menghasilkan rata rata sebesar 2,36 % yang berarti tidak suka, P2% menghasilkan rata rata sebesar 2,67 % yang berarti suka, dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar
2,46 % yang berarti hampir suka.

Berdasarkan hasil analisis pada uji keseluruhan didapat hasil berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai keseluruhan bakso daging ayam KUB dengan penambahan nanokapsul kunyit pada ransumnya, dengan skor rata rata 2,36 % - 2.86 % yang artinya suka mendekati netral. Berdasarkan hasil uji sensoris menunjukkan bahwa perlakuan yang berbeda memberikan pengaruh nyata pada penerimaan keseluruhan bakso yang
dihasilkan. Dari tabel 1 dapat dilihat kisaran skala hedonik terhadap bakso ayam KUB berada dalam keadaan netral sampai suka. Berdasarkan hasil penelitian tingkat kesukaan keseluruhan panelis terhadap bakso ayam KUB dengan penambahan tertinggi pada perlakuan PO yaitu 2,86 (sangat nyata) dan berbeda nyata dengan perlakuan yang lain.
Uji Kimia
Variabel pengamatan selanjutnya ada pada uji kimia yang terdiri dari, kadar abu, kadar

air, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, dan kadar antioksidan.

Nano kapsul kunyit yang dihasilkan diberi perlakuan dengan 4 variasi curing konsentrasi bakso daging ayam KUB dan 4 variasi curing tersebut dianalisis menggunakan kadar air, lemak, protein, karbohidrat, dan kadar abu sebanyak 3 ulangan.
1. Kadar Air
Hasil  penelitian  menunjukan  bahwa  konsentrasi  perlakuan  nano  kapsul  kunyit

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air bakso daging ayam KUB. Rerata Kadar Air bakso daging ayam KUB tercantum pada tabel 11.
Tabel 6. Kadar air (%) pada masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	74,55
	75,10
	75,44
	74,69

	P1 (1%)
	73,90
	73,60
	76,02
	74,50

	P2 (2%)
	121,11
	27,69
	73,29
	74,03

	P3 (3%)
	75,34
	74,98
	74,24
	74,85


Keterangan : ns Non signifikan

Tabel 11 menunjukkan bahwa Berdasarkan hasil analisa yang telah dilakukan diperoleh kadar air pada bakso fungsional daging ayam KUB tertinggi sebesar 74,85%. Semakin besar konsentrasi nano kapsul kunyit, kadar air semakin tinggi. Penambahan nano
kapsul kunyit pada kadar air ayam KUB menjadi bakso Fungsional berada pada level

3%. Berdasarkan hasil analisis variansi hasil kadar air menyatakan tidak berbeda nyata (p>0,05). Tingginya kadar air pada bakso fungsional daging ayam KUB yang melebihi standar maksimal 70%, disebabkan karena adanya senyawa fenolik, dimana senyawa fenolik mampu mengikat gugus aldehid, keton asam dan ester yang dapat mempengaruhi kemampuan dari daya mengikat air pada daging. Hal ini menunjukkan bahwa metode gravimetri yang mengacu pada AOAC memiliki kinerja yang baik.
2. Kadar Lemak

Lemak merupakan lipida yang dapat larut dalam pelarut nonpolar tetapi tidak larut dalam air dan berbentuk padat bila berada di suhu ruang. Berdasarkan hasil analisis terhadap kadar lemak bakso daging ayam KUB dengan berbagai konsentrasi nanokapsul kunyit menunjukkan ada perbedaan yang tidak nyata. Hasil analisis selengkapnya bisa dilihat pada tabel 12.
Tabel 7. Kadar lemak (%)  pada masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	1,34
	1,31
	1,30
	1,32

	P1 (1%)
	1,42
	1,24
	1,52
	1,40

	P2 (2%)
	1,51
	1,25
	1,44
	1,40

	P3 (3%)
	1,36
	1,30
	1,73
	1,46


Keterangan : ns Non signifikan

Kadar lemak bakso daging ayam KUB yang dihasilkan dari tabel 3 menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 1,32 % yang berarti standar SNI kadar lemak memenuhi level. P1% menghasilkan rata rata sebesar 1,40% yang berarti standar SNI Kadar lemak memenuhi level, P2% menghasilkan rata rata sebesar 1,40% yang berarti standar SNI kadar lemak memenuhi level, dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar 1,46 % yang
berarti standar SNI Kadar lemak memenuhi level yaitu maksimum 10%. Hal ini dapat dilihat dari konsentrasi nanokapsul kunyit 1%, 2%, dan 3% dapat menaikan kadar lemak bakso daging ayam KUB. Di dalam sel kurkumin meningkatkan katabolisme lemak, dalam jumlah yang tidak berlebihan. Kandungan kurkumin tersebut dapat menaikan lemak abdominal pada bakso daging ayam. Penambahan nanokapsul kunyit bertujuan utuk menekan aktivitas enzim, bakteri, dan oksigen dalam memecah molekul asam lemak. Dengan ekstrak kunyit diharapkan dapat memperpanjang keawetan daging ayam.
Maka dari itu, penambahan perlakuan dapat menurunkan kadar lemak dengan konstan diangka 1,46%. Bahwa Penambahan nano kapsul kunyit pada kadar lemak ayam KUB menjadi bakso fungsional berada pada level 3%.
3.Kadar Abu
Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat

pada suatu bahan pangan. Mineral yang terkandung pada bahan pangan untuk pembuatan bakso ini walaupun berjumlah sedikit tetapi sangat dibutuhkan.
Tabel 8. Kadar Abu (%) pada masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	2,82
	2,84
	2,86
	2,84

	P1 (1%)
	2,59
	2,55
	2,43
	2,52

	P2 (2%)
	2,69
	2,47
	24,43
	9,86

	P3 (3%)
	2,58
	2,55
	2,60
	2,58


Keterangan : ns Non signifikan

Berdasarkan hasil tabel kadar abu diatas, kadar abu yang dihasikan dari hasil tabel 4 menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 2,84% yang berarti standar  Kadar abu memenuhi level. P1% menghasilkan rata rata sebesar 2,52% yang berarti standar Kadar abu memenuhi level, P2% menghasilkan rata rata sebesar 2,53% yang berarti
standar Kadar abu memenuhi level, dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar 2,58 % yang berarti standar Kadar abu memenuhi level. Hasil perlakuan pada kadar abu berada pada level P3% yaitu 2,58 artinya penambahan NK pada kadar abu sudah memenuhi level atau tingkat standarisasi yaitu maksimum 3 %. Nilai kadar abu memiliki pengaruh yang  berbanding terbalik dengan  waktu  hidrolisis,  di  mana semakin  lama waktu hidrolisis maka kadar abu semakin menurun.
4.Kadar Protein
Protein merupakan salah satu kelompok bahan makronutrien yang dapat menghasilkan

energi seperti halnya karbohidrat dan lemak, tetapi peran yang sangat penting adalah dalam pembentukan biomolekul. Hasil penelitian dan pembahasan ditunjukkan pada
tabel 14.

Tabel 9. Kadar Protein (%) pada masing masing perlakuan
                  Keterangan : ns Non signifikan
Ulangan
         Perlakuan                U1              U2              U3                        Reratans 	
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)menunjukkan P0% menghasilkan rata rata sebesar 14,86% yang berarti standar kadar protein tidak memenuhi level. P1% menghasilkan rata rata sebesar 14,27%, P2% menghasilkan rata rata sebesar 15,37% yang dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar
13,05 %. Artinya kadar syarat mutu Standar protein tidak memenuhi  level  yaitu maksimum 11%.
Diketahui pada daging ayam mengandung protein yaitu 18,2 g/ 100g Semakin banyak konsentrasi nanokapsul kunyit yang ditambahkan pada daging ayam KUB, semakin menurunkan kadar protein bakso daging ayam KUB, karena menurut penambahan
nano kapsul kunyit pada daging ayam KUB, berpengaruh tidak nyata terhadap protein yang dihasilkan pada bakso daging ayam. Penambahan nano kapsul kunyit pada ayam KUB menghasilkan kadar protein berada pada level 1%.
5.Kadar Karbohidrat
\Karbohidrat adalah kelompok senyawa yang bisa dihidrolisis menjadi polisakarida,

aldehid dan keton. Pada pembuatan bakso fungsional ini zat karbohidrat sangat dibutuhkan untuk mendapakan kualitas yang tinggi pada bakso fungsional KUB. Hasil dan pembahasan dapat dilihat di tabel 15.
Tabel 10. Kadar Karbohidrat (%) pada masing masing perlakuan

Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	23,40
	26,97
	28,11
	26,16

	P1 (1%)
	27,50
	20,86
	29,54
	24,77

	P2 (2%)
	26,81
	26,71
	27,35
	26,96

	P3 (3%)
	26,95
	27,72
	25,96
	26,88


Keterangan : ns Non signifikan

Berdasarkan hasil tabel kadar karbohidrat diatas, kadar karbohidrat yang dihasilkan pada tabel 6 menunjukkan standar sudah memenuhi kadar karbohidra sebesar minimum
20%. P0% menghasilkan rata rata sebesar 26,16 % yang berarti SNI sudah memenuhi kadar level. P1% menghasilkan rata rata sebesar 24,77% yang berarti standar kadar memenuhi level, P2% menghasilkan rata rata sebesar 26,96% yang berarti standar kadar karbohidrat memenuhi level, dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar 26,88 % yang berarti standar   kadar karbohidrat memenuhi level. Penambahan nano kapsul kunyit pada ayam KUB kadar karbohidrat menjadi bakso Fungsional berada pada level
2%.
6.Kadar Antioksidan
Antioksidan adalah sifat dari berbagai senyawa yang mampu melindungi sel-sel tubuh

dari efek buruk radikal bebas. Suatu senyawa dapat dikatakan memiliki aktivitas antioksidan apabila senyawa tersebut mampu mendonorkan atom hidrogennya untuk berikatan dengan DPPH membentuk DPPH tereduksi, ditandai dengan semakin hilangnya warna ungu (menjadi kuning pucat).
                  Tabel 11. Kadar Antioksidan (%) pada masing-masing perlakuan
Ulangan

