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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu kimiawi dan mutu organoleptik dari penambahan sari bayam
hijau pada kaldu ayam bubuk. Parameter pengujian meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein, dan
organoleptik. Penelitian ini menggunakan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan
dan 3 kali pengulangan. Data hasil kadar air, kadar lemak, dan kadar protein, dianalisis menggunakan ANOVA,
sedangkan organoleptik dianalisis dengan Kruskall Wallis. Kadar air terendah terdapat pada penambahan 0%,
kadar lemak terendah terdapat pada penambahan 20%, dan kadar protein tertinggi terdapat pada penambahan
0%. Warna hijau tertinggi terdapat pada penambahan 20%, aroma bayam yang tertinggi terdapat pada
penambahan 17%, sedangkan pada rasa panelis tidak membedakan rasa kaldu ayam bubuk dengan panambahan
sari bayam hijau hingga 20% dan yang paling disukai oleh panelis pada penambahan 13%. Semakin tinggi
penambahan konsentrasi, maka meningkatkan kadar air, menurunkan kadar lemak dan kadar protein, serta
meningkatkan warna dan aroma bayam yang semakin terasa.

Kata kunci: kaldu ayam bubuk, penambahan, sari bayam hijau

Abstract

This research aimed to determine quality of chemical and organoleptical aspect of the addition of green
spinach extract to chicken broth powder. The research parameters were as follow water content, fat content,
protein content, and organoleptic. This research used Completely Randomized Design (CDR) with 6 treatments
and 3 replications. The water content, fat content, and protein content, were further analyzed using ANOVA, while
the organoleptical parameters were analyzed using Kruskall Wallis. The lowest water content was found at the
addition of 0%, the lowest fat content was found at the addition of 20%, and the highest protein content at the
addition of 0%. The highest green colour intensity was found at the addition of 20%, and the highest spinach's
aroma was found of the addition at 17%. Meanwhile, to its taste, most the panellists were not able to distinguish the
different formulation of the addition green spinach juice up to 20%. The addition of higher spinach concentration
increased the water content, decreased fat and protein content, increased the colour intensity and the spinach's
aroma.

Keyword : chicken broth powder, addition, green spinach extract
dunia sebagai penguat cita rasa, karena penambahan

Pendahuluan

Dalam kehidupan yang modern sekarang ini
menjadikan perubahan gaya hidup masyarakat,
termasuk perubahan pola konsumsi makanan yang
lebih banyak menyukai jenis makanan cepat saji. Hal ini
memacu industri pangan untuk membuat produk-
produk olahan pangan siap saji, seperti makanan
kaleng, makanan instan, dan lain-lain yang belakangan
ini banyak dijual di pasar tradisional dan swalayan.
Salah satu contoh produk olahan pangan adalah
bumbu penyedap rasa (kaldu instan).

Kaldu bukan hal yang asing bagi masyarakat di
Indonesia karena kaldu merupakan salah satu jenis
savoury flavor yang mengandung ekstrak tertentu dan
dengan penambahan bahan makanan lain atau tanpa
bahan tambahan lain yang diizinkan. Kaldu sengaja
ditambahkan pada produk pangan olahan sehari-hari
untuk memperkaya rasa sebuah makanan sehingga
nilai penerimaan makanan dapat menjadi lebih baik.

Biasanya kaldu yang beredar di pasaran saat ini
mengandung Monosodium Glutamat (MSG) dalam
jumlah yang banyak. MSG merupakan garam natrium
dari asam glutamat yang merupakan senyawa cita rasa
dan telah banyak dikonsumsi secara luas di seluruh

MSG akan membuat makanan menjadi rasa lebih lezat
(Rangkuti et al., 2012). Meskipun penggunaan MSG
diperbolehkan, namun apabila berlebihan juga tidak
baik untuk kesehatan.

