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Abstract.  This study aims to determine the physical quality (pH and Tenderness)
and sensory (color, texture, aroma and taste) of beef meatballs added with peanut
flour. This research was conducted at the Laboratory of the Animal Husbandry Study
Program, Faculty of Agriculture, University of Khairun, and the Laboratory of
Animal Products Technology, Faculty of Agriculture, Hasanuddin University. This
study used a Completely Randomized Design (CRD). The results of the study showed
that beef meatballs with peanut substitution had a significant effect when viewed from
the pH wherein the PO (control) treatment had the highest average, namely 6.42,
while the highest average tenderness was on PO and P2, namely 0.57 and the highest
average color on in treatment PO, namely 3.00, the highest average texture was found
in P) namely 3.73, the highest aroma was found in treatment P1, namely 4.24, and
the highest average taste was found in treatment P1, namely 3.84.

Keywords: beef meatball, substitution, peanuts

Bakso daging mempunyai persyaratan kadar air

1. PENDAHULUAN maksimal70%, kadar abu maksimal 3%, kadar

Bakso adalah produk makanan berbentuk bulat
atau lainnya yang diperoleh dari campuran daging
ternak dan pati atau serelia dengan atau tanpa
tambahan makanan lain, serta bahan tambahan
makanan yang diijinkan. Manfaat bakso adalah
untuk menjaga kesehatan otak, terutama jika diolah
dengan benar dan menggunakan bahan-bahan yang
sehat. Bakso juga mampu memenuhi kebutuhan
protein harian manusia yang tidak hanya penting
dalam menjaga kesehatan tubuh, tetapi juga
memperbaiki sel-sel yang rusak dan merangsang
terbentuknya sel tubuh yang baru.

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-
3818), bakso di definisikan sebagai produk olahan
berbentuk bulatan yang diperoleh dari campuran
daging ternak (komposisi daging lebih dari 50%).

protein minimal 9%, dan kadar lemak maksimal 2%
(BSN, 1995).

Bahan-bahan  yang  dibutuhkan  dalam
pembuatan bakso antara lain daging, tepung, bumbu
dan air es. Tepung tapioca merupakan salah satu
bahan penting yang digunakan dalam pembuatan
bakso.Tepung tapioka yang digunakan harus
berkualitas agar menghasilkan bakso yang lezat dan
bermutu tinggi. Menurut Suprapti(2003), tepung
tapioka berfungsi sebagai perekat dan bagian pengisi
adonan bakso. Dosis yang digunakan adalah 100-
400 gram untuk setiap 1 kg daging sapi.

Kualitas bakso dapat ditentukan berdasarkan
sifat fisik dan sensorisnya. Sifat fisik dan sensoris
suatu produk penting untuk diperhatikan karena
akan mempengaruhi kualitas produk dan juga daya
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terima masyarakat terhadap produk. Sifat fisik bakso
meliputi pH dan keempukan, sedangkan sifat sensori
meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa.
Keempukan, rasa yang enak, tekstur yang kenyal,
warna yang cerah dan aroma yang khas merupakan
ciri dalam pembuatan bakso daging yang segar.

Sifat fisik dan sensoris bakso dipengaruhi oleh
komposisi bahan. Salah satu bahan yang dapat
digunakan sebagai substitusi tepung tapioka dalam
adonan bakso daging sapi adalah tepung kacang
tanah merah (Arachis hypogea L). Kacang tanah
merah memiliki kadarseratkasar 1,4%, sedangkan
tapiokakadar seratnya 1,9% (Kusharto, 2006).
Menurut Santoso et al.,, (2001), serat pangan
menguntungkan bagi kesehatan, karena dapat
mengontrol berat badan ataukegemukan (obesitas),
pengulangan penyakit diabetes, mencegah gangguan
gastrointestinal, kankerkolon, serta mengurangi
tingkat kolestrol darah. Kacang tanah merupakan
sumber karbohidrat dan protein nabati yang banyak
dibutuhkan oleh tubuh. Kacang tanah mengandung
gizi dan nutrisi yang sangat bermanfaat bagi tubuh
manusia. Salah satu manfaat dari kacang tanah yaitu
mencegah  resiko  diabetes, kacang tanah
mengandung mangan yang dapat meningkatkan
metabolisme lemak dan karbohidrat sehingga
memungkinkan lebih banyak glukosa untuk masuk
ke sel otot dan hati serta membantu menstabilkan
kadar gula darah.

