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digunakan dengan nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = 

suka dan 5 = sangat suka (Rahmi dkk., 2013). 

Sangat Tidak             Sangat 

Suka                 Suka 

   

1       2                   3             4                5        

 

Analisis Data  

Data pada penelitian ini dianalisis menggunakan analisis sidik ragam 

berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah. (Gaspersz, 1991). 

Hasil uji lanjut menggunakan analisis Uji Least Significant Differences (LSD) 

Model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut :  

Yij = µ + τi + εij 

i = 1, 2, 3, 4   i = perlakuan  

j = 1, 2, 3, 4, 5,        j = ulangan  

 

Keterangan:  

Yij = variabel respon pengamatan  

µ   = nilai rata – rata hasil pengamatan  

τi     = pengaruh pemberian jenis tepung beras ke-i terhadap kekuatan gel, warna 

=, kesukaan dan aktivitas antioksidan 

εij    = pengaruh galat percobaan dari pemberian jenis tepung beras ke-I dan  

ulangan ke-j 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Antioksidan  

 Hasil penelitian mengenai aktivitas antioksidan bakso daging sapi dengan 

penambahan berbagai jenis tepung beras dapat disajikan pada Gambar 2 berikut. 

 
Gambar 2. Nilai Antioksidan Bakso dengan Penambahan Berbagai Jenis Tepung   

  Beras 
Keterangan: Superskrip yang mengikuti nilai rataan pada bar yang  sama menunjukkan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

 

 Penggunaan jenis tepung dalam pembuatan bakso memperlihatkan 

aktivitas antioksidan yang berbeda (Gambar 2) berkisar 12,22% sampai 41,05% 

 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa penambahan berbagai 

jenis tepung beras berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas 

antioksidan bakso yang dihasilkan. Hasil uji lanjut LSD menunjukkan bahwa 

perlakuan sifat antioksidan bakso dengan penambahan tepung beras merah dan 

tepung beras hitam berbeda nyata lebih tinggi dibandingkan dengan pemberian 

tepung tapioka dan tepung beras putih. Namun pada pemberian tepung tapioka 

dan tepung beras putih tidak berbeda nyata dengan kadar antioksidan bakso. 
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Penambahan jenis tepung beras merah dan tepung beras hitam mengakibatkan 

mengalami antioksidan yang tinggi karena beras merah dan beras hitam 

mengandung antioksidan berupa antosianin yang terkandung pada pigmen pada 

lapisan kulit beras. Hal ini sesuai dengan pendapat Hermawan dan Meylani (2016) 

yang menyatakan bahwa tepung beras merah selain mengandung karbohidrat, 

lemak, protein dan mineral beras merah juga mengandung antosianin yang 

merupakan pigmen yang terkandung pada lapisan kulit keras, atau dapat ditemui 

pada setiap bagian dari gabah yang berperan sebagai antioksidan. Hal ini 

didukung oleh pendapat Hidayat dkk. (2019) yang mengatakan bahwa tepung 

beras hitam juga mengandung senyawa antosianin dalam golongan flavonoid yang 

bersifat larut dalam air berfungsi sebagai antioksidan. 

Kekuatan Gel 

 Hasil penelitian nilai kekuatan gel dengan pengukuran langsung 

menggunakan Texture Analyzer tipe TA.XT Plus dengan penambahan berbagai 

jenis tepung beras disajikan pada Gambar 3.   
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 Gambar 3. Nilai Kekuatan Gel Bakso dengan Penambahan Berbagai  Jenis   

   Tepung Beras 
 Keterangan: Superskrip yang mengikuti nilai rataan pada bar yang  sama       

                     menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

 

Penggunaan jenis tepung dalam pembuatan bakso memperlihatkan nilai 

kekuatan gel yang berbeda (Gambar 3) berkisar 0,64 sampai 0,96 kg.cm. 

Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa penggunaan berbagai 

jenis tepung beras sangat berpengaruh sangat nyata (P<0,01)  terhadap kekuatan 

gel pada bakso yang dihasilkan. Hasil uji lanjut LSD menunjukkan bahwa bakso 

dengan penambahan tepung tapioka sebagai bahan pengisi lebih tinggi 

dibandingkan dengan penambahan tepung beras putih, merah dan hitam. Namun 

pada penambahan beras merah dan putih tidak berbeda dan berbeda pada 

penambahan beras hitam terhadap kekuatan gel pada bakso hal ini dikarenakan 

bahan pengisi berupa amilopektin (83%) yang dimiliki tepung tapioka lebih tinggi 

daripada tepung maizena, tepung beras, dan tepung ketan sehingga bakso yang 

dihasilkan lebih kenyal. Hal ini sesuai dengan pendapat Septianti dkk. (2016) 

yamg menyatakan bahwa  tepung tapioka merupakan pati yang diekstrak dari 

umbi singkong dengan kandungan amilopektin yang sangat tinggi dibandingkan 
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tepung maizena, tepung beras, dan tepung ketan. Hal ini didukung oleh pendapat 

Widyantoro. dkk (2010) yang menyatakan bahawa semakin besar kandungan 

amilopektin atau semakin kecil kandungan amilosa bahan yang digunakan, maka 

semakin lekat produk olaha yang dibuat.  

Warna Bakso 

 Pengukuran warna L*, a*, b*  pada penelitian ini menggunakan sistem 

hunter dengan pengukuran nilai L* (0=hitam, 100= putih) sedangkan nilai a* (-

60= hijau, +60= merah) dan b* (-60= biru, +60= kuning).  

1. Nilai Warna L* Bakso  

Hasil penelitian warna L* pada bakso dengan penambahan tepung beras 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

Gambar 4. Nilai Warna L* pada  Bakso 
Keterangan: Superskrip yang mengikuti nilai rataan pada bar yang  sama      menunjukkan 

perbedaan sangat nyata (P<0,01)L*= 0 ( hitam) – 100 (putih) 

 

Nilai warna L* bakso yang dihasilkan dengan penambahan berbagai jenis 

tepung beras memperlihatkan hasil yang relatif berbeda (Gambar 4) berkisar 

antara 44,19 sampai 53,36.  
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 Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perlakuan 

penggunaan tepung beras berpengaruh sangat nyata (P<0,01)  terhadap warna 

yang dihasilkan. Hasil uji lanjut LSD penambahan tepung beras putih dan tepung 

tapioka lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan pada tepung beras merah  dan 

beras hitam. Makin tinggi nilai L* maka makin tinggi derajat keputihannya dan 

semakin  dihasilkan tinggi karena dari bahan pengisi yang digunakan yaitu tepung 

beras putih yang agak transparan karena hanya memiliki sedikit aleuron 

sedangkan beras merah yang mengandung pigmen sehingga intensitasnya lebih 

rendah sementara beras hitam memiliki warnah agak gelap karena mengandung 

warna pigmen ungu kehitaman. Hal ini sesuai dengan pendapat Febriana dkk. 

(2014) yang menyatakan bahwa karakteristik fisik masing-masing beras dapat 

mempengaruhi warna pada suatu produk. Beras putih yang telah mengalami 

proses pengelupasan sudah tidak memiliki pigmen lagi, sedangkan beras merah 

yang mengandung antosianin yang rendah serta beras hitam mengandung pigmen 

ungu kehitaman yang tinggi.   

Hasil analisis ΔL atau perubahan warna dari kontrol (tepung tapioka) 

dibanding tepung beras lain menunjukkan bahwa pada ΔL (kecerahan) pada beras 

merah -7,98, ΔL beras putih 1,19 dan ΔL beras hitam -4,33.  Hal ini menunjukkan 

bahwa nilai kecerahan pada bakso lebih tinggi dari beras putih dibandingkan 

dengan beras hitam dan beras merah.  

2. Nilai Warna a* Bakso 

Hasil penelitian warna a* pada bakso dengan penambahan tepung beras 

dapat dilihat pada Gambar 5 berikut. 
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Gambar 5.   Nilai Warna a* pada  Bakso 
Keterangan:  Superskrip yang mengikuti nilai rataan pada bar yang  sama       

         menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01)a* = -60  (hijau) - +60 ( 

merah ) 

 

Nilai warna a* bakso yang dihasilkan dengan penambahan berbagai jenis 

tepung memperlihatkan hasil yang relatif berbeda (Gambar 5). berkisar antara 

5,04 sampai 12,02.   

Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa perlakuan 

penggunaan tepung beras berpengaruh sangat nyata (P<0,01)  terhadap warna a* 

yang dihasilkan pada bakso. Hasil uji lanjut LSD menunjukkan bahwa bakso 

dengan penambahan tepung beras merah lebih tinggi dibandingkan dengan 

penambahan tepung tapioka, beras putih, dan beras hitam. Namun pada 

penambahan tepung tapioka dan beras putih cenderung sama sementara menurun 

pada campuran beras hitam pada bakso yang hal ini dikarenakan bahan pengisi 

yang digunakan yaitu beras merah yang tinggi akan pigmen antosianin berupa 

warna merah yang terdapat disetiap bagian beras bahkan pada bagian gabah 

sehingga cenderung lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Hariati dkk. 

(2018) yang menyatakan bahwa penambahan tepung beras merah pada suatu 
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produk maka daya terima warna terhadap produk semakin tinggi. Warna merah 

pada beras sangat berpengaruh terhadap warna produk yang dihasilkan karena 

warna merah pada beras merah tebentuk dari pigmen antioksidan berupa 

antosianin yang terdapat pada perikarp dan pigmen, tetapi juga setiap bagian 

gabah bahkan pada kelopak daun. Hal ini didukung oleh pendapat Dewi dkk. 

(2016) yang menyatakan bahwa warna merah pada tepung beras berasal dari 

pigmen antosianin. 

Hasil analisis Δa atau perubahan warna dari kontrol (tepung tapioka) 

dibanding tepung beras lain menunjukkan bahwa pada Δa (kemerahan) pada beras 

merah 1,75, Δa pada beras putih -0,24 dan Δa pada beras hitam -5,23.  Hal ini 

menunjukkan bahwa nilai kemerahan pada bakso lebih tinggi dari beras merah 

dibandingkan dengan beras hitam dan beras putih.  

3. Nilai Warna b* Bakso 

 

Hasil penelitian warna b* pada bakso dengan penambahan tepung beras 

dapat dilihat pada Gambar 6 berikut. 

 
Gambar  6. Nilai Warna b* pada  Bakso 
Keterangan: Superskrip yang mengikuti nilai rataan pada bar yang  sama       

                    menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01); b* = -60 ( biru) - +60    

   (kuning) 
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Nilai warna b* bakso yang dihasilkan dengan penambahan berbagai jenis 

tepung memperlihatkan hasil yang relatif berbeda (Gambar 6)  berkisar antara 

3,81 sampai 8,58.    

Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa perlakuan 

penggunaan tepung beras berpengaruh sangat nyata (P<0,01)  terhadap warna b* 

yang dihasilkan pada bakso. Hasil uji lanjut LSD menunjukkan bahwa bakso 

dengan penambahan tepung beras merah lebih tinggi dari penambahan tepung 

beras putih dan hitam. Namun tidak berbeda nyata pada penambahan tepung 

tapioka dengan beras putih dan berbeda pada penambahan beras hitam. Hal ini 

dikarenakan perbedaan warna pada beras. Beras merah mengandung pigmen 

warna kuning yang terdapat pada lapisan perikarp pada beras. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Febriandi dkk. (2017) yang menyatakan bahwa perbedaan warna 

dapat dipengaruhi oleh jumlah pigmen yang dikandung oleh tepung beras, pigmen 

warna merah dan kuning pada beras merah berada pada lapisan perikarp yang 

mengandung dua bagian utama yaitu antosianin yang mengandung atas 3 bagian 

utama yaitu antosianidin, aglikon dan glukosida. Hal ini didukung dengan 

pendapat Dwiatmini dan Higa (2018) yang menyatakan bahwa pada beras merah 

terdapat sari yang berwarna kuning berperan sebagai senyawa antioksidan berupa 

antosianin. 

Hasil analisis Δb atau perubahan warna dari kontrol (tepung tapioka) 

dibanding tepung beras lain menunjukkan bahwa pada Δb pada beras merah 1,55, 

Δb pada beras putih -0,30 dan Δb pada beras hitam -0,30. Hal ini menunjukkan 

bahwa nilai Δb pada bakso lebih tinggi dari beras merah dibandingkan dengan 

beras hitam dan beras putih.  



 

28 
 

Kesukaan Produk Bakso 

Hasil penelitian mengenai kesukaan bakso daging sapi dengan 

penambahan berbagai jenis tepung beras dapat dilihat pada Gambar 7. 

