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PHYSICAL QUALITY AND SENSORY EVALUATION OF
CHICKEN MEATBALLS USING TIWUL FLOUR
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e-mail : muhammadfaried@student.ub.ac.id

ABSTRACT

The objective of this research was to determine the best
percentage addition of tiwul flour on the quality (moisture
content, pH score, taste, aroma and color) of chicken meatballs.
The materials used were chicken breast, tiwul flour, tapioca flour,
salt, sugar, ice cubes, pepper, red onion and garlic.The method
used was laboratory experimental using a Completely
Randomized Design (CRD) with four treatments and four
replications. The data were analyzed by Analyze of Variance
(ANOVA) if there were any significant effect would be continued
by Duncan's Multiple Range Test. The results showed that the
percentage of tiwul flour addition gave highly significant effect
(P<0.01) on moisture content and didn’t gave significant effect
(P>0.05) on pH and didn’t gave significant effect(P>0.05) on
sensory evaluation. It can be concluded that the addition of 15%
tiwul flour gave the best results with an average moisture content
of 72.84%, an average pH score of 6.28, an average color panelis
score of 4.3, an aroma score 4.25 and taste score average 4.40.

Keywords: Meatballs, tiwul flour, filler, chicken meat.
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RINGKASAN

Daging ayam merupakan bahan pangan hasil ternak yang
mudah sekali mengalami kerusakan. Berbagai cara pengawetan
dilakukan agar kualitas daging dapat dipertahankan dalam waktu
yang lebih lama. Pengolahan bertujuan untuk mempertahankan
kualitas 'dan  lama simpan daging. Banyak ragam teknik
pengolahan sering kali dilakukan untuk mengawetkan daging,
sepertipengolahan  nugget, sosis, abon. Metode pengolahan
daging yang banyak dan mudah kita temui diberbagai pasar
tradisional dan supermarket adalah bakso, bakso juga termasuk
produk olahan daging khas Indonesia.

Bakso dibuat menggunakan tambahan bahan-bahan yang
memiliki kalori besar sehingga kaya akan karbohidrat, dapat
mudah dijumpai  diberbagai jenis umbi-umbiaan disekitar
masyarakat pedesaan. Umbi-umbian yang kaya akan karbohidrat
selain Kkentang, bengkuang, lobak adalah singkong. Singkong
mengandung nutrisi, karbohidrat, serat, protein, gula, vitamin A,
vitamin B, vitamin C, magnesium, kalium, selenium, kalsium,dan
zat besi. Kandungan kalium pada singkong berperan penting
untuk mengontrol tekanan darah sedangkan kandungan vitamin C
pada singkong mempunyai efek antioksidan untuk menjaga daya
tahan tubuh tetap kuat. Karbohidrat berupa pati pada singkong
mengakibatkan meningkatnya ikatan butiran pada bakso sehingga
air tidak dapat diserap secara maksimal.
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui persentase
penambahan tepung tiwul sebagai filler yang tepat pada proses
pembuatan bakso daging ayam ditinjau dari kadar air, pH dan
mutu organoleptik. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 28
Maret 2021 hingga 7 Mei 2021, proses pembuatan bakso,
pengujian kadar air, pengujian nilai pH, mutu organoleptik
dilakukan di Laboratorium Keamanan Pangan Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Brawijaya Malang. Materi penelitian
menggunakan daging ayam bagian dada segar dari  pasar
tradisional di area Malang dan tepung tiwul. Metode penelitian
yang digunakan adalah percobaan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), 4 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuan penelitian meliputi PO (tanpa penambahan tepung
tiwul), P1 (penambahan tepung tiwul 5%), P2 (penambahan
tepung tiwul 10%) dan P3 (penambahan tepung tiwul sebanyak
15%) dari berat daging yang digunakan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung
tiwul dengan persentase yang berbeda memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P<0,01) pada kadar air. Namun penambahan
tepung tiwul tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P>0,05)
terhadap pH, rasa, aroma, dan warna pada bakso. Perlakuan
penambahan tepung tiwul pada bakso rata-rata menghasilkan nilai
persentase kadar air berkisar antara 72,84%-79,23%, sedangkan
pH nilai rata-rata berkisar antara 6,28-6,30, nilai skor warna
bakso rata-rata berkisar 3,5-4,3, aroma berkisar 3,60-4,25 dan
skor rasa sekitar 3,45-4,40.

Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan tepung tiwul dengan persentase 15% merupakan
perlakuan terbaik pada bakso daging ayam dengan nilai rata-rata
persentase kadar air 72,84, pH 6,28, nilai skor rata-rata warna 4,3,
skor rata-rata aroma 4,25, nilai skor rata-rata rasa 4,40.
Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan tepung tiwul
sebesar 15% menghasilkan bakso ayam dengan kualitas terbaik.
Disarankan penelitian lebih lanjut perlu dilakukan untuk
mengetahui dan daya simpan bakso daging ayam yang telah
ditambahkan tepung tiwul sebesar 15%.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kebutuhan gizi pada tubuh dapat diperoleh dari hewani
berupa daging yang berfungsi sebagai sumber protein yang
banyak diminati, diantaranya daging sapi, daging kambing dan
daging ayam. Daging ayam memiliki harga yang lebih terjangkau
jika dibandingkan daging sapi. Daging ayam memiliki serat yang
pendek sehingga tidak alot saat dikunyah mudah dicerna oleh
tubuh. Daging ayam mengandung asam amino esensial yang
dibutuhkan tubuh, rendah kolesterol, memiliki aroma yang khas,
serta mengandung vitamin B1. Selain itu, daging ayam mudah
didapatkan di pasar, produksi daging tinggi, mudah diolah serta
harganya relatif murah dari daging sapi dan kambing. Hal inilah
yang menyebabkan daging ayam sering digunakan dalam
pembuatan bakso

Produk olahan bakso pada umumnya mengunakan daging
sapi sedangkan tepung yang biasa digunakan adalah tepung
tapioka dan sagu (Kusnadi, Bintoro dan Al-Baarri, 2012).
Pengolahan daging ayam menjadi bakso merupakan salah satu
cara dalam meningkatkan nilai nutrisi, meningkatkan cita rasa dan
dapat memperpanjang masa simpan. Bakso merupakan salah satu
produk pangan yang diatur dalam Standar Nasional Indonesia
(SNI) sehingga banyak sekali produk bakso memiliki kualitas
yang berbeda. Tekstur dan kekenyalan merupakan satu parameter
yang digunakan oleh masyarakat untuk menentukan bagus atau
tidaknya suatu produk bakso. Masyarakat cenderung menyukai
bakso yang teksturnya kenyal dan tidak menyukai bakso yang
terlalu empuk dan terlalu keras teksturnya (Pramuditya dan
Yuwono, 2014).
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Tepung merupakan salah satu komposisi bakso yang
dapat mempengaruhi tekstur bakso. Peran tepung dalam
pembuatan bakso sebagai bahan pengisi dan pengikat air dalam
adonan. Tepung yang sering kali digunakan dalam membuat
bakso adalah tepung tapioca dan terigu. Selain tepung tapioca dan
terigu, dapat juga digunakan jenis tepung lain seperti tepung tiwul
yang dibuat dari singkong yang dikupas kemudian dicuci bersih,
selanjutnya disawut dan dikeringkan. Sawut yang telah kering
digiling dan diayak sehingga menghasilkan tepung. Oleh karena
itu dalam penelitian ini akan membahas fungsi tepung tiwul
sebagai filler pada bakso terhadap kualitas fisik mengunakan uji
organoleptik guna meningkatkan pemanfaatan tepung tiwul dan
sebagai upaya diversifikasi pangan.

Tiwul merupakan bahan makanan olahan yang terbuat
dari umbi-umbian seperti singkong, kentang, tales, gadung,
jahe,gembili, ganyong, dan sebagainya yang berfungsi sebagai
bahan penganti sumber karbohidrat. Masyarakat pada umumnya
mengkonsumsi tiwul dengan dikukus terlebih dahulu disajikan
dengan kelapa parut olahan tiwul ini banyak ditemukan dan
berbagai variasi campuran rasa menggunakan coklat, keju, gula
merah. Tepung tiwul mengandung protein 1,1 g per 100 g bahan
(Suismono et al., 2006). Sedangkan Menurut Suhardi dan
Suhardjo (2006), tiwul yang dibuat dari ubi kayu tanpa
penambahan bahan lain' mengandung protein 1,65 %; lemak 0,45
%; kadar abu. 1,50 %; serat kasar 1,63 % dan air 10%. Pengunaan
tepung tiwul pada bakso berguna sebagai pengikat daya ikat air,
menurunkan penyusutan akibat pemasakan dan meningkatkan
elastisitas. Bahan pengisi ditambahkan pada produk untuk
menambah bobot dengan mengsubtitusi sebagian daging sehingga
biaya dapat ditekan, fungsi lain dari bahan pengisi adalah
membantu - meningkatkan volume produk (Afrisanti, 2010).
Melihat beberapa permasalahan diatas, maka perlu dilakukan

2
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penelitian untuk mengetahui persentase tepung tiwul sebagai filler
yang tepat pada bakso ditinjau dari kualitas fisik dan mutu
organoleptik.

1.2

1.3

1.4

1.5

Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam  penelitian ini adalah berapa
persentase penambahan tepung tiwul yang tepat pada
bakso ayam ditinjau dari kualitas fisik dan  mutu
organoleptik.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian dalam penelitian ini adalah mengetahui
berapa persentase penambahan tepung tiwul yang tepat
pada bakso ayam ditinjau dari kualitas fisik dan mutu
organoleptik.

Kegunaan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai
bahan informasi bagi peneliti dan mahasiswa, peternak
serta pengusaha industri makanan, tentang potensi tepung
tiwul yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengisi
dalam pembuatan bakso daging ayam.