Adonan bakso daging sapi dapat ditambahkan
tepung kacang tanah dengan proporsi tertentu
dengan tujuan untuk meningkatkan kadar protein
dan cita rasa bakso. Kacang tanah memliki nilai
ekonomis tinggi serta mempunyai peranan besar
dalam mencukupi kebutuhan bahan pangan
jeniskacang-kacangan. Kacang tanah memiliki
kandungan protein 25-30% lemak, 40%-50%,
karbohidrat 12%, serta vitamin Bl dan
menempatkan kacang tanah dalam hal pemenuhan
gizi setelah tanaman kedelai. Manfaat kacangtanah
pada bidangindustri antara lain sebagai pembuatan
margarin, sabun, minyak goreng dan lain
sebagainya(Ciboro,2008).

2. METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Khairun dan di Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin.

Alat dan Bahan Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah
pisau, food processor, kompor, panci, frezer,
sendok, talenan, baskom, timbangan,
larutanaquades, elektroda, plastik, waterbatch dan
CD-Shear Force.

Bahan-bahan yang digunakan yaitu daging sapi yang
masih segar, es batu, garam, merica bubuk, bawang
putih, bawang merah, penyedap rasa, kacangt anah
dan tepung tapioka.

Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 3 ulangan
sehingga percobaan menjadi 15 unit percobaan.
PO : 100% adonan bakso dan 0% tepung kacang
tanah
P1 : 95% adonan bakso dan5% tepung kacang tanah
P2 : 90% adonan bakso dan10%tepung kacang tanah
P3 : 85% adonan baksod an 15% tepung kacang
tanah
P4 : 80% adonan bakso dan 20% tepung kacang
tanah

Variabel Penelitian
Parameter yang diamati adalah sifat fisik
yaitu pH dan Keempukan, sedangkan sifat sensoris
yaitu warna, tekstur, aroma dan rasa. Peubah yang
diamati yaitu tingkat kesukaan bakso sapi yang
dihasilkan. Kisaran nilai yang digunakan dalam uji
organoleptik. Pengujian ini dilakukan dengan
menggunakan kuesioner dan 30 orang panelis tidak
terlatih.
pH menggunakancara : pH diukur menggunakan
metode Ockerman, (1983) vyaitu dengan cara
sebelum melakukan pengukuran, pH meter terlebih
dahulu dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 dan 7
dan demikian pula elektroda dibilas dengan aquades
dan setelah itu dikeringkan. Sampel bakso sapi
bagian ditimbang seberats gram dan dicampur
dengan 25 ml aquades, kemudian dihaluskan.
Elektroda kemudian dicelupkan kedalam sampel dan
nilai pH dapatdibaca pada skala yang ditunjukan
oleh angka penunjuk.

Keempukan pengukuran daya putus bakso
menggunakan alat CD-Shear Force untuk melihat
daya putus daging yang dinyatakan dalam kg/cm.
Sebelum terlebih dahulu daging dimasak pada suhu
80 C selama 30 menit. Semakin rendah nilai daya
putus daging, menunjukan daging tersebut semakin
empuk, sebaliknya semakin tinggi nilai daya putus
daging maka semakin alot. Prosedur pengukuran
keempukan daging adalah.

e Bagian seminten dinosus dipotong dengan

panjang 2 cm, jari-jari 0,635 cm.
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e Setelah dipotong kemudian dimasukkan
pada lubang CD Shear Force.

e Menarik kebawah Ganggang yang ada pada
CD shear force secara perlahan.

e Perhitungan daya putus daging sesuai

pembacaan pada CD shear force dengan

AL
menggunakan rumus :4 = —

Keterangan :

A = Daya Putus daging (kg/cm2 )

Al= Tenaga yang digunakan (kg)

L = Luas penampang sampel (3,14 x (0,635

cm)2 =1,27)

e Susut Masak (SM) Prosedu rpengujian
susut masak dapat dilakukan dengan cara
sampel sebanyak 20g dibungkus dengan
menggunakan plastic kemudian
dimasukkan dan dipanaskan dengan suhu
80°C dalam water batch selama 30 menit.
Setelah  perebusan  selesai  sampel
dikeluarkan dan didinginkan (Syafi’iy,
2018). Sisa air yang menempel
dipermukaan dikeringkan dengan
menggunakan kertas hisap tanpa dilakukan
penekanan. Selanjutnya sampel ditimbang.
Setelah sampel ditimbang nilai susut masak
dihitung dengan rumus.

