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ABSTRAK

Herman Sonda (141104012). Pengaruh Lama Preblending Ayam P
Postrigor pada Berbagai Level Garam Terhadap Kualitas Bakso. Komisi

Pembimbing: Wahniyathi Hatta selaky Pembimbing Utama dan Basit Wello selaku
Pembimbing Anggota,

Penerapan preblending dalam pembuatan bakso dengan kombinasi perlakuan garam
yang bebeda dapat mempengaruhi kualitas bakso. Tujuan penelitian yaitu untuk
melihat sejauh mana pengaruh penerapan preblending dan level garam dalam
meningkatkan sifat-sifat fungsional daging ayam pedaging postrigor sebagai bahan
dasar pembuatan bakso. Kegunaan penelitian yaitu sebagai bahan acuan untuk
mengaplikasikan metode preble ng dengan berbagai kombinasi perlakuan.
Penelitian dilakukan secara eksperimen dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Pola Faktorial 3x2 dengan 4 kali ulangan. Faktor I adalah level penambahan
garam (NaCl) dengan taraf 2%, 3%, 4% (dihitung berdasarkan berat daging). Faktor
IT adalah lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam. Parameter yang diamati yaitu
pH adonan bakso, rendemen dan uji organoleptik (kekenyalan, wamna, juiciness,
keasinan dan kesukaan). Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa lama
preblending berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen bakso dan tidak
berpengaruh nyata terhadap pH adonan bakso, kekenyalan, warna, juiciness,
keasinan serta kesukaan bakso. Perlakuan level garam berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap rendemen dan keasinan bakso, berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kesukaan bakso dan tidak berpengaruh nyata terhadap pH adonan bakso,
kekenyalan, warna serta juiciness.



ABSTRAK

Bz
Herman Sonda (I41104012). Pengaruh Lama Preblending Ayam Pedaging
Postrigor pada Berbagai Level Garam Terhadap Kualitas Bakso. Komisi
Pembimbing: Wahniyathi Hatta selaku Pembimbing Utama dan Basit Wello selaku
Pembimbing Anggota.

Penerapan preblending dalam pembuatan bakso dengan kombinasi perlakuan garam
yang bebeda dapat mempengaruhi kualitas bakso. Tujuan penelitian yaitu untuk
melihat sejauh mana pengaruh penerapan preblending dan level garam dalam
meningkatkan sifat-sifat fungsional daging ayam pedaging postrigor sebagai bahan
dasar pembuatan bakso. Kegunaan penelitian yaitu sebagai bahan acuan untuk
mengaplikasikan metode preblending dengan berbagai kombinasi perlakuan,
Penelitian dilakukan secara eksperimen dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Pola Faktorial 3x2 dengan 4 kali ulangan. Faktor [ adalah level penambahan
garam (NaCl) dengan taraf 2%, 3%, 4% (dihitung berdasarkan berat daging). Faktor
[l adalah lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam, Parameter yang diamati yaitu
pH adonan bakso, rendemen dan uji organoleptik (kekenyalan, warna, juiciness,
keasinan dan kesukaan). Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa lama
preblending berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen bakso dan tidak
berpengaruh nyata terhadap pH adonan bakso, kekenyalan, warna, juiciness,
keasinan serta kesukaan bakso. Perlakuan level garam berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap rendemen dan keasinan bakso, berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kesukaan bakso dan tidak berpengaruh nyata terhadap pH adonan bakso,
kekenyalan, warna serta juiciness,



ABSTRACT

Herman Sonda (141104012), Influence of Preblending Duration of Broiler Postrigor
at Sarr_te Levels of Salt conceming to The Quality of Meat Ball. Supervisor
Commite: Wahniyathi Hatta as Supervisor and Basit Wello as co-Supervisor.

Applying of Preblending Method at process of making meat ball with different
treatment combination of salt can give influence quality of meat ball. The aim of this
research was to find out effect of preblending and levels of salt in improving
functional features of meat broiler postrigor as basic material in making meat ball.
The purpose of the research was as reference for applying preblending method with
many treatments.  The research used experimently and factorial completed
randomized design (RAL) 3x2 with 4 times repetition. The first factor were
increasing salt level (NaCl). NaCl concentration are 2%, 3%. 4% (salt levels was
count based on weight of meat). The second factor were the duration of preblending
0 hours (control) and 2 hours. Parameter observed were meat ball mixture pH, vield
percentage and organoleptic test (elasticity, colour, juiciness, salty and pleasure)
Conclusion this research showed that the preblending duration has significantly
influence (P<0,05) concerning yield percentage of meat ball and has not significantly
influence concerning meat ball mixture pH, elasticity, colour, juiciness, salty and
pleasure. Treatment of NaCl concentration has very significantly influence (P<0,01)
concerning yield percentage and salty of meat ball, has significantly influence
(P<0,05) concerning pleasure and has not significantly influence concerning meat
ball mixture pH, elasticity, colour and juiciness,
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PENDAHULUAN

Daging ayam khususnya ayam pedaging merupakan salah satu jenis daging
selain daging merah (daging sapi, kambing, kuda) yang sangat digemari oleh
masyarakat sebagai bahan pangan hewani. Daging ayam menjadi pilihan karena
dapat menimbulkan kenikmatan atau kepuasan tersendiri bagi  yang
mengkonsumsinya, kandungan gizinya yang lengkap, sehingga keseimbangan gizi
terpenuhi. Selera masyarakat selalu berubah-ubah terhadap variasi produk olahan
daging yang dikonsumsi sehingga penganekaragaman produk olahan daging saat ini
gencar dilakukan termasuk produk olahan bakso. Daging ayam pedaging memiliki
potensi yang besar sebagai bahan baku olahan daging khususnya produk olahan
daging yang membutuhkan daging yang empuk, tekstur halus, dan mudah dikunyah,
sehingga menjamin kepuasan konsumen dalam mengkonsumsi produk tersebut.

Bakso merupakan produk olahan daging yang digiling halus sehingga
karakteristik daging sebagai bahan dasarnya sangat menentukan kualitas bakso yang
dihasilkan. Produk olahan daging tipe emulsi seperti bakso membutuhkan daging
yvang memiliki kemampuan mengikat air dan lemak yang tinggi untuk menstabilkan
emulsi selama pengolahan dan penyimpanan. Daging dengan sifat tersebut dapat
diperoleh pada daging prerigor, ketika pH daging masih tinggi, dan kelarutan
proteinnya tinggi dikarenakan protein aktin dan miosin belum bersatu membentuk
ikatan silang aktomiosin yang dapat menurunkan kemampuan protein untuk larut.

Penggunaan daging prerigor baik untuk produk olahan daging tipe emulsi
seperti bakso, namun terkadang daging prerigor sulit diperoleh segera setelah

pemotongan. Hal ini disebabkan Rumah Potong Unggas (RPU) umumnya berjauhan



dengan produsen pembuat bakso, selain itu khususnya pengolah pada tingkat industri
rumah tangga, sebagian besar membeli daging melalui pedagang perantara
sedangkan masa rigormortis ayam singkat yaitu 2-4 jam  Keadaan demikian
menyulitkan penyediaan daging prerigor sehingga sering diperoleh daging ayam
postrigor sebagai bahan dasar pembuatan bakso.

