&\ Jurnal Penelitian Peternakan Kepulauan (JPPK)

Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Khairun

—XIPPKZ> e-ISSN X XXX - XXXX | p-ISSN XXXX - XXXX
PETERNAKAN KEPULAUAN Vol. 1 No. 2 (November 2023)

Kualitas Fisik Dan Sensoris Bakso Sapi Dengan Subtitusi Tepung
Sagu (Metroxylon Sagu Rottbh) Sebagai Pengganti Tepung Tapioka
(Manihot Utilissima)

Hairul R. Towara®, Yusnaini®", Sri Lestari*

'Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Khairun, Ternate, Indonesia.

Informasi Artikel ABSTRACT
] ) ) Meatball is a product of processed meat which is widely known by the
Article history: public. This study aims to determine the physical quality of pH, tenderness

Diterima: 10 Oktober 2023 and cooking losses, Whi_le sensory is the color, texture, aroma ar_ld taste of
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Keywords: Hasanuddin University Makassar. This study used a completely randomized
: P design (CRD) method. The results of the study concluded that the pH
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Tapioca Flour namely 0.3 kg, then the highest average cooking loss was in the P4
treatment, namely 60.6% and The highest color in treatment P3 was 3.05, the
highest average texture was in treatment PO was 3.53, the highest average
aroma was in treatment P3, namely 3.05 and the highest average taste was in
treatment PO, namely 4.2
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ABSTRAK

Bakso merupakan salah satu produk hasil dari olahan daging yang banyak dikenal oleh masyarakat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik pH, keempukan dan susut masak sedangkan sensoris yaitu warna, tekstur,
aroma dan rasa bakso sapi dengan subsitusi tepung sagu sebagai pengganti tepung tapioka. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Khairun, Ternate pada bulan
November 2020 - Januari 2021, sedangkan Uji fisik dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Peternakan Fakultas
Peternakan Unversitas Hasanuddin Makassar. penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL).
hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pH menunjukan perlakuan PO dan P4 memiliki rataan tertinggi yaitu 6,7
sedangkan keempukan rataan tertinggi yaitu pada perlakuan P1 dan P3 yaitu 0,3 kg, kemudian susut masak rataan
tertinggi ada pada perlakuan P4 yaitu 60,6% dan rataan warna tertinggi pada perlakuan P3 yaitu 3,05, tekstur rataan
tertinggi pada perlakuan PO yaitu 3,53, rataan aroma tertinggi ada pada perlakuan P3 yaitu 3,05 dan rataan tertinggi
rasa ada pada perlakuan PO yaitu 4,2

Kata Kunci: Fisik, Sensoris, Subtitusi Bakso Sapi, Tepung Sagu, Tepung Tapioka
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A. PENDAHULUAN

Bakso merupakan salah satu produk hasil dari olahan daging yang banyak dikenal oleh masyarakat. Bakso
juga termasuk makanan olahan yang dibekukan dan siap saji. Bakso juga dijadikan sebagai bahan tambahan makanan
untuk keluarga maupun dijual dipasar-pasar tradisional, di samping jalan hingga di warung makan dan restoran. Proses
Pembuatan bakso, bahan pengisi yang digunakan adalah tepung yang berpati. Pati tidak memiliki rasa manis, dalam air
dingin tidak larut tetapi dalam air panas dapat membentuk gel bersifat kental (deMan, 1997). Tepung yang biasa
digunakan dalam pembuatan bakso adalah tepung tapioka. Bahan pengisi umumnya digunakan pada pembuatan bakso
adalah tepung tapioka. karena tepung tapioka mengandung kadar amilosa memberikan sifat keras dan berperan dalam
pembentukan gel sedangkan amilopektin memberikan sifat lengket dan membentuk sifat viskoelastis (Harijono dkk,
2000). Tepung sagu juga dapat dijadikan sebagai bahan pengisi pengganti tepung tapioka. Pemilihan tepung sagu
sebagai bahan pengisi pada pembuatan bakso karena Pati sagu mengandung amilosa 27% dan amilopektin 73% semakin
besar kandungan amilosa maka, pati semakin bersifat kering dan kerang lengket (Wirakartakusumabh et al., 1984).