berat awal — berat akhir

SM (%) = x100%

berat awal

ProsedurPenelitian
1. Tahap pembuatan bakso daging sapi

Pembuatan bakso daging sapi ini
menggunakan bahan utama daging sapi dan tepung
kacang tanah dengan formulasi yang berbeda. Pada
Table 1. Disajikan formulasi bakso daging sapi
dengan penambahan tepung kacang tanah.

Tabel 1 Formulasi bakso daging sapi dengan
tambahan tepung kacang tanah.

Bahan-bahan PO P1 p2 P3 P4

Daging sapi (g) 250 | 250 | 250 | 250 | 250
Adonan bakso (%) | 100 | 95 90 85 80

Tepung (%) kacang | O 5 10 15 20
tanah (%)

Tapioka (%) 100 | 100 [ 100 | 100 | 100

Garam (g) 8 8 8 8 8

Bawang putih (g) 8 8 8 8 8

Bawang merah (g) | 8 8 8 8 8

Merica bubuk (sdt) | ¥ Ya Ya Ya Ya

Penyedap rasa () 8 8 8 8 8

Es batu 100 | 100 | 100 | 100 | 1009
gr ar gr ar r

Proses pembuatan tepung kacang tanah
Pembuatan tepung kacang tanah vyaitu
kacang tanah disangrai sampai merata kemudian

diangkat dan di dinginkan, setelah itu masukan ke
blender untuk digiling sampai hancur.
Pembuatan bakso daging sapi subtitusi tepung
kacang tanah

Pertama-tama alat yang akan digunakan
pada pembuatan bakso disiapkan terlebih dahulu,
kemudian siapkan bahan-bahan untuk pembuatan
bakso. Setelah alat dan bahan semua terkumpul,
dilanjutkan pembuatan bakso, daging dicuci terlebih
dahulu dengan air dan dipotong-potong kecil.
Setelah itu daging yang telah dipisahkan lemak dan
uratnya dibersihkan diblender menggunakan food
processor dan dicampurkan bahan-bahan yang telah
disiapkan yaitu garam, merica, tepung kacang tanah,
tepung tapioka, bawang putih, bawang merah,
penyedap rasa dan serpihan es batu. Setelah adonan
semua tercampur, kemudian dibentuk menggunakan
tangan dan sendok kemudian dicelupkan kedalam air
panas, tunggu sampai baksonya mengapung di atas
air panas setelah itu diangkat.

Dagmng saps 250gram

Bahan pengici -

p 2 10%, 15%, 20%
- bawang mersh sorerz 8 oy

Dacimz & milmeselama 2
menit & dalam food procesor

- mencabubek 4
-pexvedsprasaSgr

N

Adoaas homogen
1

Adonan baiso

Afzmanackan air & atas kompor

Mescetsk bulst baiso menzzmaios sendok

l

Adonan vang dicetzk dimasuldoan bedalam pancy
yaug bena 2r panas di ataskompor

I

Bakso sapi

Un sk zéi:b Ui sensoniz

Analisa Data

Data yang diperoleh,dianalisis
menggunakanan alisissidik ragam dan jika
berpengaruh nyata (P<0,05) maka akan dilakukan
uji Duncan untuk melihat perbedan setiap sampel
perlakuan. Model matematika analisis sidik ragam
yang digunakan dalam penelitian ini adalah,
Yij=p + ai + &ij,
keterangan:
Yij = Nilai pengamatan dari bahan pengisi ke-i
ulangan ke-j
| = Rataan umum dari peubah yang diamati
ai = Pengaruh perlakuan ke-i
&ij = Pengaruh galat pengamatan ulangan ke-j dari
perlakuan ke-i
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Fisik Bakso Sapi