Penggunaan garam dalam pembuatan bakso dapat memperbaiki sifat-sifat
fungsional produk, dengan mengekstraksi protein daging selama perlakuan mekanis
seperti penghancuran daging yang akan berperan sebagai emulsifier. Ockerman
(1983) menyatakan bahwa waktu kontak dan persen garam adalah dua hal penting
untuk memperoleh kelarutan proein maksimum, penambahan garam 4% dengan
waktu kontak 8 jam pada suhu 40°C pada daging post rigor menghasilkan kelarutan
protein 92%. Artinya adanya korelasi positif antara tingkat level penambahan garam
dengan peningkatan daya ikat air pada daging. Namun, dari segi kesehatan
penggunaan garam sering dikaitkan dengan penyakit hipertensi sehingga kebanyakan
konsumen menghindari produk yang menggunakan garam sebagai bahan utama.
Oleh karena itu, metode tersebut dapat digantikan dengan penerapan preblending
untuk mengurangi penggunaan level garam yang berlebihan,

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat sejauh mana pengaruh
penerapan preblending dan level garam dalam meningkatkan sifat-sifat fungsional
daging ayam postrigor sebagai bahan dasar pembuatan bakso. Sedangkan kegunaan

dari penelitian ini yaitu diharapkan sebagai bahan acuan untuk mengaplikasikan

metode preblending dengan berbagai kombinasi perlakuan,



TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umom Ayam pedaging

Wahyu (1985) menyatakan bahwa ayam pedaging (broiler) biasanya
mempunyai syarat tertentu seperti pertumbuhan cepat, mempunyai dada lebar dan
timbunan daging yang baik, pertumbuhan bulu yang cepat dan warna bulu yang
dikehendaki adalah warna putih dan wamna terang lainnya dan dapat mencapai berat
1,5 kg/ekor. Sedangkan Ensminger ( 1998) menyatakan bahwa ayam ayam pedaging
adalah sebutan ayam muda baik jantan maupun betina, berdaging empuk, tekstur
kulit licin dan kenyal serta tulang rawan serta dada yang lunak.

Ayam pedaging didefinisikan sebagai ayam muda berumur 8-10 minggu yang
dipelihara khusus baik ayam muda, jantan maupun betina, berdaging empuk, tekstur
kulit licin dan kenyal serta tulang dada lunak. Menurut Rasyaf (2004), ayam ayam
pedaging yang berumur 5-6 minggu mempunyai bobot hidup antara 1,3-1.6 kg/ekor.
Secara genetika ayam pedaging diciptakan sedemikian rupa sehingga dalam waktu
yang relatif singkat dapat segera dimanfaatkan hasilnya, Sekarang ini peternak
banyak yang memasarkan ayamnya lebih awal dari ketentuan 8 minggu.

Perbedaan stuktural antara daging ayam dengan jenis ternak lain tidak jauh
beda, tetapi ciri-ciri atau sifat kekhususannya dapat dibedakan. Daging ayam
mempunyai ciri-¢iri khusus antara lain: berwarna keputih-putihan atau merah pucat,
memiliki serat daging ayam halus dan panjang, di antara serat daging tidak terdapat
simpanan lemak bEIWiIH'nE. putih kekuning-kuningan. Bahan pangan hewani berupa
daging ayam ayam pedaging yang kaya akan gizi baik protein, karbohidrat, lemak,

vitamin maupun mineral benar-benar diperlukan. Komposisi nutrisi yang terdapat



pada ayam ayam pedaging berumur 6 sampai 8 minggu antara lain: Asam linoleat
1,00%, riboflavin 3,6%, tiamin 1,80%, asam pantotenat 10%, di samping bahan

protein, lemak, air, dan sebagainya (Khotimah, 2002),

Perubahan-Perubahan Postmortem

Konversi otot menjadi daging mencakup tiga tahap proses, yaitu : (1) fase
prerigor adalah saat otot masih elastis, (2) fase rigor merupakan saat senyawa
sumber energi seperti ATP dan glikogen telah habis terpakai, Pada awal rigor,
elastisitas otot menurun dan pada puncaknya jaringan mencapai kekerasan
maksimum, dan (3) fase postrigor, yakni fase pengempukan vang lamanya
tergantung pada kondisi pendinginan, jenis otot, individu, dan spesies ternak
(Sentandreu ef al., 2002). Fase kekakuan ini disebut fase rigor yang dicapai setelah
15 menit hingga 14 jam setelah hewan dipotong, tergantung jenis hewannya. Sapi
dan kerbau misalnya, fase rigor dicapai 6-12 jam setelah dipotong, kambing 8-12
jam, ayam 1-2 jam, dan babi 3-5 jam {Anonim, 2006).

Bendall (1973) menyatakan bahwa selama konversi otot menjadi daging
terjadi proses kekakuan otot. Kekakuan otot setelah kematian dan otot menjadi tidak
dapat diregangkan disebut rigormortis. Proses rigormortis dan kontraksi otot secara
esensial adalah sama, tetapi pada kondisi rigormortis, relaksasi tidak mungkin
terjadi, Alat atau piranti untuk mengukur perkembangan rigormortis disebut
rigorometer.

Rigormortis terjadi setelah cadangan energi otot menjadi habis atau otot
sudah tidak lagi mampu mempergunakan cadangan energi. Rigormortis berkaitan

dengan semakin habisnya ATP dari otot. Dengan tidak adanya ATP, filamen aktin



dan filamen miosin saling menindih dan terkunci bersama-sama membentuk ikatan
aktomiosin yang permanen, dan otot menjadi tidak dapat diregangkan (Soeparno,
2003).  Setelah pemotongan temak, di dalam daging terjadi perubahan proses
biokimiawi yang menyebabkan dua komponen penting pada otot daging, vaitu aktin
dan miosin bersatu membentyk aktomiosin. Akibatnya otot memendek sehingga
daging menjadi kaku dan meskipun masih cukup cemerlang tetapi mulai redup
(Anonim, 2006).

Wong (1989) menyatakan bahwa akumulasi asam laktat menurunkan pH otot
hingga akhirnya otot mencapai pH ultimat yang kritis terhadap perubahan
postmortem. Penurunan pH yang cepat dapat menyebabkan denaturasi protein bila
temperatur karkas masih tinggi. Denaturasi protein otot menyebabkan daya
mengikat air (DMA) menurun yang berhubungan dengan tingkat keempukan daging.
Nilai DMA minimum pada pH sekitar 5,0 dan nilai tersebut dapat meningkat apabila
pH di bawah dan di atas titik isoelektrik protein.