	Perlakuan
	U1
	U2
	U3
	Reratans

	P0 (0%)
	2,51
	5,61
	2,61
	3,57

	P1 (1%)
	9,02
	11,52
	9,12
	9,89

	P2 (2%)
	12,42
	12,53
	11,22
	12,06

	P3 (3%)
	13,43
	13,23
	13,43
	13,36


Keterangan : ns Non signifikan

Hasil tabel 7 menunjukkan anti oksidan ini meningkat dari P0% menghasilkan rata rata sebesar

3,57 RSA, P1% menghasilkan rata rata sebesar 9.89 RSA, P2% menghasilkan rata rata sebesar

12,06 RSA dan P3 % menghasilkan rata rata sebesar 13,36 RSA yang berarti kadar antioksidan memenuhi level. Artinya aktivitas antioksidan ditandai dengan berubahnya warna ungu tua menjadi warna merah muda atau kuning pucat yang menandakan kadar antioksidan pada P3 % mampu mendonorkan atom hidrogennya. Bahwa Penambahan nano kapsul kunyit pada ayam KUB antioksidan menjadi bakso Fungsional mencapai pada level 3%.
Kesimpulan
Berdasarkan hasil uji sensoris dan uji kimia diatas maka dapat disimpulkan, Analisa uji

sensosris rerata penambahan NK pada semua hasil penelitian menunjukkan hasil suka mendekati netral, pada aroma 2,73%, rasa 2,7%, warna 3,03%, tekstur 2,6%, keseluruhan 2,86%. Jadi level atau rata - rata konsentrasi penambahan nanokapsul kunyit dalam curing  yang diterima  oleh 30 panelis sebesar 2%. Hasil uji sensosris
yang paling disukai berpada pada warna karena menunjukkan nilai terbaik sebesar

3,03%. Hasil analisa variabel pengamatan selanjutnya ada pada uji kimia yang terdiri dari, kadar abu berada pada level 2%, kadar air berada pada level 3%, kadar protein berada pada level 2%, kadar karbohidrat berada pada level 2%, kadar lemak berada pada level 3%, dan kadar antioksidan berada pada level 3 RSA. Hasil karakteristik uji fisik, kimia, dan organoleptik bahwa bakso fungsional daging ayam KUB dengan perlakuan terpilih menurut uji kesukaan adalah dengan curing menggunakan 2% nano kapsul kunyit dengan lama waktu curing selama 5 menit. Bakso terpilih ini memiliki karakteristik fisik aroma 2,73%, rasa 2,7%, warna 3,03%, tekstur 2,6%, keseluruhan
2,86%. Sedangkan karakteristik kimia kadar abu berada pada level 2%, kadar air berada pada level 3%, kadar protein berada pada level 2%, kadar karbohidrat berada pada level
2%, kadar lemak berada pada level 3%, dan kadar antioksidan berada pada 3 RSA. Hasil uji sensoris, uji kimia dan uji organoleptik menunjukkan bahwa pengaruh penambahan nano kapsul kunyit pada ayam KUB menjadi bakso fungsional sudah memenuhi kualitas terbaik.


Saran
NK 3% untuk curing daging ayam KUB selama 5 menit pada pembuatan bakso

fungsional dengan RSA dapat digunakan untuk mendapatkan bakso yang disukai oleh konsumen sebesar 3 RSA. Dalam penelitian ini diperlukan penelitian lanjutan dalam pemberian perlakuan berbeda dengan level yang lebih tinggi pada daging ayam KUB yang sama sehingga terlihat perbedaan yang nyata pada kadar air, lemak, protein, karbohidrat dan abu. Disarankan untuk penelitian lebih lanjut dengan menggantikan daging ayam KUB dengan daging lainnya. Bakso yang dibuat dalam penelitian ini
dibedakan menjadi dua perlakuan yaitu bakso tanpa penambahan jus nanokapsul kunyit sebagai kontrol dan bakso dengan penambahan 0%, 1%, 2%, dan 3% jus nanokapsul kunyit dengan lama waktu curing 5 menit pada daging ayam KUB sebagai bahan dasar bakso fungsional.
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