Nilai pH

Nilai pH adalah sebuah indicator penting kualitas
daging dengan memperhatikan kualitas teknologi
dan pengaruh kualitas daging segar (Soeparno,
2009). Nilai pH daging tidak akan pernah mencapai
nilai di bawah 5,3. Hal ini disebabkan oleh enzim-
enzim yang terlibat glikolosisan aerob tidak aktif
bekerja(Soeparno, 2009). Nilai rata-rata pH sangat
penting dilakukan karena menentukan perubahan pH
berpengaruh terhadap kualitas bakso yang akan
dihasilkan. Hasil pengujian pH bakso sapi dengan
substitusi tepung kacang tanah 0, 5, 10, 15 dan 20%
dari berat daging dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Rata-Rata pH Bakso Sapi
Ulangan Rata-rata

| 1 11

PO 6,42 6,43 6,40 6,422+0,02
P1 6,31 6,26 6,29 6,29°+0,03
P2 6,09 6,16 6,02 6,09°+0,07
P3 598 5,86 5,88 5,91% 0,06
P4 580 572 5,76 5,76°+0,04

Perlakuan

dengan komposisi daging itu sendiri, yaitu berupa
tenunan pengikat, serabut daging, sel-sel lemak yang
ada di antara serabut daging serta rigor mortis daging
yang terjadi setelah pemotongan (Soeparno, 2000).
Hasil pengujian keempukan bakso sapi dengan
substitusi tepung kacang tanahO, 5, 10, 15 dan 20%
dapat dilihat pada Tabel 3

Tabel 3 Nilai Rata-rata Kempukan Bakso Sapi
Ulangan Rata-rata

[ I i

PO 0,61 057 053 0,572+0,04

P1 060 052 052 0,55*0,04

P2 065 056 050 0,57%+0,08

P3 0,44 055 0,33 0,44°°+0,01

P4 0,50 0,38 0,32 0,40°+0,09

Perlakuan

Keterangan: Rata-rata dengan superscript (> ¢ ¢ €) yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan
yang nyata (P<0,05).

Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung
kacang tanah sebagai sumber protein nabati akan
mempengaruhi nilai pH yang didapat. Nilai rata-rata
pH dari perlakuan PO, P1, P2, P3, P4, masing-masing
adalah 6,42; 6,29; 4,34; 3,30; dan 2,69 %. Hasil
analisis  sidik ragam  menunjukan  bahwa
penambahan tepung kacang tanah dalam adonan
bakso daging sapi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kualitas pH bakso daging. Perbedaan ini
dengan penambahan tepung kacang tanah
menyebabkan menurunnya pH bakso daging sapi.
Hal ini sejalan dengan penelitian (Pradana, 2012)
bahwa semakin banyak penambahan tepung kacang
tanah yang digunakan semakin tinggi kadar air yang
terkandung maka semakin turun pula pH bakso yang
di hasilkan. (Yulistiyani, 2009) juga berpendapat
bahwa tingginya pH di pengaruhi oleh bahan pengisi
kacang tanah, bahan tambahan dan cara pemasakan.

Hasil uji lanjut kualitas pH pada Tabel 2
menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata
dengan P1, P2, P3 dan P4. Perlakuan P4 berbeda
nyata (P<0,05) dengan PO, P1, P2 dan P3. Hal ini
sebabkan semakin banyak penambahan kacang
tanah maka nilai pH Semakin menurun.

Keempukan

Penilaian mutu daging salah satunya adalah sifat
keempukan yang dipengaruhi banyak faktor. Faktor
yang mempengaruhi keempukan ada hubungannya

Ket : Rata-rata dengan superscript (*°) yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata
(P<0,05)

Tabel 3 menunjukkan bahwa subtitusi kacang
tanah akan mempengaruhi kualitas keempukan yang
diperoleh. Nilai rata-rata keempukan yang terdapat
pada perlakuan PO,P1, P2, P3dan P4. masing-masing
adalah 0,57; 0,55; 0,57; 0,44; 0,40. Hasil analisis
sidik ragam menunjukan bahwa bakso daging sapi
substitusi kacang tanah berpengaruh nyata(P<0,05)
terhadap kualitas keempukan bakso sapi. Hal ini
diduga semakin tinggi proporsi penambahan kacang
tanah pada perlakuan yang berbeda maka akan
menghasilkan kualitas keempukan pada bakso yang
berbeda.