Sebagian besar air dalam sel otot terdapat dalam miofibril, vaitu diantara
filamen tebal dan tipis. Perubahan DMA daging disebabkan perubahan volume dari
miofibril.  Penambahan air terjadi ketika miofibril mengembang dan sebaliknya
kehilangan air terjadi ketika miofibril menyusut (Offer ef al, 1989). Nilai DMA
daging bergantung pada perubahan intensitas pengembangan miofibril. Penyusutan
miofibril dan jaringan otot ketika otot memasuki fase rigor menyebabkan penurunan

dalam mempertahankan air yang diikuti dengan kehilangan berat selama daging

mendapat perlakuan panas (Kijowski, 2001),



meningkatkan jumlah muatan negatif dalam protein daging yang akan meningkatkan
daya tolak protein, Penambahan garam juga menyebabkan lebih banyak H'
diperlukan untuk menetralkan muatan negatif, sehingga titik isoelektrik protein turun
menjadi sekitar 4,5 sehingga penambahan garam (NaCl) akan memperbesar ruang di
dalam protein dan meningkatkan daya ikat air,

Kurang lebih 70% dari total air otot terdapat dalam miofibril (sub unit serat
otot). Kontraksi otot (misalnya pada kondisi rigor) menyebabkan aktin dan miosin
saling berikatan sehingga ruang dalam miofibril mengecil dan jumlah air yang dapat
ditampung juga berkurang. Jumlah dan jenis muatan protein fibrilar juga
menentukan luas ruang antara filamen dan tentunya juga jumlah air yang dapat
ditahan (Ockerman, 1983).

Penambahan garam akan membentuk ikatan kompleks antara protein dan
anion yang menyebabkan penurunan titik isoelektrik protein miofibril (Linden dan
Lonent, 1999). Menurut Schnepf (1992), titik isoelektrik protein turun dengan
keberadaan garam karena kemampuan ion klorida lebih besar dalam mengikat
protein. Bila pH di atas titik isoelektrik ion sodium kurang diadsorbsi, beberapa ion
klorida menetralisasi gugus reaktif positif yang masih ada dan gugus reaktif negatif
meningkatkan, Peristiwa ini akan menyebabkan pengembangan matriks dan
kapasitas DMA meningkat.

Garam mempengaruhi kelarutan protein daging dan memegang peran penting
dalam kapasitas mengikat air. Pengaruh sodium klorida terhadap kapasitas mengikat
air daging bergantung pH. Pada pH di bawah titik isoelektrik, sodium klorida (2%)

menurunkan kapasitas mengikat air, sedangkan di atas titik isoelektrik, kapasitas
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mengikat air sangat meningkat. Hal inj disebabkan anion mempunyai efek yang

besar terhadap struktur ai dan mempunyai kemampuan yang besar untuk mengikat

molekul protein itu sendirj (Schnepf, 1992),

Choi (1989) mendapatkan bahwa garam (hingga konsentrasi 3%) dapat
meningkatkan pH dan kelarutan protein larut garam dari daging sapi disebabkan
garam memutuskan kompleks aktomiosin,  Sofos (1985) menyatakan bahwa
pengurangan persentase penggunaan sodium klorida, yakni dari 2.4% menjadi (,8%
menurunkan berat akhir daging giling (frankfurters dan adonan daging kaleng).
Susut masak yang tinggi (melampaui 25% berat awal) terjadi bila level sodium
klorida dikurangi hingga < 1,2 %. Hasil ini menunjukkan bahwa level sodium
klorida di bawah 1,5 hingga 2% (tergantung pH produk) menghasilkan produk

daging giling dengan kapasitas DMA rendah dan berat akhir yang rendah.

Aplikasi Preblending dalam Pengolahan Daging

Sebagai tahap pengolahan yang terpisah, preblending diartikan sebagai proses
pencampuran bahan untuk melarutkan dan mengembangkan protein daging sebelum
tahap pengolahan lebih lanjut. Tahap blending menjamin distribusi bahan lebih
seragam, terutama bahan curing dan bumbu-bumbu, dibanding jika hanya digiling
sendiri. Proses ini memberikan tambahan waktu untuk pelarutan dan pengembangan

protein, selain itu juga memungkin untuk dilakukan sampling dan analisis kadar

protein, air dan lemak bahan segar (Aberle er al, 2001).



Konsep Preblending menurut Soeparno (2005) yaitu mencacah atau
melumatkan daging Prerigor bersama-sama dengan es, garam dan ingredien Curing,

kemudian disimpan beberapa jam, misalnya selama 12 jam, untuk memberi

kesempatan ekstraks protein yang lebih efisien, atau dengan cara Memproses
produk dari daging prerigor dalam keadaan beky Dengan demikian akan diperoleh
hasil emulsi yang baik.

Preblending memungkinkan dilakukannya analisis sebelum formulasi final,
pengaturan formulasi untuk mencapai persyaratan spesifikasi dan standar yang
ditetapkan, baik didasarkan pada biaya, kualitas, ataupun kombinasi keduanya.
Preblending terdiri atas penggilingan dan pencampuran secara terpisah daging dan
semua bahan curing (garam dan nitrit dan atau nitrat). Ini memungkinkan
dilakukannya sampling dan analisis kimia sebelum pencampuran  akhir semua
bahan (Pearson dan Gillet, 2008),

Fosfat dan konsep preblending diaplikasikan untuk mengoptimalkan
pengikatan air pada produk yang ditambahkan lemak dan air dalam takaran
perlakuan yang berbeda, Ockerman (1983) menyatakan bahwa waktu kontak dan
persen garam adalah dua hal penting untuk memperoleh kelarutan protein
maksimum. Pengaruh penambahan garam 4% dengan suhu 40°C pada daging
postrigor terhadap kelarutan protein menunjukkan wakiu kontak param dan daging 8
jam merupakan yang terbaik dengan kelarutan protein 92%, sedangkan pada 2 jam
dan 24 jam kelarutan proteinnya secara berurut 60% dan 97 %. Keuntungan

preblending adalah diperoleh protein larut garam yang maksimum serta

memungkinkan digunakannya daging yang memiliki DMA rendah.



Menurut Knipe (2008), tujuan preblending yaitu memberikan waktu
dilakukan analisis kadar lemaj bahan, memaksimalkan WHC (tidak begitu penting
untuk produk emulsi atay produk yang mengandung fosfat), memaksimalkan reaksi
curing daging, menggaramj kolagen dalam dinding sel lemak, untuk menstabilkan
sel lemak dan meningkatkan definisi partikel. Sedangkan kelemahannya yaitu,

membutuhkan tempat pada refrigerasi untuk penyimpanan, dan membutuhkan

kontrol yang baik.