Kandungan antara, amilosa dan amilopektin berperan dalam membentuk produk olahan. Semakin besar
kandungan amilopektin atau semakin kecil kandungan amilosa bahan maka makin lekat produk olahannya (Winarno,
1997). Upaya menyebarluaskan pemanfaatan pangan lokal dan meningkatkan nilai ekonomis sagu diolah menjadi
tepung. Tepung sagu sudah tidak asing lagi di dengar di telinga masyarakat Maluku Utara. Tepung sagu ini dapat
dijadikan makanan pokok khas Maluku Utara yaitu Papeda dan sagu tumang. Tepung sagu juga belum banyak yang
memanfaatkan sebagai bahan pengisi bakso dengan presentase yang berbeda. Oleh karena itu dari uraian diatas maka
penulis tertarik untuk melakuan penelitian dengan judul “ Kualitas Fisik Dan Sensoris Bakso Sapi Dengan Subtitusi
Tepung Sagu Pengganti Tepung Tapioka”.

B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2020 — Januari 2021 di Laboratorium Program Studi
Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Khairun, Ternate sedangkan Uji fisik dilakukan di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Unversitas Hasanuddin Makassar.

Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah : pisau, food processor, kompor, panci, frezer, sendok, talenan,
baskom, ayakan ukuran 80 mesh, timbangan, larutan buffer, larutan aquades, elektroda, plastik, waterbatch dan CD-
Shear Force. Bahan yang digunakan yaitu : daging sapi yang masih segar, es batu, garam, merica bubuk, bawang putih,
penyedap rasa, tepung sagu dan tepung tapioka.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 3 ulangan sehingga percobaan menjadi 15 unit perlakuan: PO :
100% tepung tapioka dan 0% tepung sagu, P1 : 75% tepung tapioka dan 25% tepung sagu, P2 : 50% tepung tapioka
dan 50% tepung sagu, P3 : 25% tepung tapioka dan 75% tepung sagu, P4 : 0% tepung tapika dan 100% tepung sagu.
Uji fisik merupakan bagian yang sangat penting untuk melihat kualitas dari suatu produk pada penelitian ini uji fisik
yang dilakukan dengan cara mengukur pH, Keempukan dan susut masak. Uji Sensoris adalah uji yang dilakukan oleh
panelis dengan menggunakan indra penglihatan (mata), indra penciuman bau (hidung), indra perasa (lidah), indra
perabah (kulit), untuk mengetahui kualitas dari suatu produk makanan terhadap warna, bau, rasa, dan terkstur.

Analisis Data

Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan bila berpengaruh
nyata maka akan dianalisis dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Rangcangan percobaan yang digunakan menurut
Hanafiah (2000) dengan model matematis : Yij = p + ai + €ij, 1 = 1,2,3,4,5 dan j = 1,2,3. keterangan : Yij = Nilai
pengamatan dari bahan pengisi ke-1 dengan ulangan ke-j, i = Rataan umum dari perubah yang diamati, oai = Pengaruh
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bahan pengisi ke-I, €ij = Pengaruh galat pengamatan ulangan ke-j dari perlakuan ke-I, i = Perlakuan 1,2,3,4,5, j =
Ulangan 1,2,3.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Fisik

a. Nilai pH

Nilai pH daging tidak akan pernah mencapai nilai dibawah 5,3. Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat
glikolisis anaerob tidak aktif bekerja (Soeparno, 2009). Nilai rata-rata pH sangat penting dilakukan karena menetukan
perubahan pH berpengaruh terhadap kualitas bakso yang akan dihasilkan. Nilai rata-rata pH tertinggi terdapat pada PO
dan P4 dengan subtitusi tepung sagu 0% dan tepung tapioka 100% yaitu PO kemudian P4 yaitu 6,7 dengan subtitusi
tepung sagu 100% dan tepung tapioka 0% dan nilai yang terendah adalah P2 yaitu 6,36 dengan subtitusi tepung sagu
50% dan tepung tapioka 50%. Hal ini menunjukkan tidak ada perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap setiap
presentase perlakuan dapat dilihat dalam Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata kualitas pH Bakso Sapi

Perlakuan Rata-rata
PO 6,70 2
P1 6,56 ac
P2 6,36 b
P3 6,48 bc
P4 6,70 2

Ket : Notasi supercript yang diikuti huruf yang berbeda dinyatakan berbeda nyata (P<0,05)