Hasil uji lanjut kualitas keempukan pada Tabel
3 menunjukkan bahwa perlakuan PO sama dengan
P1, P2 dan P3 tetapi berbeda nyata dengan P4.
Perlakuan P4 sama dengan P3 tetapi berbeda nyata
(P<0,05) denganP0, P1, dan P2. Hal ini disebabkan
karena penambahan kacang tanah semakin banyak
maka akan terjadi perubahan pada setiap presentase
perlakuan.

Warna Bakso Sapi

Warna merupakan komponen yang sangat
penting untuk menentukan kualitas atau derajat
penerimaan suatu bahan pangan. Bahan pangan
dengan warna yang tidak menarik atau memberikan
kesan menyimpang dari yang seharusnya tidak akan
dikomsumsi, sehingga menetukan mutu suatu bahan
pangan, umumnya tergantung warna yang terlihat
lebih dahulu (Winarno, 2004). Hasil penilaian warna
bakso sapi yang dihasilkan pada penelitian ini
disajikan pada padaTabel 4 diketahui bahwa
penilaian tertinggi pada kualitas warna terdapat pada
PO. Nilai Rata-rata kesukaan terhadap kualitas warna
yaitu 3,00 termasuk kategori warna abu-abu muda
dengan substitusi tepung kacang tanah 0% dan
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daging sapi 100%. Hasil pengujian kualitas warna
ini dapat dilihat pada Tabel 4

Tabel 4 nilai rata-rata warna

Perlakuan | U Ia?lgan = Rata-rata
PO 2,87 3,07 3,07 3,002 + 0,07
P1 243 247 2,57 2,47%+ 0,010

P2 2,73 2,63 2,77  2,71*+0,02
P3 2,73 2,70 3,37 2,93+ 0,09
P4 2,53 2,40 3,17 2,70 0,06

Keterangan: Rata-rata dengan superscript(® ® ©) yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan
yang nyata (P<0,05

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa subtitusi
tepung kacang tanah sangat mempengaruhi warna
bakso daging sapi yang diperoleh. Nilai rata-rata
warna bakso pada setiap perlakuan PO (abu-abu
pucat), P1 (abu-abu muda), P2 (abu-abu tua), P3
(abu-abu kecoklatan), dan P4 (abu-abu kemerahan),
masing-masing adalah 3,00, 2,47, 2,71, 2,93, 2,70.

Hasil analisis sidik raga mmenunjukan bahwa
bakso sapi substitusi tepung kacang tanah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas warna
bakso sapi. Hal ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Hamidiyahetal.2019) ada pengaruh
tepung kacang tanah terhadap sifat organoleptic
warna bakso daging sapi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan (Genisa et al. 2015). Menyatakan bahwa
pada bakso sapi yang tebuat dari tepung kacang
semakin banyak menghasilkan bakso dengan warna
semakin gelap. Warna gelap tersebut disebabkan
karena pada kacang tanah terdapat cairan berwana
jernih dan akan menjadi pudar warnya apabila
kacang tanah terkena udara dari luar lingkungan
sekitarnya,sehingga lama-kelamaan warnanya akan
menjadi keabu-abuan (Novitasaridkk.,2013).

Hasil uji lanjut pada Tabel 4 menunjukkan
bahwa perlakuan PO sama dengan Pldan P2tetapi
berbeda nyata dengan P3 dan P4. Perlakuan P4 sama
dengan P3tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan PO,
dan P1ldan P2. Hal ini disebabkan karena subtitusi
kacang tanah semakin tinggi penambahan pengisi
makan ilainya semakin tinggi. Menurut winarno
(2006) warna merupakan rangsangan pada indera
mata yang mempengaruhi penerimaan makanan.

Tekstur Bakso Sapi

Tekstur merupakan kualitas bahan makanan
yang dapat di lihat tingkat kekenyalan, tidak terlalu
keras, tidak terlalu lunak dan sebagainya. Menurut
Nurhayati (2009), bahwa aspek yang dinilai dari
tekstur bakso ditandai dengan kasar atau halusnya
produk yang dihasilkan. Selain itu, kekenyalan
merupakan bagian pembentukan dari tekstur yang
diperhitungkan konsumen dalam menilai kesukaan
dan  penerimaan daging serta produknya.

Kekenyalan adalah kemampuan produk pangan
untuk Kembali kebentuk asal sebelum produk pecah,
bakso yang kenyal akan terasa elastis jika dikunyah.