Untuk memperoleh manfaat tambahan dari kaldu
agar bukan semata-mata sebagai penyedap rasa,
maka kaldu sehat dapat dibuat dengan menambahkan
sayuran salah satunya adalah bayam hijau. Bayam
hijau mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh
seperti protein, lemak, karbohidrat, serat, mineral
(kalium, kalsium, magnesium, dan besi), dan vitamin
(A, B1, B2, dan C) (Sari et al., 2015). Selain itu bayam
juga merupakan sayuran yang harganya murah,
persediaan yang selalu ada, mudah didapat, dan dapat
tumbuh dimana-mana. Oleh karena itu dengan adanya
penambahan bayam hijau pada pembuatan kaldu ayam
diharapkan dapat menghasilkan produk yang lebih
sehat, kandungan gizi yang tetap sesuai standar, serta
tetap dapat diterima konsumen.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan
secara ringkas diatas, maka perlu dilakukan penelitian
yang mengkaji tentang mutu kimia dan mutu
organoleptik kaldu ayam bubuk dengan penambahan
sari bayam hijau. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
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mengetahui mutu kimiawi dan mutu organoleptik dari
penambahan sari bayam hijau pada kaldu ayam bubuk.
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah
masyarakat dapat memperoleh informasi mengenai
kandungan gizi dari kaldu ayam bubuk dengan
penambahan sari bayam hijau.

Materi dan Metode
Materi

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini
yaitu daging ayam, bayam hijau, garam dapur, tepung
terigu, katalisator (selenium reagent mixture), aquades,
H,SO, pekat, H;BO; 4%, indikator (MR + MB), NaOH
45%, HCI 0,1 N, zat pelarut lemak, H,SO,. Peralatan
yang dipakai selama penelitian adalah alat pembuatan
kaldu, cabinet dryer, grinder, oven, cawan porselin,
timbangan analitik, desikator, labu kjeldahl, labu
erlenmeyer, beaker glass, buret, corong, kompor listrik,
alat destilasi, labu penyaring, soxhlet.

Metode

Penelitian berlangsung pada bulan Januari
hingga April 2016. Tahap penelitian meliputi proses
pembuatan kaldu ayam bubuk dengan penambahan
konsentrasi sari bayam hijau dan pengujian kadar air,
lemak, dan protein serta organoleptik (warna, rasa, dan
aroma). Penelitian ini terdiri dari enam perlakuan dan
tiga kali ulangan. Untuk membuat perlakuan campuran
antara kaldu ayam dan sari bayam mula-mula volume
kaldu cair adalah 500 ml (T0), lalu ditambahkan 25 ml
sari bayam hijau sehingga volumenya menjadi 525 ml
(T1) hingga volume menjadi 625 ml (T5).

Proses Pembuatan Kaldu Ayam Bubuk

Proses pembuatan kaldu ayam bubuk diawali
dengan  perebusan daging ayam, kemudian
menyaringnya menggunakan saringan dan selanjutnya
ditambahkan bahan tambahan seperti tepung terigu,
garam dapur dan penambahan sari bayam hijau sesuai
perlakuann. Kemudian  dilakukan  pengeringan
menggunakan cabinet dryer pada suhu 50°C.

Kadar Air

Cawan porselin yang sudah dikeringkan dalam
oven selama 1 jam ditimbang beratnya. Sampel
sebanyak 2 g dimasukkan kedalam cawan porselin
kemudian dioven selama 4-6 jam dengan suhu 100-
105°C. Selanjutnya cawan yang sudah berisikan
sampel dimasukkan dalam desikator selama + 15
menit, lalu ditimbang. Keringkan kembali dalam oven
sampai diperoleh bobot tetap (Legowo et al., 2005).
Rumus perhitungan kadar air adalah berat awal sampel
dikurangi berat akhir sampel dibagi dengan berat awal
sampel dikalikan seratus.

Kadar Lemak

Sampel + 1 g ditimbang dalam kertas, dilipat
rapih dan dioven selama 6 jam dengan suhu 105°C.
Kemudian sampel dimasukkan dalam desikator + 15
menit, kemudian ditimbang. Setelah sampel ditimbang,
lalu dimasukkan kedalam ekstraksi soxhlet dan pelarut

lemak dimasukkan. Proses ekstraksi dilakukan 3-4 jam.
Setelah proses ektrasksi selesai dan tidak berbau N-
Hexan, sampel dikeringkan dalam oven selama 6 jam
dan kemudian ditimbang (Fardiaz et al., 1991). Kadar
lemak dihitung dengan rumus bobot lemak sebelum
ekstraksi dikurangi bobot lemak setelah ekstraksi dibagi
berat sampel dan (Berat Kering [BK]/100) dikalikan
seratus. BK dihasilkan dari 100 dikurangi hasil kadar
air.