Kerangka Pikir
Menurut Dewan Standardisasi Nasional Indonesia (SNI)-

01-3818-1995, bakso adalah produk makanan berbentuk bulatan
yang diperoleh dari campuran daging dengan jumlah daging yang
digunakan tidak kurang dari 50%. Bakso daging sapi memiliki
komposisi kimia (prosimat) sebagai berikut kadar air 77,85%,
kadar protein 6,95%, kadar lemak 0,31% dan kadar abu 1,75%
(Wibowo, 2006).
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Pada produk bakso, hal yang mempengaruhi karakteristik
produk adalah daging, tepung bahan pengisi, bumbu-bumbu dan
bahan lain ~yang ditambahkan. Pemasakan = juga dapat
mempengaruhi warna, bau, rasa dan produk daging (Sudrajat,
2007). Tepung dalam pembuatan bakso berperan sebagai bahan
pengisi dan pengikat air dalam adonan. Tepung yang biasa
digunakan dalam pembuatan bakso adalah tepung tapioka. Selain
tepung tapioka, dapat juga digunakan jenis tepung lain yaitu
tepung daun kelor, tepung bengkuang. Tepung tiwul adalah
tepung yang sangat popular sebagai pengganti karbohidrat nasi
yang dibuat dari singkong yang dikupas dan dicuci bersih,
disawut dan dikeringkan. Sawut yang telah kering digiling dan
diayak hingga dihasilkan tepung. Sehingga dalam tepung
singkong masih terdapat komponen lain seperti serat. Tepung
tiwul saat ini ada yang sudah berupa tepung instan dan
tradisional. Tepung tiwul memiliki kalori yang rendah sehingga
dapat dijadikan bahan pengisi pada pembuatan bakso. Oleh
karena itu dalam penelitian ini digunakan tepung tiwul sebagai
bahan pengisi bakso ayam guna meningkatkan pemanfaatan dari
bahan singkong dan sebagai upaya diversifikasi pangan. Adapun
kerangka pikir penelitian disajikan pada Gambar 1 berikut:



Daging ayam mudah
mengalami kerusakan

A

Pengawetan dan Tepung tapioka sebanyak 15%
pengolahan memberikan pengaruh yang signifikan
pada kualitas aroma, kualitas, rasa gurih
l — dan kualitas rasa dominan pada bakso.
(Juita, 2013)
Bakso

Terdapat pengaruh penambahan tepung
sagu dengan level yang berbeda terhadap
Membutuhkan bahan warna dan tekstur bakso daging ayam.

pengisi agar padat dan > (Irmawaty, 2016)
kompak (filler)

r

Penggunaan 25% tepung singkong : 75%
tapioka) memiliki nilai hardness yang
mendekati control pada bakso.
(Herlambang, 2019)

v

Tiwul mengandung karbohidrat yang
tinggi, tiwul juga memiliki keunggulan
seperti kandungan serat dan daya cerna

yang lebih tinggi. (Ayunafitrih, 2019)

Tepung tiwul

r

Kualitas fisik dan organoleptik bakso ayam mengunakan tepung tiwul

Gambar 1. Diagram Kerangka Pikir Penelitian

1.6 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah penambahan tepung tiwul
sebagai bahan pengisi dapat meningkatkan kualitas bakso ayam di
tinjau dari kadar air, pH dan organoleptik.
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pengolahan Daging Ayam

Pembangunan ekonomi difokuskan pada bidang pertanian
dan industri yang berbasis pertanian atau biasa disebut
agroindustri. Sistem agribisnis, agroindustri adalah salah satu
subsistem yang bersama-sama subsistem lain  membentuk
agribisnis. Sektor pertanian mempunyai pengaruh besar pada
tingkat pertumbuhan ekonomi masyarakat terutama negara yang
bercorak agraris seperti Indonesia (Zulkifli, 2012).

Pembangunan sumber daya masyarakat erat kaitannya
dengan perbaikan nilai nutrisi pada pangan yang dikonsumsi
berpengaruh pada kesehatan dan tingkat pendidikan. Sumber
protein pada hewani memiliki nilai gizi yang tinggi. Pangan
hewani lebih berkualitas karena mudah digunakan oleh tubuh dan
mempunyai komposisi asam amino yang lengkap, salah satu
metode pengolahan daging adalah dengan marinasi. Pemerintah
telah memberlakukan swasembada berupa daging sejak tahun
2010, Masyarakat yang kini menjadi lebih kreatif, meningkatkan
nilai jual daging mentah menjadi produk makanan siap konsumsi.
Pihak industri sering mengolah daging menjadi kornet atau
daging giling, sedangkan pada tingkat rumah tangga sering
digunakan sebagai campuran untuk masakan rawon dan sop,
pengolahan bahan pangan menggunakan pemanasan di samping
mempunyai pengaruh - yang positif tetapi juga mempunyai
pengaruh yang negatif. Pengaruh yang positif yaitu -untuk
preservasi  pangan dengan  memberikan  efek  destruksi
panas(pasteurisasi) yang mampu membunuh - mikrobia dan
menginaktifasi enzim yang terdapat pada bahan pangan tersebut
sehingga memperpanjang lama simpan, mendapatkan sosis yang
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teksturnya kompak dengan adanya koagulasi protein, dan
mempertegas warna (Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010).

2.2 Restructured Meat

Daging restrukturisasi (restructured meat) adalah satu
bentuk teknologi pengolahan daging dengan memanfaatkan
daging yang berukuran kecil dan tidak beraturan untuk diproses
dijadikan satu menjadi produk yang menyerupai daging utuh.
Teknologi restrukturisasi ini memungkinkan untuk menghasilkan
produk daging yang lebih bernilai berasal dari potongan daging
berkualitas rendah (Evanuarini, 2010).
Produk daging sebagian besar hasil restrukturisasi dibuat dengan
ekstraksi protein daging menggunakan fosfat, garam, dan
manipulasi mekanis, dimana dengan pemasakan secukupnya
maka daging akan terbentuk matriks gelatinisasi yang terbentuk
akibat pemanasan. Proses ini pada dasarnya adalah
menggabungkan keseluruhan bagian sekunder karkas (bagian
leher, paha depan dan bagian tetelan lainnya) yang kemudian
diikat dengan membentuk satu kesatuan, dengan bahan
pengikatnya berupa aditif (non meat aditif), pengemulsi daging,
dan ekstraksi protein miofibrillar. Contoh produk olahan
restructured meat adalah nugget , sosis, kornet, dan bakso
(Miskiyah, 2010). Syarat mutu bakso daging sesuai SNI disajikan
pada Tabel 1.



Tabel 1. Syarat mutu bakso daging SNI 3818-2014

Persyaratan
No Kriteria Uji Satuan  Bakso Daging  Bakso Daging
Kombinasi
1 Keadaan
1.1 Bau - Normal, khas =~ Normal, khas
daging daging
1.2 Rasa - Normal, khas Normal, khas
bakso bakso
1.3 Warna - Normal Normal
1.4 Tekstur - Kenyal Kenyal
2 Kadar air % (b/b) Maks. 70,0 Maks. 70,0
3 Kadar abu % (b/b) Maks. 3,0 Maks. 3,0
4 Kadar protein (N x % (b/b)  Min. 11,0 Min. 8,0
6,25)
5 Kadar lemak % (b/b) Maks. 10 Maks. 10
6 Cemaran logam
6.1 Kadmium (Cd) mg/kg = Maks. 0,3 Maks. 0,3
6.2 Timbal (Pb) mg/kg ~ Maks. 1,0 Maks. 1,0
6.3 Timah (Sn) mg/kg  Maks. 40,0 Maks. 40,0
6.4 Merkuri (Hg) mg/kg  Maks. 0,3 Maks. 0,03
7 Cemaran arsen mg/kg  Maks. 0,5 Maks. 0,5
8 Cemaran mikroba
8.1 Angka lempeng  Koloni/ - Maks. 1 x 10> Maks. 1 x 10°
total g
8.2 Koliform APM/g Maks. 10 Maks. 10
8.3 Eccherichiacoli APM/g <3 <3
8.4 Salmonella sp. - Negatif/25 g Negatif/25 g
8.5Staphylococcus Koloni/  Maks. 1x102  Maks. 1x 102
aureus g
8.6Clostridiumpetri -~ Koloni/ = Maks. 1 x102 ~ Maks. 1 x 102
ngens g

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2014).

2.3 Bakso Daging Ayam
Bahan pangan hewani mempunyai karakter umum yang
sangat mudah mengalami kerusakan yang bisa diketahui dengan
perubahan fisik, kimia, dan biologi. Cara pengolahan banyak

menjadi

penerapan
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guna memperpanjang masa
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meningkatkan nilai  estetika dan nilai ekonomis, serta
memungkinkan konsumen mendapatkan bahan pangan hewani
dalam ragam bentuk dan rasa. Seiring dengan kemajuan ilmu
pengetahuan dan teknologi yang ada, daging banyak diolah
menjadi produk makanan yang menarik. Pengolahan produk
daging tersebut mampu meningkatkan harga jual. Bahan makanan
yang berasal dari produk olahan daging antara lain bakso daging,
korned, dendeng, dan abon (Hanif, 2011)

Pemasakan bakso biasanya dilakukan dalam dua tahap.
Tahap pertama, bakso dipanaskan dalam panci berisi air hangat
sampai bakso mengeras dan mengambang di permukaan air. Pada
tahap selanjutnya, bakso dipindahkan ke dalam panci lainnya
yang berisi air mendidih, kemudian direbus sampai matang. Hasil
analisis yang didapat terhadap angka asam bakso menghasilkan
perbedaan yang nyata. Bakso mengunakan gel lidah buaya angka
asamnya lebih rendah, sedangkan tanpa penambahan gel lidah
buaya angka asamnya paling tinggi (Adawiyah, Soekarto,
Hariyadi. 2012)

2.3 Bahan Penyusun Bakso

Bahan penyusun bakso terdiri dari daging ayam broiler,
tepung tapioka, bawang merah goreng, bawang putih goreng,
garam, lada, es batu, telur, dan tepung tiwul, bakso dibuat dari
berbagai olahan daging bervariasi daging sapi, kambing, ayam,
hingga ikan dengan berbagai macam bahan penyusun yang dapat
mempengaruhi kandungan bakso, pada umumnya mengunakan
tepung tapioka. Seiring dengan naiknya harga daging sapi,
terutama pada hari-hari tertentu, berakibat harga bakso menjadi
mahal dan yang lebih berbahaya lagi bila bakso daging sapi
direkayasa dengan menggunakan campuran Yyang dapat
menurunkan Kkualitas bakso atau dengan bahan-bahan aditif yang
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mengancam kesehatan konsumen (Untoro, Kusrahayu, Setiani,
2012).

