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Abstrak

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui penggunaan tepung yang berbeda terhadap tekstur, kadar protein,
kadar lemak, dan organoleptik pada bakso daging kelinci. Bahan yang digunakan adalah daging kelinci
yang dibeli dari Bumiaji Kota Batu, tepung tapioka, tepung mocaf, tepung  pati kentang, tepung ganyong
dan bumbu yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, lada, garam, dan es batu. Metode penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 (lima) perlakuan dan 3 (tiga) kali
ulangan. Data yang terkumpul dianalisa menggunakan Analisa Ragam yang dilanjutkan dengan Uji
Tukey untuk hasil yang berbeda nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan tepung yang
berbeda pada bakso daging kelinci berbeda nyata (P<0.05) terhadap tekstur, kadar lemak, dan
organoleptik (rasa dan warna) dan tidak berbeda nyata (P.0.05) terhadap kadar protein, dan organoleptik
tekstur. Uji organoleptik menujukkan bahwa penggunaan tepung tapioka, tepung mocaf, tepung ganyong,
dan tepung sari kentang selama proses pembuatan bakso daging kelinci dapat diterima oleh panelis.
Tepung tapioka, tepung mocaf, tepung ganyong, dan tepung sari kentang  pada dapat ditambahkan pada
pembuatan bakso daging kelinci dengan proporsi 20 % dari total berat daging.

Kata kunci : bakso, tekstur, kadar protein, kadar lemak, organoleptik

Abstract

The purpose of the research is to find out the use of different flour towards Texture, Protein Level, Fat
Level and Organoleptic on meatball’s rabbit meat. The materials used was meatball from rabbit meat
which was bought in Bumiaji Batu City, tapioca flour, mocaf flour, sweet potato flour, ganyong flour,
potato flour and spices which consist of garlic, onion, pepper, salt, and ice cube. The research
methodology was conducted by Completely Randomized Design (CRD) which consist of 5 treatments and
3 repetitions. Data collected was analyzed using Analysis of Varience (ANOVA) and followed by Tukey’s
Test if it showed significant or highly significant. The result of the research revealed that the use of
different flours on meatball’s rabbit meat gave significant effect (P<0,05) towards texture, fat level, and
organoleptic (flavor and color) and insignificant (P>0,05) towards protein level and organoleptic
(texture). Organoleptic evaluation had revealed that the use of tapioca flour, mocaf flour, ganyong flour,
potato flour during the process of making meatball can be accepted by the panelist. Meatball with
tapioca flour, mocaf flour, ganyong flour, potato flour can be relevantly used in meatball’s rabbit meat
under proportion of 20% flour from the total meat weight.

Keywords: meatball, texture, protein level, fat level, organoleptic

PENDAHULUAN

Bakso merupakan produk makanan yang
banyak digemari semua lapisan masyarakat.
Menurut SNI 3818-2014 bakso adalah produk
makanan berbentuk bulatan atau lain yang
diperoleh dari campuran daging. Secara rinci
bakso merupakan campuran homogen daging,
tepung pati dan bumbu bumbu yang di bentuk
bola. Pembentukan adonan bakso menjadi bola
bola dapat dilakukan dengan menggunakan
tangan atau dengan mesin pencetak bola bakso.
Jika memakai tangan, adonan diambil dengan

sendok makan lalu diputar-putar dengan tangan
sehingga terbentuk bola bakso (Wibowo, 2006).

Daging kelinci menurut Yanis dkk (2016),
memiliki kualitas yang lebih baik daripada daging
sapi, domba, atau kambing. Hal ini dikarenakan
daging kelinci memiliki kandungan persentase
kadar protein yang lebih tinggi dan kolesterol
yang lebih rendah. Daging kelinci mempunyai
serat yang halus dan berwarna sedikit pucat,
sehingga daging kelinci digolongkan kedalam
daging berwarna putih seperti daging ayam.
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Pada pembuatan bakso diperlukan bahan
pengisi, yaitu bahan bukan daging yang memiliki
sifat dapat memperbaiki sifat emulsi. Hal ini
karena fungsi bahan pengisi adalah memperbaiki
sifat emulsi, mereduksi penyusutan selama
pemasakan, memperbaiki sifat fisik dan cita rasa,
serta menurunkan biaya produksi, meningkatkan
daya ikat air, meningkatkan flavor, meningkatkan
karakteristik fisik dan kimiawi serta sensori
produk.