Kadar Protein

Sampel dan katalisator sebanyak + 0,5 g,
dimasukkan kedalam labu destruksi dan ditambahkan
10 ml H,SO, pekat. Setelah itu didestruksi hingga
menjadi warna hijau jernih. Sampel hasil destruksi
didestilasi dengan 40 ml NaOH 45% serta 100 ml
aquades lalu ditutup. Hasil destilat ditampung dalam
erlenmeyer yang telah berisi 2 tetes indikator (MR +
MB) dan asam borat 4% sebanyak 5ml hingga
mencapai hasil destilat 40 ml. Hasil destilat kemudian
dititrasi dengan menggunaan HCI 0,1 N hingga terjadi
perubahan warna menjadi ungu (Legowo et al., 2005).
Perhitungan kadar protein adalah presentase
pembagian antara volume blanko n dikurangi volume
titrasi (ml) dikalikan (0,014 x 0,1 x 6,25) dan berat
sampel (g).

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 20 panelis
agak terlatih. Parameter dalam pengujian meliputi
warna, aroma, dan rasa dengan skala nilai 1 sampai 5
(Kartika, 1988).

Analisis Data

Data diolah menggunakan metode RAL. Data
hasil pengujian kadar air, protein, dan lemak dianalisis
menggunakan Anova (Analysis Of Variance) pada taraf
signifikansi 5%. Data hasil pengujian organoleptik
dianalisis dengan menggunakan uji Kruskal-Wallis
dengan taraf signifikansi 5%. Semua data diolah
dengan bantuan komputer program SPSS 16.0 for
Windows.

Hasil dan Pembahasan

Hasil pengujian kadar air, lemak dan, protein,
dengan penambahan konsentrasi sari bayam hijau
dapat dilihat pada Tabel 1.

Kadar air

Berdasarkan Tabel 1, hasil pengujian kadar air
dengan penambahansari bayam hijau dengan uiji
statistik ANOVA diperoleh hasil yang signifikan, yang
artinya terdapat pengaruh penambahan sari bayam
hijau terhadap kadar air yang dihasilkan. Dapat dilihat
bahwa kadar air yang terendah terdapat pada TO
sebesar 3,65%, sedangkan kadar air tertinggi terdapat
pada T5 sebesar 4,48%. Notasi superskrip yang
berbeda dalam tabel menunjukkan bahwa TO, T1, T2,
T3, dan T4 tidak terdapat perbedaan, namun berbeda
nyata dengan T5.
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Tabel 1. Hasil Pengujian Kadar Air, Kadar Lemak, dan Kadar Protein, dengan Penambahan Sari Bayam Hijau

Sari Bayam Hijau Kadar Air (%)

0% 3,65+ 0,012
5% 3,77 £0,03%
9% 3,81 +0,06%
13% 3,85+ 0,03%
17% 3,91 +0,01%
20% 4,48 + 0,52°

Parameter
Kadar Lemak (%) Kadar Protein (%)
6,09 +0,19' 10,02 + 0,15°
5,38 + 0,03° 9,77 £ 0,15°
4,87 + 0,08° 9,39 + 0,06°
4,16 + 0,25° 9,12 + 0,02
3,23 +0,20° 8,42 + 0,24°
2,42 +0,18% 7,04 +1,15%

Keterangan : Notasi superskrip yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang signifikan(P< 0,05).

Hasil yang didapat pada penelitian ini yaitu akibat
adanya penambahan sari bayam hijau hingga 20%
yang membuat kadar air meningkat. Hasil kadar air
yang diperoleh berkisar 3,65% - 4,48%. Berdasarkan
standar mutu SNI (1996) kadar air pada kaldu bubuk
maksimal 4%, sehingga pada penambahan konsentrasi
20% belum memenuhi standar. Peningkatan kadar air
pada kaldu ayam bubuk disebabkan karena bayam
hijau termasuk sayuran yang memiliki kandungan air
cukup tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Rizki
(2013), bahwa kadar air bayam hijau 86,9 g per 100 g
bahan. Kadar air yang tinggi akan mempengaruhi masa
simpan bahan pangan tersebut, karena semakin tinggi
kandungan air maka mikroba akan menjadikan tempat
pertumbuhannya.