2.3.1 Daging Ayam Broiler

Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang
sehat dan bergizi tinggi serta sumber protein hewani daging dapat
diartikan sebagai sumber protein hewani yang bermutu tinggi dan
perlu dikonsumsi oleh anak-anak dan orang dewasa agar cerdas,
sehat, tumbuh secara normal dan produktif, karena asam amino
yang terkandung di dalam daging dapat berfungsi untuk
memperbaiki sel-sel tubuh yang rusak. Keistimewaan daging
ayam adalah bahwa kadar lemaknya rendah dan asam lemaknya
tidak jenuh, sedangkan asam lemak yang ditakuti oleh masyarakat
adalah asam lemak jenuh yang dapat menyebabkan penyakit
darah tinggi dan penyakit jantung (Widyawati, Oyas, Indah.
2013).

2.3.2 Tepung Tapioka

Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong.
Tapioka memiliki kadar amilopektin yang tinggi, sehingga
produk yang dibuat dengan tepung tapioka cenderung memiliki
tekstur yang renyah, bersifat larut dalam air biasanya digunakan
sebagai bahan pengisi dan pengikat yang menghasilkan tekstur
yang plastis, dan kompak pada industri makanan seperti pada
pembuatan dodol (Lestari, 2013).

2.3.3 Bawang Merah Goreng

Bawang merah mengandung quercetin, saponin,
isorhamnetin dan glikosida; yang dapat menurunkan kadar
kolesterol total serta kadar kolesterol-LDL, yaitu dengan cara
menghambat sekresi apolipoprotein B, serta menurunkan aktivitas
MTP (microsomal triaglyceride transfer protein) yang berperan

10
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dalam pembentukan lipoprotein dengan mengatalisa perpindahan
lipid ke molekul Apo B (Winarso, Rusita, Yunianto, 2016).

Ardianti, Widyastuti, Rosmilawati, Saptono, dan Handito
(2014) menjelaskan bahwa penggunaan bumbu bumbu seperti
bawang merah akan mempengaruhi cita rasa yang dihasilkan
karena memiliki beberapa komponen bioaktif yaitu senyawa
sulfida adalah senyawa yang terbanyak jumlahnya. Senyawa
tersebut dalam bentuk teroksidasi disebut dengan alisin. Sama
seperti senyawa fenolik lainnya, senyawa ini membangkitkan
citarasa pada bahan makanan.

2.3.4 Bawang Putih Goreng

Umbi bawang putih mengandung senyawa allisin dan
scordinin yang merupakan zat antibiotika dan merupakan zat
yang dapat 2 memberikan kekuatan daya tahan tubuh. Bawang
putih juga dikenal sebagai bahan penyedap masakan dan sangat
disukai masyarakat karena memiliki aroma yang pedas dan harum
karena mengandung senyawa methyl allyl disulfide yang
membuat masakan lebih enak. Yuli (2014) menyatakan umbi
bawang putih memiliki bau sangat menyengat, yang berasal dari
kandungan minyak atsirinyasebab itu umbi bawang putih tidak
biasa dimakan dalam keadaan mentah secara langsung melainkan
digunakan sebagai bahan penyedap masakan.

Menurut Octaviantie, Purwaningsih, dan Hajat (2017)
bawang putih adalah salah satu tanaman obat paling tua yang
berasal dari benua Asia. Bawang putih memiliki beragam efek
positif untuk kesehatan, antara lain bersifat antibakteri, anti virus,
anti jamur, dan antioksidan. Selain itu bawang putih juga
memiliki banyak efek positif untuk system kardiovaskuler, antara
lain menyebabkan penurunan tekanan darah, mencegah terjadinya
aterosklerosis, dan juga bersifat antitrombotik.

11
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2.3.5 Garam

Garam konsumsi adalah garam dengan kadar NaCL
94,7% atas dasar berat kering dengan kandungan impurities
sulfat, magnesium dan kalsium maksimum 2% dan sisanya adalah
kotoran  (lumpur,pasir). Kadar air maksimal 7%. Hatta dan
Murpiningrum (2012). mengatakan ~ fosfat  (Sodium
Tripolyphosphate/STPP) dan garam  (Natrium Cloride/NaCl)
memiliki kemampuan untuk menfasilitasi protein daging sebagai
pengemulsi sehingga diperoleh daging postrigor yang baik
sebagai bahan baku pembuatan bakso.

2.3.6 Lada

Lada (Piper nigrum L) termasuk tanaman dari family
Piperaceae. Lada merupakan tanaman semak dan menjalar. Daun
tunggal tidak berpasangan, bertangkai, bulat telur. Batangnya
berwarna abu-abu tua, beruas-ruas. Diantara manfaat lada bagi
masyarakat, biasanya digunakan sebagai penyedap aroma,
pemberi rasa pedas dan segar. Cara pemanfaatannya sebagai
penyedap aroma, pemberi rasa pedas dan segar yaitu biji lada
ditumbuk atau diuleg dengan bumbu lain (bawang putih pala,
kemiri dan lain-lain) dan ditambahkan ke masakan, biasanya pada
waktu memasak daging, ikan, sop, dan bumbu masakan lainnya
(Apriliani, Sukarsa, Hidayah 2014).

Besar buah lada 4-6 mm, sedangkan biji lada besarnya 3-
4 mm dengan berat 100 biji kurang lebih 38 gram. Kulit buah atay
pericarp terdiri dari 3 bagian, yaitu epicarp/kulit luar, mesocarp
/kulit tengah, dan endocarp /kulit dalam. (Rismunandar, 2003)

2.3.7 Es Batu

Es batu terbuat dari air yang dibekukan, yang bisa
berfungsi sebagai pelarut. Namun, dalam pembuatan bakso,
penggunaan es batu lebih disarankan daripada air es. Hal ini

12
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karena es batu memiliki bentuk yang padat, tidak cair seperti air
yang bisa membuat adonan bakso encer. Suhu es batu yang lebih
rendah dibandingkan air, juga memengaruhi elastisitas adonan,
sehingga tekstur bakso menjadi lebih kenyal. Adonan bakso yang
berupa daging, tepung, dan bumbu yang dicampur dengan es batu
dapat mampu menurunkan suhu adonan saat digiling
menggunakan mesin penggilingan. Agar protein daging tidak
rusak, menggunakan es batu untuk menurunkan suhu panas saat
menggiling adonan sangat disarankan. Es batu berfungsi untuk
membuat adonan lebih rekat sehingga daging lebih ~ kenyal
(Puspitasari, 2008).

Temperatur mesin cincang umumnya menggunakan
suhu di atas 16 derajat celcius. Suhu tersebut menyebabkan zat
emulsi yang terbentuk menjadi tidak stabil. Pencampuran bahan-
bahan bakso dalam adonan rentan terhadap pertumbuhan bakteri.
Es batu yang dicampurkan ke dalam adonan bakso, berperan
untuk menghambat pertumbuhan bakteri tersebut (Wilson,
Gormley, Hussey. 2011).

2.3.8 Putih Telur

Bakso merupakan produk emulsi yang memerlukan
bahan tambahan dalam proses pembuatanya yang akan
menentukan kualitas bakso yang dihasilkan, salah satu bahan
yang ditambahkan dalam proses pembuatan bakso adalah bahan
pengenyal. Penambahan bahan pengenyal pada bakso biasanya
menggunakan bahan kimia anorganik yang dapat menimbulkan
efek samping, oleh karena itu dibutuhkan bahan pengenyal alami
dalam proses pembuatan bakso. Bahan pengenyal alami yang
dapat digunakan adalah putih telur, keragenan, dan agar-agar.
Putih telur merupakan bahan pengikat yang umum digunakan
dalam pembuatan bakso, putih telur yang terkandung dalam telur
sekitar 56-61 dan dibentuk dari sebagian besar air (90%) dan

13
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protein (10%). Putih telur mengandung vitamin riboflavin, niasin,
biotin, dan mineral seperti magnesium dan potasium. Putih telur
banyak digunakan dalam aplikasi pangan Kkarena sifat-sifat
fungsionalnya yang sangat baik (Rusli, Novieta, dan Rasbawati.
2018)

2.4 Bahan Pengisi

Bahan lain yang dibutuhkan dalam pembuatan bakso
adalah bahan pengisi (filler) yang berperan memperbaiki emulsi,
meningkatkan daya mengikat air, memperkecil
penyusutan,menambah berat produk dan karena harganya relatif
murah dapat memperkecil tingkat kebutuhan produksi. Filler
dalam pembuatan bakso biasanya menggunakan berbagai macam
tepung seperti tepung tapioka, tepung kentang, tepung sagu, dan
tepung maesena (Jumriah, Irmawaty, Kasmiyati. 2019).

Tepung jagung (Zea mays L.) bisa digunakan sebagai
bahan pengikat bakso yang mana berasal dari penumbukan atau
penggilingan biji tanaman jagung yang kemudian dikeringkan.
Tepung jagung yang dihasilkan berwarna putih dan memiliki
kandungan karbohidrat hingga 89%. Tepung sagu memiliki ciri
fisik yang mirip dengan tapioka dan kaya dengan karbohidrat
(pati). Pati sagu mengandung amilosa 28% dan 72 % amilopektin
dan pada konsentrasi yang sama larutan pati sagu mempunyai
kekentalan tinggi dibanding dengan larutan pati serealia lain.

Tepung talas kimpul berasal dari talas kimpul yang
sengaja dikeringkan untuk mengurangi kandungan oksalatnya.
Senyawa oksalat pada makanan secara sensori dapat
menyebabkan rasa gatal pada rongga mulut dan tenggorokan saat
dikonsumsi (Maulina et al., 2012). Uji kandungan proksimat
perlu dilakukan sebelum tepung tapioka dan tepung talas kimpul
yang digunakan. Analisis proksimat merupakan analisis kimia
untuk mengetahui kandungan bahan sebelum diproses menjadi
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bahan jadi. Analisis proksimat penting sebagai acuan penyusunan
formulasi pada saat pembuatan produk pangan (Sudarmadji, dkk.
2007).