Tekstur yang kenyal merupakan ciri khas bakso
sapi. Tekstur yang kenyal diperoleh dari
penggilingan daging sapi dengan substitusi kacang
tanah yang sudah menjadi tepung dicampurkan di
dalam food processor agar tekstur di dapatkan dalam
penelitianini adalah kenyal. Hasil pengujian tekstur
bakso sapi substitusi tepung kacang tanah 0, 5,10, 15
dan 20%. dapat dilihat pada Tabel 5

Tabel 5. Nilai rata-rata Tekstur Bakso Sapi
Ulangan

[ I 1l
PO 3,50 4,03 3,67 3,73*+0,27
P1 3,67 390 3,53 3,700+0,19
P2 3,73 337 2,77 3,60°£0,10
P3 3,03 290 3,07 3,00°+0,09
P4 3,73 350 3,30 3,51+0,21

Ket: Rata-ratadengan superscript(® ) yang berbeda pada

kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata

(P<0,05)

Perlakuan Rata-rata

Berdasarkan tabel 5 terlihat bahwa subtitusi
tepung kacang tanah akan mempengaruhi tekstur
bakso daging sapi yang di peroleh. Nilai rata-rata
tekstur yang terdapat pada perlakuan PO (Lunak),P1
(Sedikit lunak), P2 (Tidak lunak), P3 (Sedikit
kenyal) dan P4 (Kenyal). masing-masing adalah
3,73, 3,70, 3,60, 3,51. Hasil analisis sidik ragam
menunjukan bahwa bakso sapi subtitusi tepung
kacang tanah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kualitas tekstur. Hal ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan (Robbi etal.,2008) menyatakan
bahwa semakin tinggi penambahan tepung kacang
tanah pada pembuatan bakso semakin tinggi
kandungan protein dalam produk yang dihasilkan.

Hasil uji lanjut pada Tabel 5 menunjukkan
bahwa perlakuan PO menghasilkan tekstur bakso
sapi yang sama dengan perlakuan P1, P2, P4 namun
berbeda nyata dengan perlakuan P3. Perlakuan P3
berbeda nyata (P<0,05) dengan PO, P1, P2, dan P4.
Hal ini disebabkan karena subtitusi tepung kacang
tanah semakin tinggi penambahan pengisi maka
nilainya semakin tinggi. Menurut krisnadi(2013),
tepung kacang tanah memiliki kandungan protein
yang lebih banyak dibandingkan dengan kacang
yang lain pada umumnya menyebabkan tekstur
bakso daging sapi lebih rapuh.

Aroma Bakso Sapi

Aroma disebut juga pencicipan jarak jauh,
karena manusia dapat mengenal enaknya makanan
yang belum terlihat hanya dengan mencium
aromanya dari jarak jauh (Soekarto, 1985). Aroma
juga menentukan kelezatan makanan tersebut. Hasil
pengujian nilai aroma bakso sapi subtitusi tepung
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kacang tanah 0, 5, 10, 15, 20%. Dapat di lihat pada
Tabel 6
Tabel 6 Nilai rata-rata Aroma bakso sapi

P2 3,57 353 3,53 3,54%+ 0,02
P3 3,63 3,60 3,77 3,67 + 0,09
P4 3,57 3,53 4,03 3,46°+ 0,16

Perlakuan I U IarIl:g]an T Rata-rata
PO 430 4,03 4,23 4,19°+0,14
P1 423 427 430 4,277+0,36
P2 427 410 430 4,222+0,10
P3 413 410 4,13 4,12*+0,18
P4 4,27 4,13 4,03 4,14%+ 0,12

Ket: Rata-rata dengan superscript(®) yang sama pada
kolom yang sama menunjukan perbedaan yang
tidaknyata(P>0,05)