Tinjauan Umum Bakso

Bakso merupakan produk olahan dagingfikan/tahu/bahan lain yang telah
dihaluskan, dicampur dengan bumbu-bumbu, tepung.dan bahan perekat, kemudian
dibentuk bulat-bulat dengan diameter 2-4 cm atau sesua; dengan selera konsumen
(Suprapti, 2003). Istilah bakso diikuti dengan nama jenis dagingnya, seperti bakso
ikan, bakso ayam dan bakso sapi. Pembuatan bakso terdiri dari persiapan bahan,
penghancuran daging, pencampuran bahan dan pembuatan adonan, pencetakan dan
pemasakan. Persiapan bahan meliputi pemilihan daging dan penviangan bahan
tambahan lainnya. Daging bisa dipilih yang segar, bersih atau dibersihkan dar
permukaan dan jaringan ikat atau urat (Anonim, 2005).

Pembuatan bakso menurut Pandisurya (1988), pada prinsipnya terdiri dari 4
tahap, yakni penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan dan pemasakan
Lebih lanjut Elvira (1988) menyatakan bahwa penghancuran daging bertujuan untuk
memecahkan dinding sel serabut otot daging sehingga memudahkan protein larut

dalam garam terekstraksi. Ditambahkan pula oleh Abustam dan Ali (2004), bahwa
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dimaksudkan untuk mengubah tekstyr daging dan memungkinkan untuk g

kembali menjadi pola-pola yang berbeda

adonan atau menghancurkan daging kemudian mencampurnya dengan bahan-bahan
lainnya (Elvira, 1988), Selanjutnya, pembuatan adonan dapat dilakukan dengan
menggunakan tangan alat pengaduk yang digerakkan dengan tangan, atau dengan
mesin bertenaga listrik. Selama proses pembentukan adonan (penggilingan daging),
PENggunaan es atau es batu sangat penting dalam pembentukan tekstur bakso, yakni
untuk mempertahankan suhu tetap rendah sehingga protein daging tidak terdenaturasi
akibat gerakan mesin penggiling dan ekstraksi protein berjalan dengan baik, Suhu
ideal untuk ekstraksi protein adalah 4-3°C, tetapi selama tidak lebih dari 20°C sudah
mencukupi. Penggunaan es juga berfungsi menambahkan air ke adonan sehingga
adonan tidak kering selama pembentukan adonan maupun selama perebusan
{Anonmim, 2000).

Adonan yang telah tercampur dengan baik kemudian dicetak menjadi bola-
bola bakso yang siap rebus. Pembentukan adonan menjadi bola bakso dapat
menggunakan tangan atau dengan mesin pencetak bola bakso. Bola bakso yang
sudah terbentuk lalu direbus dalam air mendidih hingga matang. Jika bakso sudah
mengapung di permukaan air berarti sudah matang dan perebusan dapat dihentikan.

Biasanya perebusan ini dilakukan sekitar 15 menit. Setelah itu, bakso diangkat

ditiriskan dan didinginkan (Anonim, 2000).
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Kualitas bakso dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain * (1) bau,
adanya bau-bau yang kurang enak misalnya bau amis pada bakso, akan menurunkan
selera atau minat beli konsumen. 2) Tekstur/tingkat kekenyalan, bakso yang terlalu
lembek atau terlaly kenyal akan menurunkan minat beli konsumen. Tingkat
kekenyalan dapat dinaikkan dengan penambahan tepung ketan dalam jumlah
tertentu. (3) Cita rasa, bakso akan terasa lebih lezat apabila dalam pembuatannya
dilakukan pemberian bumby yang sesual dan tercampur secara merata serta menyatu
dengan adonan. (4) Jenis bakso harus dibuat sesuai bahan baku yang digunakan,
misalnya penggunaan bakso halus atau bakso urat. (5) Tampilan bakso, akan lebih
menarik jika memiliki bentuk yang bulat, nampak bersih serta mengkilap (Suprapti,

2003).

Bahan Baku dalam Pembuatan Bakso

Daging yang akan dibuat bakso sebaiknya dari daging vang benar-benar
segar. Makin segar daging makin bagus mutu baksonya. Jika mungkin, digunakan
daging dari hewan yang baru dipotong, tanpa dilayukan lebih dahulu. Akan tetapi,
jika sesuatu hal yang tidak memungkinkan untuk mendapatkan daging dari hewan
yang baru dipotong, daging terpaksa harus disimpan lebih dahulu, sebaiknya
disimpan pada suhu 15°C atau 20°C atau dibekukan pada suhu -5°C. Bahan lain yang
ditambahkan dalam formulasi masakan daging diklasifikasikan sebagai extender,
binder dan filler. Binder adalah komponen bukan daging yang berperan dalam
meningkatkan daya ikat air dan memperbaiki emulsi, sedangkan filler bisa berperan
sebagai binder tetapi sifat emulsifier yang dimiliki tidak setinggi binder, sedangkan

extender adalah bahan yang ditambahkan untuk meningkatkan cita rasa dan jumlah
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produk (Anonim, 2006). Maksud penambahan bahan pengisi (filler), pengikat

(binder) dan pengompak Pada produk daging proses. misalnya sosis, adalah untuk:
(1) meningkatkan stabilitas emulsi, flavor, karakteristik irisan produk serta daya ikat
air produk daging, (2) mengurangi pengerutan selama pemasakan dan biaya
formulasi (Seeparno, 2005),

Menurut Winamo dan Fardiaz (1980), bahan pengikat adalah bahan yang
digunakan dalam makanan untyk mengikat air yang terdapat dalam adonan
Fungsinya untuk memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat
pemasakan, memberi warna yang terang, meningkatkan elastisitas produk dan
memberi tekstur yang padat dan menarik dari adonan. Bahan pengikat yang biasa
digunakan adalah tepung tapioka, maizena, tepung beras, sagu dan terigu. Perbedaan
bahan pengikat dan bahan pengisi adalah berdasarkan kandungan protein dan
karbohidrat. © Ditambahkan pula oleh (Anonim, 2007), bahan pengikat memiliki
kandungan protein yang lebih tingei dan mampu  memperbaiki sifat emulsi,
sedangkan bahan pengisi memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi,

Garam berfungsi untuk memperbaiki sifat-sifat fungsional produk daging
dengan mengekstraksi protein miofibril dari sel-sel otot selama perlakuan mekanis,

seperti penghancuran daging, Garam berinteraksi dengan protein otot selama

pemanasan sehingga membentuk matriks kuat yang mampu menahan air bebas dan

membentuk tekstur yang baik, selain itu garam juga berfungsi dalam memberikan

cita rasa dan sebagai pengawet (Soeparno, 2003).
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Bawang putih berfungsi sebagai penambah aroma dan untuk menningkatkan
cita rasa produk yang dihasilkan. Bawang putih merupakan bahan alami yang biasa
ditambahkan ke dalam produk agar diperoleh aroma yang khas sehingga
meningkatkan selera (Palungkoun dan Budiarti, 1992). Ditambahkan pula oleh
Soeparno (2005), bahwa bawang putih selain menambah cita rasa, juga mengandung
minyak esensial serta substansi yang bersifat bakteoristatik,