Terdapat perbedaan antara hasil uji pada tepung talas
kimpul yang digunakan dengan literatur. Perbedaan kandungan
dipengaruhi banyak faktor, seperti iklim, umur panen, kesuburan
tanah serta varietas dari talas kKimpul (Jatmiko dan Estiasih,
2014). Kandungan pati akan meningkat seiring dengan usia umbi
saat ‘dipanen. Pada hasil literatur tidak ditemukan kandungan
glukomanan pada tepung talas kimpul yang digunakan. Namun
berdasarkan hasil uji kandungan glukomanan pada tepung yaitu
0,159%. Menurut Chairul dan Chairul (2006), Kadar glukomanan
pada umbi segar lebih tinggi dibandingkan ketika sudah
ditepungkan. Suhu tinggi pada saat penepungan umbi talas
kimpul dapat merusak senyawa glukomanan. Glukomanan dapat
mengembang serta dapat menstabilkan emulsi produk lebih baik
dibandingkan pati (Maulina et al., 2012).

Berdasarkan hasil uji kadar pati dan kadar amilosa pada
tepung tapioka dan tepung talas kimpul memiliki perbedaan
dengan literatur. Kadar pati pada tepung talas kimpul adalah
sebesar 93,36% dengan kadar amilosa sebesar 29,22%. Menurut
Ridal (2003), tepung talas kimpul memiliki kandungan pati
sebesar 85,68% dengan kadar amilosa 21,21%. Sedangkan pada
tepung tapioka memiliki pati sebesar 92,10% dengan kadar
amilosa sebesar 21,12%. tepung tapioka memiliki kadar pati
86,21% dengan kadar amilosa sebesar 24,5%. Perbedaan ini
menurut Jatmiko dan Estiasih (2014), disebabkan karena
perbedaan ini dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti
iklim, umur panen, kesuburan tanah, serta varietas dari talas
kimpul. Berdasarkan hasil uji didapatkan hasil tepung talas
kimpul yang digunakan memiliki kandungan pati dan amilosa
lebih tinggi dibandingkan tepung tapioka yang digunakan. Selain
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kandungan amilosa dan pati lebih tinggi kandungan glukomanan
pada tepung kimpul dapat mengikat air lebih kuat serta dapat
membuat tekstur bakso menjadi kenyal (Anggraini, 2007).

Penambahan bahan pengisi pada produk daging juga
berfungsi emulsi adalah untuk: meningkatkan stabilitas emulsi,
meningkatkan daya ikat air produk daging, meningkatkan flavor,
mengurangi  pengerutan selama pemasakan, meningkatkan
karakteristik irisan produk dan mengurangi biaya formulasi.
Bahan pengisi yang sering digunakan sebagai. bahan pengisi
adalah dekstrin dan maltodekstrin (Winarno, 2004). Dekstrin
merupakan senyawa polisakarida yang sangat larut dalam air dan
dapat mengikat zat-zat hidrofobik sehingga banyak digunakan
sebagai bahan tambahan makanan untuk memperbaiki tekstur
(Jati, 2007).

2.5 Tepung Tiwul

Tiwul merupakan salah satu jenis makanan tradisional
yang berasal dari singkong. Tiwul dikenal khusushya oleh
masyarakat Jawa sejak dulu. Tiwul seringkali menjadi pengganti
makanan nasi pada masa paceklik. Saat ini tiwul masih banyak
dijumpai pasar tradisional, pembuatan tiwul dilakukan melalui
banyak - proses, diantaranya dengan -mencampurkan tepung
singkong dengan air, kemudian di granulasi, dikukus, selanjutnya
siap untuk dikonsumsi (Naufalin, dkk, 2017). Macam tiwul
adalah tiwul instan dan tiwul non instan. Perbedaan tiwul non
instan dan tiwul instan adalah pada proses pengukusan dan
tambahan proses lainnya (Rukmini dan Naufalin, 2015).

1. Tiwul instan dikukus 45 menit, didinginkan semalam
untuk retrogradasi pati, granulasi adonan tiwul ke-2,
dan pengeringan menggunakan sinar matahari
sedangkan Tiwul non instan dikukus selama 15 menit
lalu langsung dikonsumsi.

16
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Kadar air tiwul instan rendah dibanding tiwul non
instan sehingga umur simpannya lebih lama.

Tiwul instan dikonsumsi dengan cara menambahkan
air dingin dan mengukus adonan hingga matang.

2.5.1 Proses Pembuatan Tiwul
Proses pembuatan tiwul melalui tahap persiapan, tahap
pelaksanaan, dan tahap penyelesaian (Santi, dkk, 2019),

1\

Tahap persiapan

Tahap menyiapkan bahan dan alat yang akan
digunakan dalam ~membuat tiwul.  Persiapan
dilakukan agar proses pembuatan berjalan lancar.
Tahap pelaksanaan

Tahap pelaksanaan merupakan proses pembuatan
tiwul. Tahap pelaksanaan ada empat kegiatan yaitu
pencampuran bahan, pembentukan, pengukusan, dan
pengeringan.

Tahap penyelesaian

Tahapan setelah proses pembuatan dan pengeringan
selesai yaitu dengan melalui pengemasan agar tiwul
instan dapat tahan lama.

Proses pembuatan ' tiwul secara tradisional  sangat
sederhana sekali. Tahap tahapnya adalah:

1.
2.

Kulit singkong dikupas

Singkong yg sudah kupas dipotong-potong menjadi
bentuk persegi panjang

Singkong belah dijemur sampai kering (disebut
gaplek).

Gaplek ditumbuk sehingga menjadi tepung

Tepung ditaruh di atas tampah, selanutnya diperciki
air, kemudian tampah digoyang-goyang dan akan
mambentuk tiwul.

17
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6. Tiwul dikukus untuk menghasilkan tiwul yang siap
untuk dikonsumsi.

2.5.2 Karakteristik Tiwul
Karakteristik tiwul dapat dinilai secara fisik dan
tersembunyi. Karakteristik tiwul secara fisik dapat dinilai dengan
indera manusia meliputi aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna.
Karakteristik tersebut adalah:
1. Kenampakan fisik dari tiwul yaitu bulat-bulat kecil
dan saling menempel satu sama lain.
2. Warna, tiwul memiliki warna coklat muda.
Aroma tiwul khas bahan dasar
4. Tekstur yang dimiliki oleh tiwul yaitu gumminess
artinya makanan (tiwul) saat dikunyah terasa agak
lengket pada langit-langit rongga mulut.
5. Rasa tiwul khas bahan dasar.

&

Sedangkan karakteristik tersembunyi merupakan sifat
yang dinilai dengan mempergunakan analisis kimia maupun
peralatan analisis dilaboraturium. Karakteristik tersembunyi pada
tiwul yang akan dinilai adalah kandungan gizi pada tiwul,
terutama kandungan kalori, kalsium, dan fosfor. Tiwul yang biasa
dibuat dengan bahan dasar singkong oleh peneliti dilakukan
variasi dengan cara mengganti bahan dasarnya menjadi sukun,
karena sukun memiliki kandungan gizi yang lebih lengkap
dibandingkan dengan singkong terutama pada kandungan kalori,
kalsium dan fosfor.

Karakteristik ~ kimia tiwul instan fungsional yang
dihasilkan dibandingkan dengan tiwul instan nativ (tiwul instan
yang dibuat dari 100% tepung singkong atau tepung singkong
yang dibuat tanpa melalui fermentasi terkendali dengan inokulum
komersial) dapat dilihat pada tabel yang mana menunjukkan tiwul
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instan fungsional memiliki kadar serat pangan, protein, dan abu
mineral yang secara signifikan lebih tinggi dibanding tiwul nativ.

Tabel 2. Komposisi Tiwul

Kompdsisi Tiwul ir_wstan Tiwul i_nstan
Native fungsional
Energi (Kkal/100g) 362° 343,82°
Kadar abu (% bk) 051" 3,46°
Protein (% bk) 1,30° 9,28°
Lemak (% bk) 0,40 0,57
Karbohidrat (% bk) 97,78° 92,84
Serat pangan total (% bk) 10,63 19,12°
Serat pangan terlarut (% bk) 0,76b 1,45°
Serat pangan tak larut (% bk) 9.87" 17,67°
Indeks glikemik 55,24 52,34°

Sumber: Santi, dkk. (2019)

Adapun perbandingan kandungan zat gizi utama pada
tiwul instan dengan beras tepung terigu adalah sebagai berikut:

Tabel 3. Perbandingan Komposisi Kimia Tepung Tiwul dengan

Tepung Tapioka

Komposisi Kimia per 100 g Bahan
Jegijnzgzan Karbohidrat | Protein | Lemak Air
(9) (9) (9) (9
Tiwul 51,3 (pati) 2,8 1,2 4,4
Tepung Terigu 77,3 8,9 1,3 12,6

Sumber: Zubaidah dan Wilda, (2001)
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2.6 Kualitas Bakso dan Mutu Organoleptik Bakso Ayam
2.6.1  Kadar air

Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat
penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur, dan citarasa pada bahan pangan. Kadar air
menunjukan jumlah banyaknya air yang terkandung dalam bahan
yang dinyatakan dalam bentuk persen. Kesegaran dan daya awet
bahan pangan ikut ditentukan oleh kadar air, tingginya kadar air
akan mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir
untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada
bahan pangan. Air dalam daging dan produk olahannya dibedakan
menjadi dua yaitu air terikat dan air bebas (Winarno, 2004).

Kadar air bakso menurut SNI 01-3818-1995 yaitu
maksimal 70.0%, hal ini berarti bahwa kadar air bakso dalam
penelitian ini  masih memenuhi  batasan kadar air menurut
Standarisasi Nasional Indonesia. Penelitian Maharaja (2008),
melaporkan bakso dengan campuran tepung tapioka dan tepung
sagu mengandung kadar-air antara 60.69% sampai 71.25%. Dari
hasil analisis sidik ragam menunjukan perlakuan memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)terhadap kadar air (%) bakso
ayam broiler. Hal ini berarti bahwa penambahan tepung ubi jalar
sebagai filler memberikan perbedaan pada kadar air bakso broiler.