Berdasarkan Tabel 6 menunjukan bahwa
substitusi tepung kacang tanah tidak mempengaruhi
aroma bakso daging sapi nilai rata-rata tekstur yang
di peroleh pada setiap perlakuan PO (Sanga tidak
suka), P1 (Tidak suka), P2 (Sedikit suka), P3 (Suka)
dan P4 (Sangat suka). masing-masing adalah 4,19,
4,27, 4,22, 4,12, 4,14. Hasil analisis sidik ragam
menujukan bakso sapi subtitusi kacang tanah tidak
berpengaruh nyata (P>0,05). Hal ini sejalan dengan
penelitian (Yodatama, 2011) Menyatakan bahwa
aroma pada bakso sapi yang di hasilkan memilki
aroma yang sama pada setiap perlakuannya yaitu
memliki aroma yang sama pada bakso umunya.
Karena aroma bakso memiliki bau yang langu. Bau
yang langu (Beany Flavor) pada kacang tanah
disebabkan karena adanya enzim lipoksi genase.
Enzim tersebut bereaksi dengan lemak. Sewaktu
dinding sel pecah pada waktu penghancuran
(pemblenderan). Hasil reaksi berupa senyawa
volatile, salah satunya etil-fenilketon.

Rasa Bakso Sapi

Rasa adalah faktor penentu daya terima
konsumen terhadap produk pangan. Rasa bakso
dibentuk oleh berbagai rangsangan bahkan
terkadang juga dipengaruhi oleh aroma dan warna.
Umumnya ada tiga macam rasa bakso yang sangat
menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan,
keasinan dan rasa daging (Andayani, 1999). Rasa
kenyal disebabkan adanya asam amino pada protein
serta lemak yang terkandung dalam makanan.
Kandungan protein dan lemak yang tinggi dalam
daging sapi memberikan rasa kenyal pada baksosapi.
Sedangkan rasa kacang tanah pada bakso sapi
dipengaruhi jumlah substitusi kacangt ersebut, maka
semakin tinggi rasa kacang tanah pada bakso sapi.
Nilai rata-rata rasa bakso sapi substitusi kacang
tanah penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 7

Tabel 7 Nilai Rata-rata Rasa Bakso Sapi

Perlakuan | Ulalrl1gan . Rata-rata
PO 3,83 390 3,77 3,83+ 0,07
P1 3,73 390 3,90 3,84+ 0,010

Ket : rata-rata dengan superscript (> ¢) yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata
(P<0,05)

Berdasarkan Tabel di 7 menunjukan bahwa
substitusi tepung kacang tanah mempengaruhi rasa
bakso daging sapi yang diperoleh. nilai rata-rata rasa
yang terdapat pada perlakuan PO (Sangat suka), P1
(Suka), P2 (Sedikit suka), P3(Tidak suka) dan P4
(Sangat tidak suka). masing-masing adalah 3,83,
3,84, 3,54, 3,67, 3,46 (sangat suka). Hasil analisis
sidik ragam menunjukan bahwa bakso sapi substitusi
tepung kacang tanah berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap rasa basko daging sapi.

Hasil analisis uji lanjut kualitas rasa pada Tabel
7 Menunjukkan bahwa perlakuan PO sama dengan
Pldan P2 tetapi berbeda nyata dengan P3 dan P4.
Perlakuan P4 sama dengan P3 tetapi berbeda nyata
(P<0,05) dengan PO, P1 dan P2. Hal ini
kemungkinan disebakan panelis belum terbiasa
mengkonsumsi bakso yang menggunakan tepung
kacang tanah sebagai bahan pengisi. Winarno (2004)
melaporkan bahwa rasa dipengaruhi oleh beberapa
faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan
interaksi dengan komponen rasa yang lain. Rasa
dalam melakukan Analisa melibatkan lidah sebagai
indera pengecap.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat
disimpulkan bahwa substitusi kacang tanah dengan
perlakuan yang berbeda sangat berpengaruh nyata,
jika ditinjau dari kualitas fisik pada pH dan
keempukan menunjukan nilai rata-rata tertinggi pada
pH yaitu 6,42 dan diikuti nilai rata-rata keempukan
tertinggi pada perlakuan PO dan P2yaitu0,57.
Sedangkan di tinjau dari organeleptik pada kualitas
sensoris warna nilai rata-rata tertinggi pada PO yaitu
3,00, tekstur yang halus dengannilai rata-rata
tertinggi pada perlakuan PO yaitu 3,73, aroma khas
bakso sapi memiliki nilai rata-rata tertinggi ada pada
perlakuan P1 4,27 dan rasa khas normal memiliki
nilai rata-rata tertinggi ada pada perlakuan P1 yaitu
3,84.
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