Tepung tapioka merupakan tepung dibuat
dari umbi akar ketela pohon atau singkong.
Tepung tapioka umumnya berbentuk butiran pati
yang banyak terdapat dalam sel umbi singkong
(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI,
2009). Tepung ini sering digunakan untuk
membuat makanan tradisional sebagai bahan
bakunya. Tapioka memiliki sifat-sifat yang serupa
dengan sagu yaitu sebagai bahan perekat,
sehingga keguaan keduanya dapat dipertukarkan.

Tepung mocaf merupakan rekayasa
modifikasi tepung casava dengan teknik
fermentasi sehingga menyebabkan perubahan
karakteristik yang dihasilkan berupa naiknya
visikositas (daya lekat), kemampuan gelasi, daya
rehidrasi dan solubility (kemampuan melarut)
sehingga memiliki tekstur yang lebih baik
dibandingkan tepung tapioka atau tepung
singkong biasa (Salim, 2011).

Tepung atau pati ganyong bedasarkan
hasil penelitian memiliki komposisi gizi sebagai
berikut: karbohidrat 84,34%, protein 0,44%,
lemak 6,43%, serat kasar 0,040%, amilosa 28%
(BKP dan FTP UNEJ, 2001). Adanya bentukan
daya lengket yang kuat dari tingginya kadar
amilopektin merupakan potensi dalam
pembentukan sifat kekenyalan. Adanya
kemampuan pembentuk gel melalui proses
gelatinasinya dan bentukan daya lengket yang
kuat dari tingginya kadar amilopektin merupakan
potensi dalam pembentukan sifat elastisitas.
Sehingga tepung dan pati ganyong dapat
digunakan sebagai bahan baku industri pangan
seperti bakso.

Sumber pati alternatif yang kurang
diperhatikan di Indonesia diantaranya adalah pati
kentang. Proses pembuatan tepung kentang pada
prinsipnya sama dengan pembuatan tepung umbi-
umbian lainnya. Secara tradisional pembuatan
tepung kentang dilakukan melalui tahap-tahap

pengupasan, pengirisan, perendaman,
pengeringan, penggilingan, pengayakan. Tepung
kentang yang digunakan  berwarna putih
kekuningan,  aromanya khas tepung kentang, jika
dipegang tekstur tepung kentang lebih halus dan
lembut. (Fajiarningsih, 2013). Pati kentang
memiliki struktur permukaan yang halus dan
tidak terdapat banyak pori.

Nur Richana (2012) menyatakan bahwa
“Tepung ubi jalar merupakan produk ubi jalar
setengah jadi yang dapat digunakan sebagai
bahan baku dalam industri makanan dan juga
mempunyai daya simpan yang lebih lama.
Tepung ubi jalar dibuat dari sawut atau chip
kering dengan cara digiling dan diayak”.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan
Universitas Brawijaya Malang, dan di
Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Brawijaya pada bulan Mei sampai Juni 2017.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian adalah rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan
dalam penelitian antara lain:

Tabel 1. Perlakuan dalam Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian
ini terdiri dari tekstur, kadar protein, kadar lemak,
dan organoleptik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Perlakuan terhadap Tekstur, Kadar
Protein dan Kadar Lemak

Data hasil penelitian pengaruh penggunaan
tepung yang berbeda terhadap kualitas bakso
daging kelinci ditinjau dari Tekstur, Kadar
Protein, dan Kadar Lemak ditampilkan pada
Tabel 2.
Tabel 2. Rata-rata nilai tekstur, kadar protein, dan