2.6.2  Nilai pH

Nilai pH adalah sebuah indikator penting kualitas daging
dengan memperhatikan kualitas teknologi dan pengaruh kualitas
daging segar. Pengamatan terhadap pH penting dilakukan karena
perubahan pH berpengaruh terhadap kualitas bakso  yang
dihasilkan (Sudrajat 2007). Nilai pH pangan menurut Standarisasi
Nasional Indonesia yaitu berkisar antara 6 sampai 7 hal ini berarti
bahwa nilai pH dalam penelitian ini masih memenuhi batasan pH
menurut Standarisasi Nasional Indonesia.
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Penelitian Montolalu, dkk. (2013) tentang pengaruh
tepung ubi jalar pada bakso ayam broiler ternyata tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P > 0.05) terhadap nilai pH.
Dari - hasil - penelitian =~ Montolalu, dkk. (2013) terlihat
kecenderungan nilai pH meningkat. Hal ini dipengaruhi oleh
bahan dasar yang digunakan yaitu daging dan tepung. Nilai pH
bahan dasar mengakibatkan perubahan nilai pH pada bakso. Hal
ini terjadi akibat adanya perubahan keseimbangan hidrogen pada
bakso sebagai pengaruh dari nilai pH bahan dasar yang digunakan
dalam pembuatan bakso. Pencampuran bahan-bahan membuat
titik keseimbangan hidrogen yang baru pada bakso menurut
Abadi (2004), nilai pH adonan daging dipengaruhi_oleh bahan-
bahan yang digunakan, terutama pH daging yang digunakan. Jika
pH adonan tinggi, adonan akan menjadi padat, kenyal dan elastis.

2.6.3 Mutu Organoleptik (Warna, Aroma, dan Rasa)

Uji organoleptik dapat menggunakan uji hedonik meliputi
warna, aroma dan rasa. Pengujian hedonik dilakukan dengan
memperhatikan kesukaan panelis tanpa membandingkan satu
sama lain. Penilaian yang digunakan yaitu dengan penilaian uji
mutu hedonik yang mana berupa uji kualitas yang dimulai dengan
skala 1 hingga skala 5 sesuai parameter yang diamati. Selain itu
nilai hedonik yang dihasilkan juga untuk semua perlakuan
memiliki nilai deskriptif yaitu suka (Rahmatina, 2007).

a. Warna

Bakso umumnya berwarna abu-abu 10 persen, bakso
yang berwarna coklat muda cerah kemerahan atau keputihan
jarang ditemui. Hasil penelitian Hermanianto dan Andayani
(2002), menyatakan bahwa warna bakso yang disukai masyarakat
adalah warna abu-abu yang tidak terlalu gelap atau tidak terlalu
pucat. Warna abu-abu ini dihasilkan akibat adanya reaksi
Maillard antara asam amino yang berasal dari daging sapi serta
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gula pereduksi dari tepung yang digunakan pada saat 31
pemasakan (Winarno, 2004). Jumlah pigmen myoglobin yang
teroksidasi menjadi metmyoglobin dan polimerasi protein pada
daging akan menentukan warna bakso akhir. Semakin tinggi
kandungan myoglobinnya maka bakso akan semakin gelap
(Efrilia dkk., 2016). Sebaiknya pengujian tingkat kecerahan bakso
dilaksanakan dalam keadaan bakso hangat sehingga hasilnya
lebih tampak (Safrul, 2017).

Penelitian Hasanah, (2013) yang berjudul formulasi
campuran tepung tapioka dengan tepung sagu dalam pembuatan
bakso daging sapi menyatakan bahwa pengaruh perbandingan
tepung tapioka dan tepung sagu terhadap uji organoleptik warna
bakso memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf 5%
terhadap uji organoleptik warna bakso yang dihasilkan. Uji
organoleptik warna bakso dari pengaruh perbandingan tepung
tapioka an tepung sagu berkisar antara 3.37%-3.44%.

b. Aroma

Aroma merupakan pencicipan jarak jauh karena manusia
dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya
dengan mencium aromanya dari jarak jauh, manusia dapat
mencium bau yang keluar dari makanan karena adanya sel-sel
epitel alfaktori di bagian dinding atas rongga hidung yang peka
terhadap komponen bau. Aroma bakso dipengaruhi oleh aroma
daging, aroma tepung bahan pengisi, bumbu-bumbu dan bahan
lain yang ditambahkan. Pemasakan dapat mempengaruhi warna,
bau, rasa dan produk daging (Sudrajat, 2007).

Substitusi tepung sagu terhadap penilaian aroma produk
bakso pokea berpengaruh nyata hal ini disebabkan karena tepung
sagu memiliki aroma yang khas. Aroma bakso pokea yang paling
disukai adalah perlakuan P1(100:0), hal ini dikarnakan aroma
pada bakso pokea tersebut tidak memiliki aroma sagu, tetapi
memiiki aroma khas pokea. Aroma merupakan penentu kualitas
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produk terhadap diterima produk atau tidak. Timbulnya aroma
disebabkan oleh zat yang bersifat volatil (menguap), sedikit larut
dalam air dan lemak (Marliyati dan Anna, 2002).

c. Rasa

Faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk
pangan salah satunya adalah rasa. Penilaian dalam rasa biasanya
banyak menggunakan alat indra perasa. Indra perasa dibagi 4
yaitu asin, asam, manis dan pahit. Rasa bakso dibentuk oleh
berbagai rangsangan bahkan terkadang juga di pengaruhi oleh
aroma dan warna. Kegurihan, keasinan, dan rasa daging pada
umumnya sangat menentukan penerimaan konsumen terhadap
rasa bakso (Andayani, 2000).

Penelitian Montolalu, dkk (2013) menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan prosentase tepung maka semakin
menurun tingkat kesukaan panelis terhadap bakso ayam. Menurut
Nurhayati (2009), daging yang dipakai biasanya berpengaruh
pada kesukaan panelis terhadap rasa bakso. Penelitian Montolalu,
dkk (2013) menyatakan umumnya panelis lebih menyukai rasa
bakso yang masih terasa dagingnya. Hal ini selaras dengan
pendapat Andayani (2000) yang menyatakan daging yang kuat
sangat disukai oleh sebagian besar responden. Selain itu,
penggunaan  tepung sebagai ‘bahan pengisi  juga  dapat
mempengaruhi rasa, sebab amilosa dalam tepung dapat
membentuk inklusi dengan senyawa cita rasa seperti garam dan
bumbu-bumbu. Garam juga mempengaruhi rasa bakso Hal ini
diduga karena konsentrasi garam yang ditambahkan tidak terlalu
tinggi, sehingga bakso terasa lebih enak.
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BAB 111
MATERI DAN METODE PENELITIAN

3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 28 Maret 2021
sampai dengan 7 Mei 2021 proses pembuatan bakso dengan
penambahan tepung tiwul, pengujian, kadar air, pH serta
organoleptik dilakukan di Laboratorium Keamanan Pangan
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya Malang.

3.2 Materi Penelitian

Materi penelitian ini menggunakan daging fillet bagian
dada ayam broiler segar diperoleh dari pedagang daging ayam
dipasar. Bahan yang digunakan untuk pembuatan bakso yaitu
daging ayam, tepung tapioka 10%, garam, merica, bawang merah
dan putih goreng dan es batu. Sebagai olahan pangan berbentuk
bakso ini menggunakan bahan campuran berupa tepung tiwul
sebagai pengisi. Tepung tiwul yang digunakan adalah tepung
tiwul instan komersial. Peralatan yang digunakan yaitu kompor
gas dua tungku, gas LPG, mesin penggiling, baskom spatula,
tempat penyimpanan bakso,sendok, timbangan digital, kertas
label, kain lap. Alat yang digunakan untuk analisis kadar air
mengunakan oven, untuk analisis pH mengunakan pH meter,
sedangkan untuk analisis organoleptik mengunakan kertas
kuisioner.

3.3 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
kali perlakuan, Adapun perlakuan ini yaitu:
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PO: Tanpa penambahan tepung tiwul (kontrol)

P1: Penambahan 5% tepung tiwul dari berat daging

P2: Penambahan 10% tepung tiwul dari berat daging
P3: Penambahan 15% tepung tiwul dari berat daging
Model tabulasi data penelitian dapat dilihat pada Tabel 4

Tabel 4. Model Tabulasi Data Penelitian

Ulangan
Perlakuan U 0 g Us O
Po PoU1 PoU2 PoUs PoU,
P1 P1U1 P1U; P1Us P1U4
P2 P2U; P2U; P2Us3 P.U,
P3 PsU; PsU2 PsUs PsU,

3.4 Prosedur Penelitian

Pada pembuatan bakso diawali dengan melakukan
penelitian - pendahuluan dengan menggunakan penambahan
tepung tiwul sebesar 0, 10, 20, dan 30% dari berat daging. Dari
hasil penelitian pendahuluan, diperoleh bakso yang dihasilkan
dari pengunaan tepung tiwul sebesar 20% dan 30% kurang
diterima oleh panelis, sehingga persentase pengunaan tepung
tiwul yang digunakan dalam penelitian utama sebesar 0%,
5%,10% dan 15%. Diagram alir penelitian disajikan pada Gambar
3 berikut.