Hasil analisis Sidik Ragam Anova menunjukan bahwa bakso sapi dengan subtitusi tepung sagu pengganti
tepung tapioka berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap Kualitas pH bakso sapi dan dapat diuji lanjut. Hal ini karena
semakin tinggi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka pada setiap perlakuan maka akan terjadi perbedaan pada
kualitas pH bakso sapi. Hasil Uji Lanjut kualitas pH pada Tabel 1. menunjukkan bahwa perlakuan PO sama dengan
perlakuan P1 dan P4 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan P2 dan P3. Perlakuan P1 sama perlakuan dengan PO dan P4
tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan P2 dan P3. perlakuan P2 berbeda nyata (P<0,05) dengan PO, P1 dan P4 tetapi
sama dengan perlakuan P3. Perlakuan P3 berbeda nyata (P<0,05) dengan PO dan P4 namun sama perlakuan dengan P1
dan P2. Perlakuan P4 berbeda nyata (P<0,05) dengan P2, P3 tetapi sama perlakuan dengan PO dan P1. Hal ini
disebabkan karena bahan pengisi tepung sagu dan tepung tapioka yang semakin tinggi maka akan terjadi perubahan
pada setiap perlakuan.

b. Keempukan

Penilaian mutu daging salah satunya adalah sifat keempukan yang dipengaruhi banyak faktor. Faktor yang
mempengaruhi keempukan daging ada hubungannya dengan komposisi daging itu sendiri, yaitu berupa tenunan
pengikat, serabut daging, sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging serta rigor mortis daging yang terjadi setelah
pemotongan (Soeparno, 2005).

Nilai rata-rata keempukan paling tinggi terdapat pada P1 yaitu 0,3 dengan subtitusi 75% tepung tapioka pengganti 25%
tepung sagu dan P3 yaitu 0,3 dengan subtitusi 25% tepung tapioka dan 75% tepung sagu rata-rata, dan yang terkecil
terdapat pada PO yaitu 0,2 dengan subtitusi 100% tepung tapioka dan 0% tepung sagu, P2 nilai rata-rata yaitu 0,2
subtitusi tepung sagu 50% pengganti tepung tapioka 50% dan P4 yaitu 0,2 subtitusi tepung tapioka 0% dan 100%
tepung sagu. Hasil analisis Sidik Ragam Anova menunjukan bahwa bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung
tapioka berpengaruh nyata (P<0,05)terhadap kualitas keempukan bakso sapi. Hal ini diduga semakintinggi proporsi
penambahan tepung sagu dan tapioka pada perlakuan yang berbeda maka akan menghasilkan kualitas keempukan pada
bakso yang berbeda.
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Hasil Uji Lanjut kualitas keempukan menunjukkan bahwa perlakuan PO, berbeda nyata (P<0,05) dengan P1, P2
dan P3 tetapi sama dengan perlakuan P4. Perlakuan P1 berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan PO, P2 dan P4 tapi
sama dengan perlakuan P3. Perlakuan P2 berbeda nyata (P<0,05) dengan perlaukan PO, P1 dan P4 tetapi sama dengan
perlakuan P3. Perlakuan P3 sama dengan perlakuan P1 dan P2 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan PO,
dan P4, dan Perlakuan P4 sama dengan perlakuan PO namun berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan P1, P2, P3. Hal
ini disebabkan karena pengisi tepung sagu pengganti tepung tapioka yang semakin tinggi maka akan terjadi pada
setiap presentase perlakuan.

c. Susut masak

Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama dari pemasakan. Susut masak adalah berat yang
hilang selama pemasakan, makin tinggi suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar
pula kadar cairan yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak merupakan indikator nilai nutrien
daging yang berhubungan dengan kadar jus daging, yaitu banyaknya air yang terikat di dalam dan diantara serabut
otot (Soeparno, 2005). Susut masak merupakan salah satu indikator dari nutrisi suatu produk olahan bahan pangan dan
faktor yang mempengaruhi nilai ekonomi.