Kadar lemak

Berdasarkan Tabel 1, hasil pengujian kadar
lemak terhadap kaldu ayam bubuk dengan
penambahan konsentrasi  sari bayam hijau
menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan

(P<0,05), yang artinya ada pengaruh terhadap kadar
lemak pada penambahan konsentrasi sari bayam hijau.
Dapat dilihat bahwa kadar lemak terendah terdapat
pada T5 sebesar 2,42%, dan kadar lemak yang
tertinggi terdapat pada TO sebesar 6,09%. Notasi
superskrip yang berbeda dalam tabel menunjukkan
bahwa masing-masing konsentrasi sari bayam terdapat
pengaruh yang signifikan.

Hasil kadar lemak yang diperoleh pada kaldu
ayam bubuk berkisar 2.42 % - 6,09%. Penurunan kadar
lemak terjadi seiring penambahan sari bayam hijau
yang meningkat. Hal ini dikarenakan sayuran bayam
hijau tidak memiliki kandungan lemak yang tinggi.
Menurut Situmorang et al. (2015) bayam mempunyai
kadar lemak sebesar 0,5 g per 100 g bahan.

Kadar protein

Berdasarkan Tabel 1, hasil pengujian kadar
protein terhadap kaldu ayam bubuk dengan
penambahan konsentrasi sari bayam hijau dengan
menggunakan uji statistik ANOVA terdapat pengaruh
yang signifikan (P<0,05), yang artinya ada pengaruh

penambahan sari bayam hijau terhadap kadar protein.
Jika dilihat pada Tabel 1. kadar protein terendah
terdapat pada T5 sebesar 7,04%, dan kadar protein
yang tertinggi terdapat pada TO sebesar 10,02%.
Notasi superskrip yang berbeda dalam tabel
menunjukkan bahwa konsentrasi sari bayam TO, T1,
T2, dan T3 berbeda nyata dengan konsentrasi T4, dan
T5.

Hasil kadar protein yang diperoleh berkisar
7,04% - 10,02%, sehingga kadar protein yang
dihasilkan memenuhi standar mutu. Menurut standar
mutu SNI (1996) bahwa protein yang terdapat pada
kaldu bubuk minimal 7%. Kadar protein menurun
seiring ditambahkannya sari bayam, karena protein
yang terdapat pada bayam tidak terlalu tinggi. Hal ini
sesuai dengan pendapat Rizki (2013) yang menyatakan
bahwa protein pada bayam sebesar 3,5 g per 100 g
bahan sehingga dengan penambahan bayam hijau
yang semakin banyak akan menurunkan kadar protein
kaldu bubuk.

Analisis organoleptik

Pengujian organoleptik terhadap kaldu ayam
bubuk dilakukan terhadap 20 panelis. Uji organoleptik
yang dilakukan vyaitu parameter rasa, warha, dan
aroma. Hasil pengujian organoleptik dapat dilihat pada
Tabel 2.

Nilai organoleptik rasa

Hasil pengujian organoleptik dengan atribut rasa
pada Tabel 2 menunjukkan bahwa panelis tidak dapat
membedakan rasa pada kaldu ayam bubuk dengan
penambahan sari bayam hijau hingga 20% yang
dibuktikan dengan hasil statistik (P>0,05). Sehingga
penambahan sari bayam hijau dengan konsentrasi 0%,
5%, 9%, 13%, 17%, dan 20% tidak mempengaruhi rasa
pada kaldu ayam bubuk berdasarkan penilaian
terhadap panelis.