Penyedap pada bakso terdiri dari campuran beberapa macam bumbu.
Senyawa lainnya berupa Monosodium Glutamat (MSG), wyaitu protein yang
dihidrolisa dari tanaman dan cita rasa dari nukleotida yang juga digunakan sebagai
bahan pengisi pada pembuatan sosis. Beberapa bahan penyedap yang digunakan
selain sebagai penegas cita rasa, juga mempunyai sifat-sifat antioksidan seperti lada

hitam, cengkeh, dan jahe (Abustam dan Ali, 2004).
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tl:mpat

Penelitian jni dilaksanakan pada bulan Maret-April 2009, bertempat di

Laboratorium Teknologi Hasij Ternak, Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,
Makassar,

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah penggiling daging (food
processor), baskom/piring, talenan, pisau, sendok makan, sendok plastik, panci,
kompor, timbangan analitik, pH meter. dan gelas ukur,

Bahan-bahan dalam pembuatan bakso yang digunakan pada penelitian ini
adalah daging ayam pedaging fase postrigor (umur ayam 6 minggu dengan bobot
ayam 2 kg), garam (NaCl), es batu, tepung kanji (tapioka), bumbu-bumbu (bawang

putih dan merica), kertas label dan plastik klip.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dan menggunakan Rancangan

Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 3x2 dengan 4 kali ulangan. Faktor I adalah

level penambahan garam (NaCl) dengan taraf 2%, 3%, 4%. Level penambahan NaCl
dihitung berdasarkan berat daging yang digunakan. Faktor I adalah lama

preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam.



Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian jn; meliputi beberapa tahap yang disajikan secara lengkap

pada Gambar 1.

Penyiapan sampel

Sampel yang digunakan adalah daging dari ayam pedaging yang telah
disembelih dan karkas telah mengalami fase postrigor, Pada tahap ini daging
dipisahkan dari kulit, lemak dan tulang, Setelah itu dilakukan pengukuran pH awal
untuk memastikan daging dalam kondis; postrigor.  Kemudian daging dibagi
menjadi dua kelompok yaitu, Kelompok I dengan perlakuan penambahan level NaCl
2%, 3%, 4% dengan penyimpanan atau lama preblending 0 jam (kontrol) setelah
penggilingan I, sedangkan Kelompok I yaitu dengan penambahan level NaCl 2%,
3%, 4% dengan penyimpanan atau lama preblending 2 jam. Daging Kelompok I dan
IT kemudian digiling (Penggilingan [) bersama garam (sesuai perlakuan) serta es batu
dengan menggunakan food processor, Daging Kelompok 1 disiapkan langsung
sebagai bahan baku pembuatan bakso tanpa dilakukan penyimpanan, sedangkan

daging Kelompok II disimpan selama 2 jam pada suhu kamar sebelum dibuat

menjadi bakso,
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Pembuatan Baksg

1. Penyiapan Bahan

Formulasi dasar baksg yang digunakan disajikan pada Tabel 1.

No Jenis Bahan Jumlah (%)

1 Daging 70
2 Es batu 20
3 Tepung 1apioka 10
4 Garam Sesuai perlakuan
5
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Parameter yang Diamag;

I. Pengukuran pH Adonan Baksg

Sampel daging yang telah diberi perlakuan (level garam dan lama

Fretiediog) masing-masing diambil seberat 5 gram dan diencerkan dengan 50 ml

aquades. Suspensi yang terbentuk diukur pH-nya dengan menempatkan elektroda
pada sampel dan nilainya tertera pada layar pH meter. Sebelum pengukuran, alat pH
meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan buffer pH 4 dan pH 7 {Apriyantono dkk.,
1989).

2. Rendemen

Rendemen (%) produk bakso yang dihasilkan ditentukan dengan persamaan
sebagai berikut :

Berat bakso setelah dimasak

Rendemen = X 100 %
Berat adonan sebelum dimasak

3. Uji Kualitas Sensoris

Penilaian organoleptik dilakukan oleh panelis sebanyak 10 orang. Panelis
adalah mahasiswa Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar, Penilaian
organoleptik dilakukan dengan menggunakan Uji Rating, Deskripsi penilaian

produk disajikan pada Tabel 2 (Soekarto dan Hubeis, 1993).

19



12, insi Penilai
Tabel 2. Deskripsi Penilajan Produk Bakso Ayam Pedaging Berdasarkan Uji Rating

Nrr::lrik Kekenyalan Warna Juiciness Keasinan Kesukaan
T 6 Sangat kenyal  Sangat putih  Sangat bassh — Tidak o Suka
5 Kenyal Putih Basah  Agak tidak asin =~ Agak suka
4 Agak kenyal  Agakputh  Agak basah Netral Netral
3 Agak lembek  Agak coklat Agak kering Agak asin Agak tidak suka
2 Lembek Cokdat Kering Asin Tidak suka
1 Sangat lembek  Sangat coklat Sangat kering  Sangat asin

Analisa Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan analisis
ragam berdasarkan Rancangan acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x2 dengan 4 kali

ulangan, Model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut

You=p+ @i+ B + (@h + Ew

i= 1,2
j=1,2,3
k=1,23,4
Keterangan :
;s = Nilai pengamatan pada bakso ke-k yang dibuat dengan lama
e preblending ke-i dan level garam (NaCl) ke-j
m = Rata-rata umum kualitas bakso ayam pedaging
(L = Pengaruh perlakuan lama preblending ke-i
B = Pengaruh perlakuan level garam (NaCl) ke-j
j
(@apy = Pengaruh interaksi lama preblending ke-i dan level garam

(NaCl) ke-]
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Bk = Pengaruh galas percobaan dari bakso ke-k yang dibuat
dengan lama Preblending ke-

1 dan level garam (NaCl) ke-j

Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata maka dilanjutkan

dengan uji Beda Nyata Terkeci| (BNT) taraf 1% dan 5% (Gasperz, 1991),
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HASIL DAN PEMBARASAN
pH Adonan

Milai pH
PH suatu bahan makanan menunjukkan derajat keasaman atau kebasaan

akanan. Nilai .
m a1 pH merupakan salah satu indikator kemudahan protein miofibril

larut selama proses ekstraksi. Nila; rala-rata pH adonan bakso ayam pedaging yang
diukur dengan menggunakan PH meter pada lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2
jam dengan penambahan level garam yang berbeda disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Rata-rata pH Adonan Bakso A I '
yam Peda a Lama Preblend;
dan Level Garam yang Berbeda i *

Lama Preblending Level Garam () Raia.Rata
(jam) 2 3 4
0 6,63 6,63 6,61 6,62
2 6,68 6,67 6,62 6.66
Rata-Fata 6,65 6,65 6,62 6,64

Ket - Perlakuen tidak berpengaruh nyata (P>0,03)