Perlakuan Kode
Tepung Tapioka P0
Tepung Mocaf P1

Tepung Ubi Jalar P2

Tepung Pati Ganyong P3

Tepung Pati Kentang P4
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kadar lemak bakso daging kelinci

Perlakuan
Tekstur

(N)
Protein

(%)
Lemak

(%)

P0
11,40ᵃ ±

0,17
13,43 ±

0,42
1,40ᵃ ±

0,08

P1
12,87ᵃ ±

0,80
14,01 ±

0,20
2,03ᵃᵇ±

0,05

P2
20,83ᵇ ±

1,19
13,46 ±

0,34
3,16ᵇ±
0,42

P3
13,60ᵃ ±

1,55
13,88 ±

0,30
1,72ᵃ±
0,23

P4
16,53ᵃ ±

1,56
13,20 ±

0,18
2,17ᵃᵇ ±

0,29

Keterangan: (P<0,05) ᵃ, ᵇ Superskrip yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukan
perbedaan yang nyata.

Hasil analisis ragam rata-rata nilai tekstur
bakso daging kelinci menunjukkan bahwa
penggunaan tepung tapioka (P0), tepung mocaf
(P1), tepung ubijalar (P2), tepung pati ganyong
(P3), dan tepung pati kentang (P4) memberikan
perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap tekstur
bakso daging kelinci.

Penggunaan bahan pengisi (filler) sangat
mempengaruhi tekstur bakso yang dihasilkan.
Pada penelitian ini proporsi penggunaan tepung
yaitu 20% dari daging yang digunakan.
Berdasarkan uji Tukey, P2 memberikan
perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap tekstur
bakso daging kelinci jika dibandingkan dengan
P0, P1, P3, dan P4. Nilai rata-rata tekstur tertinggi
yaitu pada P2 sebesar 20,83 N, sedangkan nilai
rata-rata terendah pada P0 sebesar 11,40 N. Nilai
tekstur tertinggi yaitu bakso menggunakan tepung
ubi jalar, hal ini disebabkan oleh kandungan
amilosa pada tepung ubi jalar tinggi yaitu sebesar
26,02%. Sedangkan nilai terendah pada P0
berbanding lurus dengan kadar amilosa tepung
tapioka yang rendah yaitu sebesar 8,06%. Produk
pangan yang ditambahkan pati dengan kandungan
amilosa yang tinggi akan memberikan nilai
keempukan yang tinggi dibandingkan dengan
kandungan amilosa yang lebih rendah.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
bakso daging kelinci dengan penggunaan tepung
yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang
nyata (P>0,05) terhadap kadar protein bakso.
Kadar protein tertinggi pada bakso daging kelinci
dihasilkan dari penambahan tepung mocaf (P1)
dengan rata-rata 14,01%. Hal ini menunjukkan
bahwa penggunaan tepung yang berbeda pada
bakso daging kelinci tidak mempengaruhi kadar
protein. Kondisi tersebut diduga karena kadar

protein tepung tapioka, tepung mocaf, tepung ubi
jalar, tepung pati ganyong, dan tepung pati
kentang hampir sama, sehingga penggunaan
tepung yang berbeda tidak mempengaruhi kadar
protein bakso.  Hasil penelitian di atas menurut
SNI kadar protein yang minimal adalah 11%
sehingga kadar protein dari semua jenis tepung
perlakuan telah memenuhi standar mutu bakso.

Hasil analisis ragam yang dilanjutkan
dengan uji Tukey menunjukkan bahwa
penggunaan tepung yang berbeda pada bakso
daging kelinci memberikan pengaruh yang
berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak
bakso daging kelinci.  Kadar lemak tertinggi pada
perlakuan penambahan tepung ubijalar (P2)
dengan rata-rata 3,16%. Sedangkan kadar lemak
terendah pada perlakuan penambahan tepung
tapioka (P0) dengan rata-rata 1,40%. Hal ini
berbanding lurus dengan kadar lemak pada
tepung yaitu kadar lemak tepung tertinggi yaitu
pada tepung ubijalar yang mempunyai kadar
lemak sebesar 0,81% dan kadar lemak tepung
terendah pada tepung tapioca yaitu sebesar
0,0002%.