Nilai organoleptik warna

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik atribut
warna dengan uji Kruskall-Wallis pada Tabel 2
diperoleh bahwa nilai terendah terdapat pada TO yaitu

Tabel 2. Hasil Pengujian Organoleptik Kaldu Ayam Bubuk dengan Penambahan Sari Bayam Hijau

Sari Bayam Hijau Parﬁlsmeter
Warna Rasa Aroma
0% 1,25 + 0,442 2,85+ 0,81 1,85+ 0,812
5% 2,40 + 0,68° 2,90 + 0,97 2,60 + 0,60°
9% 3,10 + 0,44° 2,75+ 0,97 2,90 +0,72°
13% 3,55+ 0,51° 2,90 + 0,97 3,35+0,67°
17% 4,20 + 0,62° 2,75+0,72 3,95+ 0,51°
20% 4,60 + 0,60" 2,10 + 0,97 3,90 + 0,72°

Keterangan : Notasi superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (P< 0,05).
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1,25 (sangat tidak hijau) dan nilai tertinggi dari penilaian
panelis pada T5 yaitu 4,60 (sangat hijau). Notasi
superskrip yang berbeda dalam tabel menunjukkan
bahwa setiap penambahansari bayam  hijau
berpengaruh terhadap warna kaldu ayam bubuk.

Warna merupakan parameter penting dalam
pengujian organoleptik, karena umumnya konsumen
akan tertarik dengan keadaan warna bahan makanan
tersebut sebelum mempertimbangkan nilai gizi dan
rasa. Warna hijau yang terdapat pada kaldu ayam
bubuk dihasilkan dari klorofil yang terdapat pada
bayam. Hal ini sesuai dengan pendapat Handayani et
al. (2012) yang menyatakan warna hijau pada bayam
menandakan adanya klorofii yang terkandung
didalamnya. Hal ini diperkuat oleh Setiari dan
Nurchayati (2009) menyatakan bayam memiliki
kandungan klorofil yang lebih tinggi dibandingkan
dengan sawi, sehingga warna bayam akan semakin
hijau. Penambahan konsentrasi sari bayam yang lebih
banyak akan membuat warna kaldu ayam bubuk
menjadi sangat hijau sehingga kurang menarik minat
konsumen. Hal ini sesuai dengan pendapat Leon et al.
(2006) yang menyatakan bahwa penampilan fisik dan
warna pada makanan merupakan parameter pertama
bagi konsumen, dan merupakan faktor penting untuk
penerimaan makanan terhadap konsumen.

Nilai organoleptik aroma

Hasil pengujian organoleptik aroma dengan uiji
Kruskall-Wallis pada Tabel 2 menunjukan bahwa nilai
terendah pada TO yaitu 1,85 (aroma bayam tidak
terasa) dan nilai tertinggi terdapat pada T5 yaitu 3,90
(aroma bayam terasa). Notasi superskrip yang berbeda
dalam tabel menunjukkan bahwa tidak terdapat
pengaruh antara perlakuan T1l dan T2, begitu pula
sama halnya dengan konsentrasi T4 dan T5 yang tidak
terdapat pengaruh.

Aroma dapat mempengaruhi selera seseorang
terhadap suatu makanan. Hal ini dikarenakan, apabila
seseorang mencium bau yang kurang enak dari
makanan tersebut, maka dapat menurunkan selera
makan. Penambahan konsentrasi sari bayam hijau
yang lebih banyak akan membuat aroma kaldu bubuk
menjadi semakin kuat (seperti aroma bayam). Hal ini
sesuai dengan pendapat Fitriyani (2013) yang
menyatakan bahwa pada dasarnya bayam mempunyai
bau yang khas (langu) dimana apabila dicampurkan
pada olahan makanan baik sedikit ataupun banyak
penambahannya aroma langunya akan tetap terasa.
Hal ini diperkuat Mahayani et al. (2014) vyang
menyatakan bahwa bayam memiliki rasa yang langu
sehingga semakin banyak bayam yang ditambahkan
pada bahan pangan, maka aroma langu pada produk
yang dihasilkan semakin terasa.

Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari bayam
hijau meningkatkan kadar air, menurunkan kadar lemak
dan protein seiring dengan penambahan sari bayam
hijau, meningkatkan warna dan aroma bayam yang
semakin terasa. Penambahan konsentrasi sari bayam
hijau sebanyak 20% adalah paling optimal jika dilihat
dari kandungan gizi dan organoleptik terhadap kaldu
ayam bubuk.
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