<C
=
=
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Daging difillet pada bagian dada dicuci dan
dipotona kecil — kecil (1x1x1 cm)

Penggilingan + air es / es batu + bumbu — bumbu
+

PO: tanpa penambahan tepung tiwul
P1: Penambahan 5% tepung tiwul
P2: Penambahan 10% tepung tiwul
P3: Penambahan 15% tepung tiwul

Dicetak bulat — bulat

Adonan bakso

Dimasukkan ke dalam panci berisi air panas dengan
suhu 80°C+ 2 hingga bakso mengapung

Dimasukkan ke dalam panci berisi air mendidih dengan
suhu 100°C+2 selama 15 menit hingga bakso matang

|
Ditiriskan
|

Bakso dianalisis kadar air, pH, dan mutu organoleptik
(warna, aroma, dan rasa)

S

<
<
=
:

NIVERSITA

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bakso menurut Evanuarini
dkk., (2010) yang telah dimodifikasi.
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3.5 Variabel Penelitian

Variabel yang diukur pada penelitian ini yaitu kadar air,
pH, dan mutu organoleptik yang meliputi (warna, aroma dan
rasa). Metode pengujian bakso pada penelitian adalah sebagai
berikut:
a) Pengujian kadar air bakso ayam pada penelitian ini
menggunakan metode gravimetri, Lampiran 1

b) Pengujian pH bakso ayam pada penelitian ini
berdasarkan AOAC (2005), Lampiran 2

c) Pengujian mutu organoleptik berupa pengisian
kuisioner terhadap tingkat penilaian kesukaan panelis
terhadap bakso ayam ditinjau dari warna aroma dan
rasa panelis yang digunakan 5 orang panelis semi
terlatih, kuisioner disajikan pada Lampiran 3.

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan
analisis ragam (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan akan
dilanjutkan dengan Uji jarak Berganda Duncan.

3.7 Batasan lIstilah

Bakso . Produk olahan pangan yang terbuat
dari daging yang berbentuk bulat
yang dicampur dengan tepung serta
bumbu-bumbu.

Restructured Meat : Metode pengolahan daging dengan
menggabungkan daging berukuran
kecil menjadi sebuah produk utuh.

Tepung Tiwul : Tepung singkong yang dicampur
dengan air, kemudian digranulasi,
dikukus, selanjutnya menjadi
tepung.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Pengaruh Penambahan Tepung Tiwul Terhadap Kadar
Air Bakso

Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar air bakso
daging ayam dengan penambahan tepung tiwul dengan persentase
yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
pada kadar Air ( Data analisis ragam pada Lampiran 4). Nilai
rata-rata kadar air bakso daging ayam dengan penambahan tepung
tiwul disajikan pada Tabel 5 di bawah ini.

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar air (%) bakso ayam dengan
penambahan tepung tiwul

Perlakuan Nilai Rata-Rata Kadar Air+SD
Po 79,23+0,63°¢
P1 78,66 + 1,29°
Py 74,83 + 1,272
Ps 72,84 +£1,26°

Keterangan : & ¢ Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Nilai rataan kadar air dengan penambahan tepung tiwul
berkisar antara 72,84%-79,23%.  Nilai kadar air tertinggi
diperoleh dari Po (tanpa penambahan tepung tiwul), kadar air
terendah diperoleh dari P; dengan penambahan 15% tepung tiwul
sebesar 79,23%. Semakin banyak penambahan tepung tiwul akan
menyebabkan - kadar ‘air semakin menurun. Keadaan tersebut
dikarenakan peran penambahan tepung tiwul yang berfungsi
sebagai bahan pengisi dan karakteristik tepung tiwul yang
menyerap air. Kadar air yang semakin rendah akan
memperpanjang masa simpan dari produk bakso.
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Hal ini masih sesuai dengan SNI 01-3818-1995 yang
mana syarat mutu bakso daging adalah kadar air maksimal 80%.
Sependapat juga dengan Soeparno (2005), bahwa kadar air akhir
produk olahan daging tergantung pada jenis daging dan jumlah
cairan yang ditambahkan. Pada penelitian ini jumlah cairan yg
ditambahkan dan jenis daging yang digunakan sama pada masing
- masing perlakuan. Berdasarkan penelitian Oktivianie (2002),
dijelaskan bahwa selain ditentukan oleh jumlah es yang
ditambahkan, kandungan kadar air bakso juga ditentukan oleh
jumlah penambahan tepung. Jumlah tepung tapioka yang
ditambahkan sama pada setiap perlakuan. Penggunaan bahan
pengisi berupa tepung tiwul pada adonan bakso mempengaruhi
kadar air bakso.

Kadar air merupakan banyaknya kandungan air yang
berada pada bahan dinyatakan dalam persen. Kadar air
merupakan Karakteristik yang sangat penting pada bahan pangan
yang mempengaruhi penampakan, tekstur, citrarasa pada bahan
pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air yang
tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir
untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada
bahan pangan.

4.2. Pengaruh Penambahan Tepung Tiwul Terhadap Nilai pH
Bakso

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso daging ayam
dengan penambahan tepung tiwul dengan persentase Yyang
berbeda memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata (P>0,05)
pada pH bakso (data analisis ragam disajikan pada Lampiran 5).
Nilai rata-rata pH bakso dengan penambahan tepung tiwul
disajikan pada Tabel 6 di bawah ini.
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Tabel 6. Nilai rata-rata pH bakso ayam dengan penambahan

tepung tiwul
Perlakuan Nilai Rata-rata pH+SD
Po 6,29+0,01
P1 6,30+0,03
P2 6,29+0,03
Ps 6,28+0,01

Berdasarkan data tabel di atas dapat disimpulkan bahwa
rataan nilai pH pada bakso daging ayam dengan penambahan
tepung tiwul berkisar antara 6,28-6,30. nilai pH tertinggi
diperoleh P; dengan perlakuan penambahan tepung tiwul sebesar
5%, sedangkan nilai pH terendah diperoleh pada penambahan
tepung tiwul 15% yakni P3 Semakin banyak penambahan tepung
tiwul pada bakso daging ayam menimbulkan nilai pH mengalami
penurunan. Proses tersebut terjadi karena pH pada daging ayam
bersifat asam dan pada tepung tiwul juga bersifat asam.

Nilai pH pangan menurut Standarisasi Nasional Indonesia
yaitu berkisar antara 6 sampai 7 hal ini berarti bahwa nilai pH
dalam penelitian ini masih memenuhi batasan pH menurut
Standarisasi Nasional Indonesia. Hal ini juga sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Siska, (2013) tentang pengaruh
tepung ubi jalar pada bakso ayam broiler ternyata tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P > 0.05) terhadap nilai pH.
Hal ini dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan yaitu
daging dan tepung. Nilai pH bahan dasar mengakibatkan
perubahan- nilai pH pada bakso. Hal ini terjadi akibat adanya
perubahan keseimbangan hidrogen pada bakso sebagai pengaruh
dari nilai pH- bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan
bakso. Pencampuran bahan-bahan membuat titik keseimbangan
hidrogen yang baru pada bakso.

Penelitian Abadi (2014) juga menunjukan bahwa nilai pH
adonan daging dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan,
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terutama pH daging yang digunakan. Jika pH adonan tinggi,
adonan akan menjadi padat, kenyal dan elastis. Selain itu faktor
lama tidaknya daging juga mempengaruhi nilai pH. Daging ayam
yang telah lebih dari 10 jam akan memiliki pH dibawah 6, daging
ayam broiler segar meiliki pH 6,31 kemudian memiliki penurunan
setelah lama dipotong jangka waktu pemotongan. (Suradi, 2008).

4.3. Pengaruh Penambahan Tepung Tiwul Terhadap
Organoleptik Bakso

Uji organoleptik dapat menggunakan uji hedonik meliputi
warna, aroma dan rasa. Pengujian kesukaan (hedonik) dilakukan
dengan memperhatikan kesukaan panelis tanpa membandingkan
satu sama lain. Penilaian yang digunakan yaitu dengan penilaian
uji mutu hedonik yang mana berupa uji kualitas yang dimulai
dengan skala 1 hingga skala 5 sesuai parameter yang diamati.
Selain itu nilai hedonik yang dihasilkan juga untuk semua
perlakuan memiliki nilai deskriptif yaitu suka (Rahmatina, 2007).

4.3.1 Warna

Hasil penilaian warna bakso daging ayam dengan
penambahan tepung tiwul dengan penambahan berbeda 0% 5%
10%dan 15%, setelah dilakukan analisi ragam menunjukkan
pengaruh yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap warna
bakso daging ayam. Nilai skor rataan warna dapat dilihat pada
Tabel 7.
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Tabel 7. Nilai skor rata-rata warna bakso ayam dengan
penambahan tepung tiwul

Perlakuan Nilai Rata-rata WarnaxSD
Po 3,5+1,24
P1 3,95+0,89
P2 4,0+0,47
P3 4,3+0,87

Hasil dari tabel di atas dapat diketahui bahwa pengaruh
penambahan tepung tiwul pada bakso daging ayam tidak berbeda
nyata dengan nilai skor warna antara 3,5-4,3. Nilai skor warna
tertinggi didapat dari perlakuan P; dengan penggunaan tepung
tiwul 15% yang mana menghasilkan nilai sebesar 4,30 (sangat
suka) dan nilai skor warna terendah didapat dari perlakuan Po
dengan penggunaan tepung tiwul 0% sebesar 3,5 (suka). Pada
perlakuan Pz memiliki nilai yaitu 4,3. Perlakuan P> mempunyai
nilai yaitu 4,0 sedangkan pada P, sebesar 3,5 dan P; sebesar 3,95.
Walaupun tidak berbeda nyata bisa diketahui warna bakso daging
ayam dengan penambahan-tepung tiwul pada P; memiliki rata-
rata nilai warna yang tertinggi sehingga menyebabkan warna pada
bakso daging ayam terlihat keabuan dari pada Po dan P:1 dan P..
Hal ini_menunjukan pengaruh penambahan tepung tiwul pada
bakso daging ayam bereaksi terhadap warna.

Proses perubahan warna ini sesuai dengan Angga (2007)
bahwa tepung tiwul yang ditambahkan pada bakso daging ayam
akan memberikan warna yang lebih keabuan, hasil ini selaras
dengan Widyaningsih (2006). Bakso yang baik biasanya
berwarna abu-abu segar yang merata pada semua bagian, baik
dipinggir maupun ditengah. Berubahnya warna bakso menjadi
lebih cerah disebabkan karena lapisan tipis dari polisakarida yang
mampu memberi perlindungan efektif terhadap pencoklatan
permukaan yang memberikan efek kecerahan pada warna dan
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memberikan pengaruh terhadap penerimaan bakso terhadap
panelis.