SNI 3818-2014 tentang bakso daging
mensyaratkan mutu bakso salah satunya adalah
memiliki kadar lemak pada bakso daging
maksimal 10%. Pada penelitian ini, hasil dari
semua perlakuan adalah kurang dari 10%
sehingga bakso kelinci dengan semua perlakuan
sesuai dengan standar SNI yang telah ditetapkan.

Pengaruh Perlakuan terhadap Tekstur, Kadar
Protein dan Kadar Lemak

Data hasil penelitian pengaruh pengguna-
an tepung yang berbeda terhadap kualitas bakso
daging kelinci ditinjau dari Rasa, Tekstur, dan
Warna ditampilkan padaTabel 3.

Tabel 3. Rata-rata nilai organoleptik rasa, tekstur,
dan warna

Perlakuan
Rasa±

SD
Tekstur±

SD
Warna±

SD

P0
3,91ᵇ ±

0,08
3,73 ±
0,23

4,63ᵇ ±
0,05

P1
3,22ᵇ ±

0,16
3,66 ±
0,17

4,56ᵇ ±
0,07

P2
1,75ᵃ ±

0,17
2,61 ±
0,42

2,03ᵃ ±
0,07

P3
4,04ᵇ ±

0,38
4,20 ±
0,25

4,80ᵇ ±
0,06

P4
3,88ᵇ ±

0,02
3,18 ±
0,50

4,49ᵇ ±
0,22
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Keterangan: (P<0,05) ᵃ, ᵇ Superskrip yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukan
perbedaan yang nyata.

Berdasarkan hasil analisis ragam yang
dilanjutkan dengan uji Tukey, penambahan
tepung ubijalar (P2) yang memberikan pengaruh
berbeda nyata (P<0,05) dibandingkan pemberian
tepung yang lain terhadap rasa bakso daging
kelinci dengan rata-rata 1,75. Sedangkan pada
penambahan tepung mocaf (P1), tepung pati garut
(P4), tepung tapioka (P0), dan tepung pati
ganyong (P3) terdapat perbedaan yang tidak
nyata (P>0,05) dengan rata-rata yang dihasilkan
berturut-turut 3,22; 3,88; 3,91; dan 4,04.
Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa
perlakuan yang memiliki rata-rata tertinggi
adalah P3 dengan rata-rata 4,04. Hal ini
menjelaskan bahwa panelis memberikan respon
yang lebih tinggi untuk P3.

Berdasarkan hasil analisis ragam rata-rata
nilai tekstur bakso daging kelinci menunjukkan
bahwa penambahan 5 jenis tepung pada bakso
daging sapi memiliki perbedaan yang tidak nyata
(P>0,05). Perlakuan yang memiliki rata-rata
tertinggi adalah perlakuan penambahan tepung
ganyong (P3) dengan rata-rata nilai tekstur bakso
daging kelinci yang diberikan panelis sebesar
4,20.

Hasil analisis ragam yang dilanjutkan
dengan Uji Tukey menunjukkan bahwa
penggunaan tepung ubijalar (P2) yang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(P<0,05) dibandingkan pemberian tepung yang
lain terhadap warna bakso daging kelinci dengan
rata-rata 2,03. Sedangkan pada penambahan
tepung pati garut (P4), tepung mocaf (P1), tepung
tapioka (P0), dan tepung pati ganyong (P3)
terdapat perbedaan yang tidak nyata (P>0,05)
dengan rata-rata yang dihasilkan berturut-turut
4,49; 4,56; 4,63; dan 4,80.