Hasil analisa ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama preblending
tidak berpengaruh nyata terhadap pH adonan bakso ayam pedaging. Berdasarkan
Tabel 3. diketahui bahwa nilai rata-rata pH adonan bakso pada lama preblending 0
jam (kontrol) dan 2 jam berturut-turut, yaitu; 6,62 dan 6,66, Nilai ini menunjukkan
bahwa antara lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam tidak memberikan efek

terhadap perubahan nilai pH walaupun ada kecenderungan nilai pH. pada lama

preblending 2 jam; (6,66) lebih tinggi dibanding 0 jam (kontrol); (6,62). Hal ini

dapat disebabkan tidak terdapat reaksi yang signifikan pada adonan bakso yang dapat

i preblending antara 0 jam (kontrol) dan
mempengaruhi peningkatan pH selama durasi pre g jam ( )

2 jam sehingga pH adonan bakso antara preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam tidak
sehin



protein larut garam yang terekstraksi sebagai akibat penambahan garam. Apabila

dalam pembuatan adonap ditambahkan fosfa (STPP) maka kemungkinan besar pH

adonan meningkat seiring bertambahnya durasi preblending. Menurut Ockerman

(1983) bahwa preblending adalah penggilingan garam dengan jaringan otot dan
kemudian  menyimpannya  selama beberapa  jam  sebelum pencampuran,
Keuntungannya adalah diperoleh protein  larut garam yang maksimum, serta
memungkinkan digunakannya daging yang memiliki daya ikat air rendah.

Hasil analisa ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa peningkatan level
garam tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH adonan bakso ayam pedaging
Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa nilai pH adonan bakso dengan level
penambahan garam 2%, 3%, 4% berturut-turut, yaitu: 6,65, 6,65, 6,62 yang
menunjukkan bahwa semua level garam yang digunakan memberikan nilai pH
adonan bakso yang relatif sama. Hal ini dapat disebabkan oleh penambahan garam
dalam pembuatan adonan bakso hampir tidak memberikan pengaruh terhadap
perubahan pH adonan bakso, tetapi lebih kepada memaksimumkan protein larut
garam yang dihasilkan sehingga baik perlakuan garam 2%, 3% hingga 4% tidak akan
mempengaruhi perubahan pH adonan bakso yang signifikan. Menurut Ockerman

(1983), garam dan air adalah cairan pengekstraksi miosin dari serat otot. Kelarutan

miosin akan meningkatkan pengikatan air, stabilitas emulsi, stabilitas pengolahan
51

dan hasil.
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Hasil analisa ragam (Lampiran
antara lama Preblending dap

1) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi

level
Baram terhadap pH adonan bakso ayam pedaging.

Hasil ini menunjukkap bahwa lamg preblending ()
jam

(kontrol) dan 2 jam tidak

memberikan
pengaruh - terhadap peningkatan nilai pH adonan bakso yang

ditambahkan garam pada taraf yang berbeda-beda

Rendemen

Rendemen merupakan salah saty parameter untuk mengukur keoptimalan
produk yang dihasilkan. Semakin besar nilai rendemen yang diperoleh maka
semakin efisien perlakuan vang dihasilkan dari persentase berat produk yang
didapatkan. Nilai rata-rata rendemen (*s) bakso ayam pedaging pada lama
preblending dan level garam yang berbeda disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Rata-rata Rendemen (%) Bakso Ayam Pedaging pada Lama
Preblending dan Level Garam yang Berbeda

Lama P_reb!em:.-'mg Laved Garam (3) Rata-Rata
(Jam) 2 3 4
0 97,45 98,89 100,05 98,80
2 97,73 100,23 100,69 99,73"
Rata-Rata 97,59 . 99,83" 100,37" 9927

Ket.: Huruf superskrip yang berbeda pada baris yang soma menunjukkan perbedaan  yang
sangat nyata (P<0,01), sedanghan pads kolom yang sama berbeda nyata (P<0,05)

Hasil analisa ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama preblending

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen bakso ayam pedaging. Tabel 4
menunjukkan bahwa nilai rendemen bakso pada lama preblending 2 jam; (99,73%)
lebih tinggi dibanding preblending 0 jam (kontrol); (98,80%). Pada lama
preblending 2 jam akan memberikan waktu kepada garam melarutkan dan
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yang dapat dikat, baik air Pada daging maupun air yang ditambahkan selama

pengolahan, membanty mengemulsikan partikel lemak di dalam adonan daging
dengan cara melapisi globula lemak dan meningkatkan viskositas adonan yang akan
membantu pemerangkapan lemak. Aberle ef al. (2001) menyatakan bahwa
preblending memberikan tambahan wakiy untuk pelarutan dan pengembangan
protein. Ditambahkan pula oleh Ockerman (1983), bahwa keuntungan preblending
yaitu diperoleh protein larut garam yang maksimum. Hasil yang diperoleh ini juga
menunjukkan bahwa perlakuan preblending masih efektif mengekstraksi protein
miosin meskipun pada daging fase postrigor,

Hasil analisa ragam (Lampiran 2} menunjukkan bahwa perlakuan level garam
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rendemen bakso ayam pedaging. Hasil
Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa nilai rendemen bakso dengan
perlakuan level garam 3% dan 4% sangat nyata lebih tinggi (P<0,01) dibanding

dengan level garam 2%. Sedangkan perlakuan level garam 3% tidak berbeda

i :
terhadap level garam 4%. Perbedaan ini disebabkan oleh perlakuan level garam 3%

i ih banyak dibanding perlakuan
dan 4% menghasilkan protein larut garam yang lebih bany g p

level garam 2%. Peningkatan konsentrasi garam untuk mengekstraksi protein

miofibril seiring dengan meningkatnya protein larut garam yang dihasilkan. Protein

i i ' daging maupun air
- ikat sejumlah air pada serat
larut garam inilah yang akan meng

ditambahkan selama pengolahan dan akan membentuk matriks yang bisa
yang ditamba

25



engikat ai en
meng r dan lemak selama Pemasakan, sehingga nilai rendem n
bakso yang

dihasilkan berbeda :
nyata. Akan tetapi, antara perfakuan level garam 3% terhadap

4% tidak berb ini '
o eda nyata, Hal jpi berarti peningkatan level garam dari 3% ke 4%

menghasilk 1
eng an protem larut garam yang hampir sama. Anonim (2008) menyatakan

bahwa peningkatan konsentras; garam yang akan digunakan dapat meningkatkan

jumlah protein terlarut.

Hasil analisa ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi
antara lama preblending dan level garam terhadap rendemen bakso ayam pedaging,
Hasil menunjukkan bahwa lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam tidak
memberikan pengaruh terhadap peningkatan nilai rendemen bakso ayam pedaging

pada perlakuan penambahan level garam.