4.3.2 Aroma

Hasil penilaian aroma bakso daging ayam dengan
penambahan tepung tiwul dengan penambahan berbeda 0% 5%
10%dan 15%, setelah dilakukan analisi ragam menunjukan
pengaruh yang tidak berbeda nyata. (P>0,05) terhadap bakso
daging ayam. Nilai skor aroma bakso daging ayam dengan
penembahan tepung tiwul disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilai skor rata-rata aroma bakso ayam dengan
penambahan tepung tiwul

Perlakuan Nilai Rata-rata Aroma+SD
Po 3,60+1,31
P; 4,10+1,12
P2 3,40+1,19
P3 4,25+0,79

Berdasarkan tabel di atas dapat terlihat bahwa rata-rata
skor aroma pada bakso daging ayam dengan penambahan tepung
tiwul pada perlakuan yang berbeda menunjukkan tidak adanya
perbedaan yang nyata (P>0,05). Nilai skor aroma antara 3,40-
4,25. Nilai skor aroma tertinggi didapat dari perlakuan Ps
penambahan tepung tiwul 15% yang mana menghasilkan nilai
sebesar 4,25 (sangat suka) dan nilai skor aroma terendah didapat
dari perlakuan P, dengan penggunaan tepung tiwul 10% sebesar
3,40 (suka). Panelis cenderung sangat suka dengan perlakuan P
dengan penambahan tepung tiwul sebesar 15%. Hasil rata-rata
penambahan 5% dan 15% tepung tiwul mempengaruhi aroma
bakso ayam, sedangkan penambahan 10% tepung tiwul
menunjukkan kriteria cukup mempengaruhi aroma bakso ayam.
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Selaras dengan penelitian Astawan (2007). bahwa aroma
pada makanan dengan bahan pembuatan yang sama tidak
menunjukan hasil yang jauh berbeda sehingga menunjukan aroma
yang seragam. Aroma memberikan karakteristik organoleptik
penting  dalam olahan pangan. Aroma akan menentukan
acceptability atau tingkat penerimaan suatu produk pangan yang
beredar. Tingkat penerimaan suatu produk pangan yang tinggi
menandakan bahwa produk tersebut disukai. Aroma bakso
dipengaruhi oleh aroma daging, aroma tepung bahan pengisi,
bumbu-bumbu dan bahan lain yang ditambahkan. (Sudrajat,
2007).

4.3.3 Rasa

Hasil = penilaian rasa bakso daging ayam dengan
penambahan tepung tiwul yang berbeda perlakuan berbeda 0%
5% 10%dan 15%, setelah dilakukan analisis ragam menunjukkan
pengaruh yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap rasa bakso
daging ayam. Nilai rata-rata skor rasa pada bakso daging ayam
dengan penambahan tepung tiwul disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai skor rata-rata rasa bakso daging ayam dengan
penambahan tepung tiwul

Perlakuan Nilai Rata-rata pH+SD
Po 3,45+1,23
P1 3,50+0,76
P2 3,95+1,00
Ps 4,400,50

Pengujian Rasa  dari bakso - daging ~ayam dengan
penambahan tepung tiwul dapat dilihat pada Tabel 9. menunjukan
tidak adanya perbedaan yang nyata (P>0,05). Hasil paling rendah
didapat oleh tanpa adanya penambahan tepung tiwul 0% dengan
nilai 3,45. Nilai tertinggi berada pada penambahan tepung tiwul
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sebesar 15% dengan nilai 4,40, sedangkan P1 dengan penambahan
tepung tiwul sebanyak 5% memiliki nilai 3,50 dan P, memiliki
nilai 3,95 dengan penambahan tepung tiwul pada bakso ayam
sebesar 10%. Hasil dari pengujian ini dapat dikatakan bahwa
panelis sangat menyukai bakso daging ayam dengan penambahan
tepung tiwul sebanyak 15%. Penambahan tiwul menimbulkan
rasa khas yang disukai oleh konsumen.

Pengaruh rasa dari bakso daging ayam disebabkan dari
penambahan bahan tiwul serta bumbu yang terdapat pada adonan,
perlakuan dan daya simpan juga menjadi karakteristik nilai rasa.
Hal ini sesuai dengan Nafly dan VVeerman (2011) mengungkapkan
bahan pengenyal mempunyai pengaruh yang tidak nyata terhadap
rasa bakso daging ayam. Penggunaan daging ayam dengan bahan
pengenyal yang berbeda menghasilkan rata-rata skor rasa bakso
yang enak. Rasa bakso pada jenis daging dan bahan pengenyal
yang berbeda ini dipengaruhi oleh semua faktor sebagai suatu
kesatuan yang utuh, antara lain bumbu-bumbu, tepung tapioka
dan daging. Soda Kkue bersifat dehidrasi (menghilangkan air),
karena air dan kandungan asamnya akan bereaksi dan
menghasilkan gas yang akan hilang saat mengembangnya bahan,
sehingga mempunyai nilai rasa yang kurang (mengarah ke agak
enak).

Menurut Andayani (2000), ada 3 macam rasa bakso yang
sangat menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan,
keasinan dan rasa daging. Pada tekstur merupakan atribut yang
penting pada pengujian organolaptik. Pada tekstur dapat
dirasakan atau di nilai dari bentuk melalui sentuhan dengan indera
peraba (kulit) ataupun indera perasa (lidah). Tekstur juga sangat
berperan untuk segala jenis makanan, ataupun nilai jual dapat
mempengaruhi jika tekstur terlihat tidak baik ataupun menarik.
Olahan pangan yang renyah seperti biskuit, lunak seperti daging
dan kenyal seperti bakso.
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4.4 Perlakuan Terbaik

Hasil penelitian diperoleh hasil terbaik dari kualitas fisik
dan organoleptik pada perlakuan Ps; yang merupakan bakso
dengan proporsi tepung tiwul 15%. Hal itu disebabkan karena
panelis memberikan skor tertinggi pada perlakuan ini dan secara
kualitas fisik yang meliputi kadar air dan pH menghasilkan
karakteristik terbaik sesuai SNI.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan
tepung tiwul sebesar 15% merupakan perlakuan terbaik dengan
nilai rata-rata kadar air 72,84%, pH 6,28, skor warna 4,30, skor
aroma 4,25 dan skor rasa 4,40.

5.2 Saran

Disarankan penelitian lebih lanjut perlu dilakukan untuk
mengetahui daya simpan bakso ayam yang telah ditambahkan
tepung tiwul sebesar 15%.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Pengujian Kadar Air Bakso (AOAC,
2005)

Pemeriksaan kadar air digunakan metode pengeringan
atau oven (Thermogravimetri) Legowo (2005) yaitu dengan cara
sebagai berikut:

1. Disiapkan cawan porselin yang telah diberi kode sesuai

kode sampel

2. Dipanaskan dalam oven dengan suhu 100 — 105 °C
selama + 1 jam.

3. Cawan porselin diambil dan dimasukkan dalam desikator

+ 15 menit.

4. Cawan porselin ditimbang, sampel sebanyak 1-2 g
ditimbang dalam cawan porselin yang telah diketahui
beratnya.

5. Dikeringkan dalam oven dengan suhu 100 -105 °C
selama 4 - 6 jam.

6. Oven sampel ditimbang hingga tercapai bobot konstan,
jika belum konstan sampel dimasukan ke dalam oven lagi
selama 1 jam dimasukan desikator

7. Ditimbang lagi hingga tercapai bobot konstan, bobot

< dianggap konstan apabila selisih penimbangan tidak
P melebihi 0,2 mg.
i 8. Setelah didapatkan bobot konstan kadar air dapat dihitung
: § dengan rumus sebagai berikut:
é Kadar Air : (BC+BS)- (BC +B|?;Ssctcluh dioven) x 100 % Keterangan :
N-al

BC : Berat Cawan
BS : Berat Sampel
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Lampiran 2. Prosedur Pengujian pH (AOAC, 2005)

Pengukuran pH tepung tiwul menggunakan pH meter
berdasarkan metode AOAC (2005), yaitu dengan cara
sebagai berikut:

1. Dikalibrasi pH meter dengan cara memasukkan elektroda
dalam larutan buffer dengan pH 7, kemudian dibilas dengan
aquades dan dikeringkan menggunakan tisu, selanjutnya
elektroda dimasukkan dalam larutan buffer pH 4

2. Ditimbang sampel yang akan di analisin sebanyak 5 g,
dihaluskan dengan menggunakan alu dan mortal, kemudian
dicampur dengan 5 ml aquades (1:1)

3. Dimasukkan elektroda yang sudah dikalibrasi- dimasukkan
kedalam sampel telur asin

4. Diamati nilai pH yang ada pada pH meter beberapa saat
setelah pH meter menunjukkan angka yang konstan.
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Lampiran 1. Lembar Pengujian Kualitas Organoleptik Bakso
Daging Ayam

Hari/Tanggal
Nama Panelis :

Ibu/Bapak dimohon untuk memberikan penilaian suka
atau tidak suka pada sampel bakso berikut ini dengan memilih
salah satu kategori sesuai hasil pengujian lbu/Bapak dengan
memberikan tanda (v) pada baris dan kolom yang telah
disediakan. Terimakasih.