Perlakuan yang memiliki rata-rata
terendah adalah bakso daging kelinci dengan
menggunakan tepung ubi jalar. Hal ini
disebabkan oleh pada penelitian ini menggunakan
tepung ubi jalar ungu yang mempunyai warna
ungu sehingga bakso mempunyai warna
cenderung ungu dan lebih gelap daripada bakso
daging kelinci dengan menggunakan tepung yang
lainnya.

Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan sebagai
pertimbangan dalam pengambilan keputusan
dengan membandingkan antara variabel dan
perlakuan yang dilakukan. Perlakuan terbaik
diambil dengan menggunakan metode indeks
Efektifitas (De Garmo, Sullivan and Canada,
1984).

Perlakuan terbaik pada tekstur ditetapkan
pada P0 sedangkan perlakuan terjelek ditetapkan
pada P2 hal ini disebabkan oleh kandungan
amilosa pada tepung ubi jalar tinggi yaitu sebesar
26,02%. Sedangkan nilai terendah pada P0
berbanding lurus dengan kadar amilosa tepung
tapioka yang rendah yaitu sebesar 8,06%. Produk
pangan yang ditambahkan pati dengan kandungan
amilosa yang tinggi akan memberikan nilai
keempukan yang tinggi dibandingkan dengan
kandungan amilosa yang lebih rendah.

Berdasarkan hasil perhitungan Indeks
Efektifitas perlakuan terbaik pada kadar protein
adalah P1 sedangkan terendah pada P4. Perlakuan
terbaik pada kadar lemak adalah P0 sedangkan
terendah pada P2, hal ini berbanding lurus dengan
kadar lemak pada tepung yaitu kadar lemak
tepung tertinggi yaitu pada tepung ubi jalar yang
mempunyai kadar lemak sebesar 0,81% dan kadar
lemak tepung terendah pada tepung tapioka yaitu
sebesar 0,0002%.

Perlakuan terbaik pada ujiorganoleptik
rasa adalah dengan menggunakan tepung pati
ganyong (P3). Perlakuan terbaik pada uji
organoleptik tekstur adalah dengan menggunakan
tepung pati ganyong (P3). Perlakuan terbaik pada
uji organoleptik warna adalah dengan
menggunakan tepung pati ganyong (P3). Hal ini
disebabkan oleh padapenelitian inimenggunakan
tepung ubi jalar ungu yang mempunyai warna
ungu sehingga bakso mempunyai warna
cenderung ungu dan lebih gelap daripada bakso
daging kelinci dengan menggunakan tepung yang
lainnya.

Kesimpulan perlakuan terbaik dengan
metode Indeks Efektifitas dalam penelitian ini
didapatkan P3 sebagai perlakuan terbaik, dengan
nilai Nh (Nilai Hasil) yang paling tinggi diantara
perlakuan yang lain (0,93). P1 dengan
penggunaan tepung pati ganyong dimana
memiliki nilai tekstur 13,60 N; kadar protein
13,88 %; kadar lemak 1,72 %; organoleptik rasa
4,04 (sangat enak); organoleptik tekstur 4,20
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(sangat kenyal); organoleptik warna 4,80 (sangat
cerah).

KESIMPULAN

Penggunaan tepung yang berbeda pada
bakso daging kelinci tidak berpengaruh  terhadap
persentase kadar protein, namun memberikan
pengaruh terhadap kadar lemak dan tekstur bakso
daging kelinci. Penilaian organoleptik
menunjukkan penggunaan tepung tapioka, tepung
mocaf, tepung pati ganyong, dan tepung pati
kentang pada pembuatan bakso dapat diterima
oleh panelis.

SARAN

Bakso dengan filler tepung tapioka, tepung
mocaf, tepung pati ganyong, dan tepung pati
kentang dapat diaplikasikan untuk pembuatan
bakso daging kelinci dengan proporsi tepung 20%
dari berat daging yang digunakan. Selain itu perlu
dilakukan pengujian lebih lanjut untuk
mengetahui masa simpan bakso.
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