Nilai rata-rata susut masak tertinggi ada pada P4 yaitu 60,6% dengan subtitusi tepung sagu 100% dan tepung
tapioka 0% dan yang terkecil adalah P2 dengan subtitusi tepung sagu 50% dan tepung tapioka 50% yaitu 23,8%. Hasil
analisis Sidik Ragam Anova menunjukan bahwa bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka tidak
berpengaruh nyata (P>0,05). Hal ini disebabkan subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka semakin tinggi tepung
pada setiap presentase perlakuan maka akan terjadi perbedaan pada kualitas susut masak bakso sapi.

Kualitas Sensoris
a. Warna

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 diketahui bahwa penilaian tertinggi pada kualitas
warna terdapat pada P3. Nilai Rata-rata kesukaan terhadap kualitas warna yaitu 3,05 termasuk kategori warna abu-abu
tua dengan subtitusi tepung sagu 75% dan tepung tapioka 25%. warna bakso sapi dengan subtitusi tepung sagu
pengganti tepung tapioka berkisar antara 3,05-2,40 (abu-abu tua — abu-abu muda). Rata-rata nilai kualitas bakso sapi
dengan subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka tertinggi adalah 3,05 (abu-abu tua) yaitu diperoleh di perlakuan
P3 dengan menggunakan bahan dasar daging sapi subtitusi tepung sagu 75% pengganti tepung tapioka 25%, sedangkan
nilai warna bakso sapi dan tepung tapioka angka terendah adalah 2,40 yang diperoleh pada perlakuan P1 dengan bahan
dasar daging sapi subtitusi tepung sagu 25% pengganti tepung tapioka 75%. Hal ini menunjukan bahwa panelis lebih
menyukai warna bakso sapi pada perlakuan P3 (abu-abu tua). Hasil analisis Sidik Ragam Anova menunjukan bahwa
bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kulaitas warna
bakso sapi. Hal ini kemungkinan disebabkan warna terpung sagu yang digunakan tidak terlalu mepengaruhi perubahan
warna bakso sehingga hasil analisis sidik ragam menghasilkan warna bakso pada semua perlakuan sama.

b. Tekstur

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 ke bantuk 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 subtitusi tepung sagu pengganti tepung
tapioka yang sudah menjadi tepung dicampurkan di dalam food processor agar tekstur di dapatkan dalam penelitian ini
adalah kenyal. Rata-rata nilai kualitas tekstur bakso sapi dengan subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
tertinggi adalah 3,53 (lunak) yaitu terdapat pada perlakuan PO dengan bahan dasar daging sapi dengan subtitusi tepung
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sagu 0% dan tepung tapioka 100%, sedangkan nilai terendah tekstur bakso sapi adalah 2,78 (kenyal) yaitu terdapat pada
perlakuan P4 dengan subtitusi tepung sagu 100% dan tepung tapioka 0%. Hal ini menandakan bahwa panelis lebih
menyukai tekstur bakso sapi dengan subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka pada perlakuan PO (lunak). Hasil
analisis Sidik Ragam Anova menunjukan bahwa bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas tekstur. Nilai rata-rata tekstur bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti
tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata Lanjut Tekstur Bakso Sapi

Perlakuan Rata-rata
3,532
PO
Pl 3’333(1
Eg 3,492
bd
P4 3,24
2,78°

Ket : Notasi supercript yang di ikuti huruf yang berbeda dinyatakan berbeda nyata (P<0,05

Hasil Uji Lanjut pada Tabel 2. menunjukkan bahwa perlakuan PO menghasilkan tekstur bakso sapi yang sama dengan
perlakuan P1, P2, namun berbeda nyata dengan perlakuan P3 dan P4. Perlakuan P1 sama dengan perlakuan PO, P2
dan P3 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan P4, sedangkan perlakuan P4 berbeda nyata (P<0,05)
dengan semua perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan karena subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
semakin tinggi penambahan pegisi maka nilainya semakin tinggi.