Kekenyalan

Salah satu penilalan sensorik oleh konsumen terhadap bakso adalah
kekenyalan. Bakso yang kenyal umumnya disukai oleh konsumen. Nilai rata-rata
kekenyalan bakso ayam pedaging pada lama preblending dan level garam yang

berbeda yang ditentukan melalui uji organoleptik disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai Rata-rata Kekenyalan Bakso Ayam Pedaging pada Lama
Preblending dan Level Garam yang Berbeda

Level Garam (%)
Lama Preblending a ; Rata-Rata
(jam}) 2
0 455 4,70 4.75 4,66
2 4,50 4,75 4,85 4,70
Rata-Rata 4,52 4,72 4.8 4,68
ei— —Porlafuan fidak berpengaruh nyata (P>0.03

- Angka: [ (sangal lembek); 6 (sangat kemyal)
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Hasil analisg ragam

(Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama preblending

idak member;
t mberikan pengaruh YANg nyata terhadap kekenyalan bakso aya
Berdasarkan Tabel 5 diketahy;

m pedaging,

bahwa nilaj rata-rata kekenyalan bakso pada lama
preblending 0 jam (kontrol) dap 2 jam berturut-turut, yaitu: 4,66 dan 4.70. Kedua
nilai
Hal

fungsional daging yang telah mengalami penurunan kualitas, sebab daging yang
digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging postrigor. Daging postrigor
mengalami penurunan sifat-sifat fungsional akibat penurunan pH yang berakibat
pada rendahnya kelarutan protein selama ekstraksi. Protein larut garam akan
mengemulsikan lemak dan air dalam adonan bakso sehingga dapat dihasilkan

kekenyalan bakso yang baik pula. Oetker (2004) menyatakan bahwa fosfat dalam

penambahannya pada produk daging juga berpengaruh pada daya ikat air, stabilitas

emulsi, dan kondisi pH produk. Terutama kemampuannya dalam memperbaiki

kondisi kebasahan dalam daging.

Hasil analisa ragam (Lampiran 3} menunjukkan bahwa peningkatan level

garam yang ditambahkan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kekenyalan
bakso ayam pedaging Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa nilai rata-rata

kekenyalan pada perlakuan level garan 2%, 3%, 4%, berturut-turut, yaitu: 4,52, 4,72,

4.81. Nilai rata-rata ini menunjukkan bahwa periakuan level garam 2%, 3%, 4%

memberikan kekenyalan yang sama pada bakso, schingga panelis R

terhadap kekenyalan bakso vaitu, agak kenyal. Hal im

digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging

penilaian yang sama

disebabkan oleh daging yang
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Hasil analisg ra i
gam (Lampirap 3) menunjukkan bahwa lama preblending

tidak memberik
4N pengaruh yang pyata terhadap kekenyalan bakse ayam pedaging,

Berdasarkan Tabel 5 diketahy; bahwa nilai rata-rata kekenyalan bakso pada lama

preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam berturut-turyt, yaitu: 4,66 dan 4.70, Kedua
nilai ini berada dalam deskripsi penilaian yang sama oleh panelis yaitu, agak kenyal.
Hal ini disebabkan oleh durasi preblending tidak mampu mengembalikan sifat-sifat
fungsional daging vang telah mengalami penurunan kualitas, sebab daging yang
digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging postrigor. Daging postrigor
mengalami penurunan sifat-sifat fungsional akibat penurunan pH yang berakibat
pada rendahnya kelarutan protein selama ekstraksi. Protein larut garam akan
mengemulsikan lemak dan air dalam adonan bakso sehingga dapat dihasilkan

kekenyalan bakso yang baik pula. Oetker (2004) menyatakan bahwa fosfat dalam
penambahannya pada produk daging juga berpengaruh pada daya ikat air, stabilitas

emulsi, dan kondisi pH produk. Terutama kemampuannya dalam memperbaiki

kondisi kebasahan dalam daging.

Hasil analisa ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa peningkatan level

garam yang ditambahkan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kekenyalan

bakso ayam pedaging Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa nilai rata-rata

kekenyalan pada perlakuan level garan 2%, 3%, 4% berturut-turut, yaitu: 4,52, 4,72,

; 2% 3% 4
4,81, Nilai rata-rata ini menunjukdan bahwa perlakuan level garam 2%, 37, 4%

berikan kekenyalan yang sama pada bakso, sehingga panelis memberikan
membperikan &

penilai sama terhadap kekenyalan bakso yaitu, agak kenyal. Hal ini
nilaian yang

disebabkan oleh daging Yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging
A

7



bril berkurang karena kemampuan

garam tidak lagi optimal memutuskan ikatan silang ini

menjadi serat-serat yang

terpisab. Pada kondisi ini, baik garam pada taraf 99 hingga 4

% tidak memberikan
perbedaan tingkat kelarytan protein larut garam, sehingga tingkat kekenyalan yang

dihasilkan tidak berbeda.  Menurut Feiner (2006), hanya fosfat yang mampu

memisahkan aktin dan miosip setelah rigormortis dan menjadi alasan utama

penggunaan fosfat di seluruh dunia,

Hasil analisa ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi
antara lama preblending dan level garam yang berbeda terhadap kekenyalan bakso
ayam pedaging. Hal ini menunjukkan bahwa antara lama preblending 0 jam
(kontrol) dan 2 jam tidak merubah nilai rata-rata kekenyalan bakso ayam pedaging

pada semua perlakuan level garam.

Warna

Salah satu faktor yang mempengaruhi daya terima konsumen terhadap bakso
adalah warna, Menurut Usmiati dan Atien (2006), warna produk bakso dipengaruhi

oleh kandungan mioglobin, warna merah pada daging akan mengalami perubahan

tlai E armna bakso ayam
menjadi abu-abu selama proses pemasakan. Nilai rata-rata w v

pedaging pada lama preblending dan level garam yang berbeda yang ditentukan

1 disaii Tabel 6.
melalui uji organoleptik disajikan pada
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Tabel 6. Nilai Rata-rata w,
rna Bak ;
Level Garam yang Berh ﬂd;ﬂ Ayam Pedaging pada Lama Preblending dan

. _-_-_-_-_-_-_-_-_-_-—I—-_-_
Lama Preblending Level Garam (%)

{jam} 2 3 4 Rﬂtﬁ.—Rﬂtﬂ
_'_'—-—.___
0 4,35 417 405 4,19
B 4,15 415 4,25 4,18
Rata-Rata 4,25 4,16 4,15 4,185

RO ngha 1 g gyt P
- gat putih)

Hasil analisa ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama preblending
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap wama bakso ayam pedaging,
Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa nilai rata-rata wama bakso pada lama
preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam berturut-turut, yaitu: 4,19 dan 4,18 yang
digolongkan dalam kategor yang sama yaitu, agak putih. Hal ini berarti bahwa
durasi preblending 2 jam tidak memberikan pengaruh terhadap perubahan warna
bakso yang dihasilkan, Faktor yang menyebabkan kesamaan warna bakso baik pada
lama preblending 0 jam (kontrol) maupun 2 jam, yaitu nilai pH adonan bakso hampir
sama, selain itu juga menghasilkan daya ikat air yang tidak jauh berbeda pada tiap
unit perlakuannya sehingga protein daging membentuk massa yang kompak yang

akan mengurangi cairan yang keluar selama pemasakan. Abustam dan Ali (2004)

menyatakan bahwa pengaruh pH terhadap warna daging yaitu pada kemampuan

mengikat air yang tinggi dan lebih menyerap cahaya.
Hasil analisa ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa perlakuan level garam
as
armna bakso ayam
yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap w y

d Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa nilai rata-rata warna bakso dengan
pPedaging. Berdasar | i