A. Warna

Kode Sampel

Kriteria
101 | 102 | 103 | 104 | 211 | 212 | 213 | 214 | 321 | 322 | 323 | 324 | 431 | 432 | 433 | 434

Sangat Suka

Suka

Cukup Suka

Tidak Suka

Sangat Tidak
Suka

Keterangan: Digunakan skor 5-1 (dari atas ke bawah) pada setiap sampel

<C
2
2
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B. Aroma

Kode Sampel
Kriteria
101 | 102 | 103 | 104 | 211 | 212 | 213 | 214 | 321 | 322 [ 323 | 324 | 431 | 432 [ 433 | 434
Sangat Suka
Suka
Cukup Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak
Suka
Keterangan: Digunakan skor 5-1 (dari atas ke bawah) pada setiap sampel
C. Rasa
Kode Sampel
Kriteria
101 | 102 | 103 | 104 | 211 | 212 | 213 | 214 | 321 [ 322 | 323 | 324 | 431 | 432 | 433 | 434

Sangat Suka

Suka

Cukup Suka

Tidak Suka

Sangat Tidak
Suka

Keterangan: Digunakan skor 5-1 (dari atas ke bawah) pada setiap sampel
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Lampiran 4. Data dan Analisis Statistik Kadar Air Bakso
Daging Ayam dengan Penambahan Tepung tiwul

Ulangan
U2 U3 U4

Perlakuan Total Rataan SD

PO 7861 80,11 7910 79,10 31693 7923 0,63
P1 7821 80,10 79,22 7711 31464 7866 1,29
P2 73,17 74,64 76,20 75,30 299,31 7483 1,27
P3 73,19 74,32 7257 71,29 291,36 7284 1,26

Jumlah 1222,25

Uji Rancangan Acak Lengkap
o Faktor Koreksi (FK)

FKo = (X =137 = 1)/ tr
= (1222,25)% / 4x4
= 9336781

¢ Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total Sy LY =1Yij—FK

= (78,612 + 8,11% +...71,29%) -
93367,81
=128,91

JK Perlakuan = ¥f = 1.(X% = 1¥ij)*/ r—FK
= (316,932 + -+ 291,36)%/ 4 -

<C
=
=

93367,81
=113,08
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JK Galat =JK Total — JK Perlakuan
=128,91 -113,08

= 15,82
Tabel Analisis
Ragam
F Tabel
SK dB JK KT &

Hitung 0,05 0,01

Perlakuan 3,00 113,08 37,69 2859 3,49 5,95
Galat 12,00 15,82 1,32 3,49 5,95
Total 15,00 128,91

Keterangan: F Hitung > F Tabel (0,01), maka penambahan tepung
tiwul pada pembuatan bakso memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar air bakso

Analisis Uji Jarak Berganda Duncan
Standart Error (SE)

KT Galat
SE = J
r
_ 132
T 4

= 0,057

Analisis Duncan

SE 0,057

JND 0,01 4,32 4,50 4,62
JNTO0,01 248 259 2,65
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Data Notasi

Perlakuan Rataan Notasi
P3 72,84 a
P2 74,83 ab
P1 78,66 b
PO 79,23 c
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Lampiran 5. Data dan Analisis Statistik pH Bakso Daging
Ayam dengan Penambahan Tepung tiwul

[
Perlakuan ol Total Rataan SD
UL U2 U3 U4

PO 631 629 628 629 2517 629 0,01
P1 6,27 6,33 629 632 2521 6,30 0,03
P2 6.30 626 632 63 1888 6,29 0,03
P3 628 628 629 628 2513 628 0,005
Jumlah 94,39

Uji Rancangan Acak Lengkap

Faktor Koreksi (FK)
r 2
FK o= (X =137 =1)7tr
=(94,39)% / 4x4

= 556,84
Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total =Xi=1LE} =1VYij-FK
=(6,31° + 6,29% +...6,28%) — 556,84
= 37,13

JK Perlakuan = ¥f = 1.(E} = 1¥ij) "/ r~FK
=((25,17% + -+ + 25,13)?/ 4 -556,84

=742

JK Galat = JK Total — JK Perlakuan
=37,13-7,42
=29,71

54



Tabel Analisis Ragam

F F Tabel
SK dB JK KT Hitu ——
ng 005 001
Perlakuan 300 742 247 100 349 595
Galat 12,00 29,71 2,48 3,49 5,95

Total 15,00 37,13

Keterangan: F Hitung < F Tabel (0,05) maka penggunaan tepung
tiwul pada bakso berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap pH bakso

<C
=
=

55



<C
=
=

Lampiran 6. Data dan Analisis Statistik Warna Bakso
Penambahan Tepung Tiwul

! PO P1 P2 P3 Tot
Panelis
vuuuvuuvuuvuuvuuvuvuuvuvuvuvuuvuuvuuu a
1 2341234123412 3 4
1 4 55 4445544445555 71
2 5125534354442545 63
3 4 21555555 454455 3 65
4 4 4 4 3 3 3334444444 4 60
5 3333333455514 445 4 62
Total 2112212222221222321
Ulanggn 0 5 5 0 0 8 0 1 3 1 2 0 9 3 3 1
Total
Perlakuan N 79 B3 o
Rata-rata 3,5 3,95 4,0 4,3
SD 0,47 0,89 1,24 0,80

Tabel Hasil Organoleptik Warna Bakso Tepung Tiwul

Rancangan Acak Lengkap (Tekstur)
Faktor Koreksi (FK)

FK =, X, Zeo Yijk)® tra
=(321)*/4.45
=1288,01
¢ Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total = (Xia1 Lj=a Li=a YiK)? -FK
=(71%> + --+ 627%) - 1288,01
= 19390,99
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JK Perlakuan = (Xi-, Xj=; Ti=, Yijk)*/ra —FK
(232 + .-+ 98%)/4.5-1288,01

8,64
JKPanelis = (X[, Xjoy Xy Yijk)*/tr-FK

=(71% + -+ 62%) /4.4 - 1288,01

= 4,42
JK Galat = JK TOTAL-JK PERLAKUAN-JK
PANELIS
=19390,99-8,64— 4,42
=19377,93
= F Tabel
SK dB JK KT

Hitung 0,05 0,01

Perlakuan 3 11,85 3,95 0,02
Panelis 4 12,93 3,23 2,73 4,07
Galat 72 17738,78 246,37

Total 79 17763,55

Tabel Analisis Ragam

Keterangan: F Hitung < F Tabel (0,05), maka penggunaan tepung
tiwul pada pembuatan bakso daging ayam tidak memberikan
pengaruh nyata(P>0,05) terhadap warna bakso ayam.
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Lampiran 7. Data dan Analisis Statistik Aroma Bakso Ayam

Dengan Penambahan Tepung Tiwul

! PO P1 P2 P3 Tot
Panelis
Uuuuvuuvuuvuuvuuvuuvuuvuvuvuuvuuuuu al
1 2341234123412 314
1 4 4 4 4 4 45 4 45 445555 70
2 231155351 1355451 50
3 34234535 23324432 5
4 5555 44 444444550515 72
5 54 3535333543445 4 63
Total 1211221211112221307
Ulangan 9 0 5 8 0 3 8 1 4 8 8 8 3 2 3 7
Total
Perlakuan (X 2 68 5o
Rata-rata 3,6 41 34 4,25
SD 1,13 0,79 1,19 1,12

Tabel Hasil Organoleptik Aroma

Rancangan Acak Lengkap (Aroma)
Faktor Koreksi (FK)

FK =X, X Zho, Yijk)P  tra
=(307)%14.45
=1178,11
e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total = (Xiey oy Xioq YijK)* -FK
(70% + .-+ 637) - 1178,11
18078,89
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JK Perlakuan = (Xi-, Xj=; Ti=, Yijk)*/ra —FK
= (72 + -+ 69822)/ 4.5 1178,11

=9,74

JK Panelis = (Xiz; X<y Xiay Yijk)*/tr-FK
=(70% + .-+ 63%)/4.4-1178,11
= 25,45

JK Galat = JKTOTAL-JKPERLAKUAN-

JKPANELIS
=18078,89- 9,74 25,45
=18043,70

Tabel Analisis Ragam
SK Db JK KT F F Tabel

Hitung 005 0,01

Perlakuan 3 9,74 3,25 0,01
Panelis 4 25,45 6,36 2,73 4,07

Galat

72 18043,70 250,61

Total

79  18078,89
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Keterangan: F Hitung < F Tabel (0,05), maka penggunaan tepung
tiwul pada pembuatan bakso daging ayam memberikan pengaruh
tidak nyata(P>0,05) terhadap aroma bakso daging ayam
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Lampiran 8. Data dan Analisis Statistik Rasa Bakso Ayam
Dengan Penambahan Tepung Tiwul

! PO P1 P2 P3 Tot
Panelis
Uuuuvuuvuuvuuvuuvuuvuuvuvuvuuvuuuuu al
1 2341234123412 314
1 55544 4 4 4550505 4445 72
2 222 4432455545515 4 61
3 551532544452 4454 62
4 333333333333444452
5 3333443443335 4515 59
Total 1111111122212222306
Ulangan 8 8 4 9 8 6 7 9 1 0 1 7 2 1 3 2
Total
Perlakuan %9 70 ° o8
Rata-rata 3,45 3,50 3,95 4,40
SD 1,23 0,76 1,0 0,5

Tabel Hasil Organoleptik Rasa

Rancangan Acak Lengkap (Rasa)
Faktor Koreksi (FK)

FK. = (Xf, Xy Teey Yijk)P tra
= (306)%/4.45
=1170,45
e Jumlah Kuadrat (JK)
JK Total = (T Y Yt YHEIT-FIC

=(72% + -+ 59%) - 1170,45
61



17763,55

JK Perlakuan = (Xf., Xj=, Xi=q Yijk)?/ra —FK
=(88% + -+ 692)/ 45— 1170,45
= 11,85

JKPanelis = (Xio; Yoy Xiey Yijk)/tr-FK
=(72% + -+ 59%) /4.4 -1170,45
= 12,93

JK Galat = JKTOTAL-JKPERLAKUAN-

JKPANELIS
= 17763,55— 11,85~ 12,93
=17738,78

Tabel Analisis Ragam
SK dB  JK KT F F Tabel

Hitung 0,05 0,01
Perlakuan 3 11,85 3,95 0,02
Panelis 4 12,93 3,23 2,73 4,07
Galat 72 17738,78 246,37
Total 79 17763,55

Keterangan: F Hitung < F Tabel (0,05), maka penggunaan tepung
tiwul memberikan pengaruh tidak nyata(P>0,05) terhadap rasa
pada bakso daging ayam
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian
Bahan

Daging ayam fillet Tepung tapioka Bawang merah
Bawang putih

LI
‘&\ & A A

i Yz ™

[ BBy N \ > ;: (N

N N ih g
Garam Es batu Tepung tiwul
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Proses dan Hasil

X_’_,_ =
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Bakso sesuai perlakuan Pengemasan produk untuk pengujian
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