c. Aroma

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. Rata-rata nilai kualitas aroma bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
tertinggi adalah 3,05 (suka) yaitu terdapat pada perlakuan P3 dengan bahan bahan dasar daging sapi subtitusi tepung
sagu 75% pengganti 25% tepung tapioka sedangkan nilai terendah bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung
tapioka adalah 2,40 (tidak suka) yaitu terdapat pada perlakuan P1 daging sapi subtitusi tepung sagu 0% pengganti
tepung tapioka 100%. Hal ini menandakan bahwa panelis lebih menyukai aroma bakso sapi subtitusi tepung sagu
pengganti tepung tapioka pada perlakuan P3 (suka). Hasil analisis Sidik Ragam Anova menujukan bakso sapi subtitusi
tepung sagu pengganti tepung tapioka tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Hal ini karena aroma tepung sagu yang
dihasilkan pada semua sampel normal atau berbau khas bakso. Mungkin ini disebabkan sagu yang digunakan kering
sehingga bau khas sagu tumang sudah berkurang.

d. Rasa

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 bakso sapi. Sedangkan rasa tepung sagu dan
tepung tapioka pada bakso sapi dipengaruhi jumlah subtitusi kedua tepung, maka semakin tinggi rasa tepung sagu dan
tepung tapioka pada bakso sapi. Rata-rata nilai kualitas rasa bakso sapi tepung sagu dan tepung tapioka tertinggi adalah
4,20 (sangat tidak suka) yaitu terdapat pada perlakuan PO dengan bahan dasar daging sapi dengan subtitusi tepung sagu
0% pengganti tepung tapioka 100%, sedangkan nilai terendah bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung
tapioka adalah 3,80 yaitu terdapat pada perlakuan P2 daging sapi subtitusi tepung sagu 50% dan tepung tapioka 50%.
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Hal ini menandakan bahwa panelis sangat tidak suka rasa bakso sapi subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
pada perlakuan PO (sangat tidak suka). Hasil analisis sidik ragam bahwa subtitusi tepung sagu pengganti tepung tapioka
terhadap kualitas rasa bakso sapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa bakso sapi. Hal ini dapat dilihat pada tabel 4

Tabel 4. Analisis Kualitas Rasa

Perlakuan Rata-rata
PO 4,202
P1 4,00°
P2 3,80°
P3 4,00°
P4 3,90°

Ket : Notasi supercript yang di ikuti huruf yang berbeda dinyatakan berbeda nyata (P<0,05)

Hasil analisis uji lanjut kualitas rasa pada Tabel 4. Menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata (P<0,05)
dengan perlakuan P1, P2, P3 dan P4. P1 berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan PO, P2, P3 dan P4. P2 sama dengan
perlakuan P3 dan P4 tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan PO dan P1. P3 sama dengan perlakuan P2 dan P4 namun
berbeda dengan PO dan P4. P4 sama dengan perlakuan P2 dan P3 tetapi berbeda dengan PO dan P1. Hal ini
kemungkinan disebakan panelis belum terbiasa mengkonsumsi bakso yang menggunakan tepung sagu 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.

D. PENUTUP
Simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan bahwa subtitusi tepung sagu sebagai pengganti
tepung tapioka dengan perlakuan yang berbeda sangat nyata, jika ditinjau dari kualitas fisik bakso pada pH
menunjukkan bahwa perlakuan P4 memiliki nilai rata-rata tertinggi kedua yaitu 6,7 setelah PO yaitu 6,7 dan diikuti
nilai rata-rata keempukan tertinggi yaitu pada perlakuan P1 yaitu 0,3 dan P3 yaitu 0,3, kemudian susut masak nilai rata-
rata tertinggi ada pada perlakuan P4 yaitu 60,6% dan pada kualitas sensoris memiliki warna yang normal dengan nilai
rata-rata tertinggi pertama pada perlakuan P3 yaitu 3,05, tekstur yang kenyal dengan nilai rata-rata tertinggi pertama
pada perlakuan PO yaitu 3,53 dan diikuti dengan P2 yaitu 3,49, P2 yaitu 2,89, nilai rata-rata yang memiliki aroma yang
khas daging tertinggi ada pada perlakuan P3 yaitu 3,05 dan disusul perlakuan P2 yaitu 2,89 nilai rata-rata memiliki
kualitas rasa khas kegurihan tertinggi ada pada perlakuan PO yaitu 4,2

Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan maka disarankan pada subtitusi tepung sagu sebagai pengganti
tepung tapioka diharapkan untuk kedepannya masih ada yang memanfaatkan tepung sagu sebagai bahan pengisi olahan
produk pangan lainnya.
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