Gambar  7. Nilai Kesukaan Produk Bakso 
Keterangan:  Rerata dengan superskrip yang sama menunjukkan perbedaan tidak nyata  

 (P>0,05); Skala uji kesukaan 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 

4= suka, 5=sangat suka 

 

Kekuatan bakso dengan penambahan berbagai jenis tepung beras 

memperlihatkan hasil yang relatif sama (Gambar 7). Nilai kesukaan bakso pada 

penelitian ini berkisar 3,26  sampai 3,80.  

Kesukaan bakso dengan penambahan berbagai jenis tepung beras sebagai 

bahan pengisi pada bakso tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 

kesukaan pada bakso. Hal ini dikarenakan salah satu faktor yang menentukan 

kesukaan pada bakso yaitu daging dan bumbu yang ditambahkan. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Wariyah dan Riyanto (2018) yang mengatakan bahwa hasil uji 

kesukaan terhadap produk bakso dipengaruhi oleh daging dan bumbu-bumbu 

yang ditambahkan. Hal ini didukung pendapat Falahuddin dkk. (2010) yang 

mengatakan bahwa rasa bakso selain dipengaruhi oleh daging juga dipengaruhi 
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oleh garam, bumbu-bumbu dan penyedap yang membantu dalm hal pembentukan 

citarasa pada bakso serta bahan pengisi yang ditambahkan pada pengolahan. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 

dapat disimpulkan bahwa tepung beras yang berpotensi dalam menggantikan 

tepung tapioka adalah tepung beras merah dengan kriteria warna, kesukaan dan 

sifat antioksidan bakso masing-masing (warna a* 12,02, warna b* 8,82 dan nilai 

kesukaan 3,93 serta aktivitas antioksidan 39,41 tertinggi setelah tepung beras 

hitam) namun nilai pada kekuatan gel masih rendah yaitu  0,64 kg.cm.  

Saran 

Sebaiknya pada pembuatan bakso disubsitusi dengan tepung beras merah 

untuk penelitian lebih lanjut dan dapat melakukan penelitian mengenai sifat fisik 

bakso lainnya. 
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LAMPIRAN 

lampiran 1. Analisis Statistik Nilai Sifat Antioksidan dengan Penambahan Jenis 

Tepung Beras 

Nilai Rata-Rata dan Standar Deviasi DataNilai Sifat Antioksidan 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

A1 12.6020 .58743 5 

A2 12.2280 .42623 5 

A3 39.4140 1.10167 5 

A4 41.0500 .63573 5 

Total 24.7595 14.29860 20 

 
Uji levene Sifat Antioksidan 

F df1 df2 Sig.  

3.863 3 16 .030  

 

Analisis Ragam Data Sifat Antioksidan    

Source 

Type III Sum of 

Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3875.968a 3 1291.989 2.410E3 .000 

Intercept 13858.533 1 13858.533 2.585E4 .000 

Perlakuan 3875.968 3 1291.989 2.410e3 .000 

Error 8.578 16 .536   

Total 17743.080 20    

Corrected Total 3884.547 19    

a. R Squared = ,998 (Adjusted R Squared = ,997)   

Hasil Uji Lanjut LSD Antioksidan Bakso 

 

 



 

37 
 

Lampiran  2. Analisis Statistik Nilai Kekuatan Gel dengan Penambahan Jenis 

Tepung Beras 

Nilai Rata-Rata Kekuatan Gel (Kg.cm) dan Standar Deviasi Data Kekuatan Gel 

Perlakuan Mean Std. Deviation N 

A1 0.9668 .09152 5 

A2 0.6742 .06087 5 

A3 0.6422 .04024 5 

A4 0.7322 .03032 5 

Total 0.7539 .14172 20 

 
Uji levene Kekuatan Gel 

F df1 df2 Sig.  
1.563 3 16 .237  

 

Analisis Ragam Data Kekuatan Gel    

Source 

Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .032a 3 .108 29.473 .000 

Intercept 11.366 1 11.366 3.110E3 .000 

Perlakuan .323 3 .108 29.473 .000 

Error .058 16 .004   

Total 11.748 20    

Corrected Total .382 19    

a. R Squared = .847 (Adjusted R Squared = .818)   

 

Hasil Uji Lanjut LSD Kekuatan Gel 

 

 

 