1 204 3%, 4% herturut-turut, yartu: 425, 4,16, 4,15. Nilai rata-
perlakuan level garam =70,
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rata berada dalam deskripgi a1 -
PSt penilajan Yang sama gleh panelis yaitu, agak putih. Hal

ini disebabkan oleh penamp
ahan garam dyfam
Pembuatan

adonan bai
2%, 3% maupun 4% n baik pada level

tid ;
" memberikan reaksi yang dapat merubah warna bakso

setelah dimasak. Pery
bahan warna bakso yang signifikan dapat terjadi apabila
daging yang di : .
£ing yang digunakan pada MASINg-masing unit perlakuan adalah daging dari jenis

tot It
otot yang berbeda. Namun dalam penelitian ini tidak dibedakan dari jenis otot yang

berbeda tetapi daging berasal dari semua jenis otat pada karkas kemudian dicampur

hingga homogen. Kandungan mioglobin tiap-tiap jenis otot bebeda sehingga akan
berpengaruh terhadap wama bakse yang dihasilkan. Usmiati dan Atien (2006)
menyatakan bahwa warna produk bakso diantaranya dipengaruhi oleh kandungan
mioglobin daging, semakin tinggi mioglobin daging maka warna daging semakin
merah,

Hasil analisa ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi

antara lama preblending dan level garam yang berbeda terhadap warna bakso ayam
pedaging, Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan lama preblending 0 jam (kontrol)

dan 2jam tidak memberikan pengaruh terhadap perubahan warna bakso ayam

pedaging pada semua perlakuan level garam.

Juiciness

Juiciness adalah sensasi air dan lemak yang dirasakan yang dilepaskan dari

produk selama mastikasi. Juiciness daging sangat bervariasi, banyak dipengaruhi
oleh perlemakan {kegamukan} dan umur ternak serta lokasi otot (Abustam dan Ali,
2004), Nilai rata-rata jufciness pakso ayam pada lama preblending dan level garam

tentukan melalui uji prganoleptik disajikan pada Tabel 7.
I

yang berbeda yang d
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Tabel 7. Nilai Rata-rata J

dan Level Garam ;‘::;ﬂﬂ:;:;: Ayam Pedaging Pada Lama Preblending
Lama z:f:;emdfug Level Garam o3
2 3 5 Rata-Rata
0 AT i 3,90 4,01
2 4,12 4,20 4,37 4,23
Rata-Rata 4,09 4,14 414 412

Ket.: - Perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,03)
= Angka: I (sangat kering); 6 (sangai basah)

Hasil analisa ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama preblending
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap juiciness bakso ayam pedaging.
Berdasarkan Tabel 7 diketahui bahwa nilai rata-rata juiciness bakso ayam pedaging
pada lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam berturut-turut, yaitu; 4,01, dan
4,23, yang berada dalam deskripsi penilaian yang sama oleh panelis yaitu, agak
basah. Nilai rata-rata ini menunjukkan bahwa lama preblending tidak memberikan
pengaruh terhadap perubahan juiciness bakso yang dihasilkan. Hal ini dapat

disebabkan karena daging yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging

postrigor yang telah membentuk ikatan silang aktomiosin dan menjadi penyebab

menurunnya daya ikat air daging. [katan silang aktomiosin menyebabkan ruang

1 ' juga berkurang.
dalam miofibril mengecil dan jumlah air yang dapat ditampung juga berkurang

Kesan juice daging sangat ditetntukan oleh kandungan air dalam miofibril. Keadaan
Juice da

preblending 2 jam tidak akan memberikan perbedaan juice

ini menyebabkan durasi
am ﬂmntru-l}. Ockerman (1983) menyatakan

. D j
ada bakso dengan preblending |
p g ingkatkan Juiciness. Peningkatan water holding
t akan men

bahwa penggunaan fosfa -
- erhadap peningkatan julCIness.

. P ¢
capacity (WHC)/daya ikat air berparan
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Pada Tabel 7 ter; i
erlihat bahy, nilai rata-ratq Juiciness pada preblending 2 jam

lebih ti
'"&g! dibanding 0 jap (kontrol) dan kemungkinan akan semakin meningkat

I : )
apabila lama Preblending d'PErPﬂTI_liﬂﬂg Pada batas wakty, yang optimal, sehingga

diperoleh kelarutan protein yang tinggi yang akan mengikat air dan lemak dan akan

berimplikasi pada peningkatan Juiciness baksg,

Hasil analisa ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa leve garam yang

berbeda tidak memberikan Pengaruh vang nyata terhadap juiciness bakso ayam

pedaging. Berdasarkan Tabel 7 diketahui bahwa nilaj rata-rata juiciness pada
penambahan level garam 2%, 3%, 4% berturut-turut, yaitu: 4,09, 4,14, 4,14, Nilaj
rata-rata ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan penilaian terhadap juiciness
dalam uji organoleptik pada semua taraf garam yang digunakan. Hal ini disebabkan
oleh penambahan garam baik pada level 2%, 3% maupun 49 kurang mampu
mengembalikan sifat-sifat fungsional daging yang telah mengalami penurunan
kualitas. Penurunan daya ikat air pada daging postrigor tidak dapat dikembalikan
secara utuh dengan penambahan garam hingga 4% sehingga terlihat bahwa semua

level garam menghasilkan juiciness bakso yang sama.

Hasil analisa ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi
antara lama preblending dan level garam yang berbeda terhadap juiciness bakso
ayam pedaging. Hal ini menunjukkan bahwa lama preblending 0 jam (kontrol) dan

2 jam tidak memberikan pengaruh terhadap nilai rata-rata juiciness bakso ayam

pedaging yang dihasilkan pada semua perlakuan level garam,
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Keasinan

A ity sendiri. Rasa merupakan tanggapan atas

acanya rangsangan kimiawi yang sampe g; indera pengecap lidah, khususnya jenis

rasa dasar, yaitu: manis, asin, asam, dan Pahit. Nilai rata-rata keasinan bakso ayam

pedaging pada lama preblending dan Jeyel Earam yang berbeda vang ditentukan

melalui uji organoleptik disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilaj Rata-raty Keasinan Bakso A
dan Level Garam yang Berbeda

Lama Preblending Level Garam (%)
(jam) Rata-Rata
2 3 4
4,15 3,25 2,70 337
4,22 3,20 2,72 3,38
Rata-Rata 4,18° 3,22° 2,71° 3,375
Ker: . Huruf supersirip yang berbeda pada baris Hang sama menunjukkan perbedaan yang san gat
Ryata (P<0,0])

= Angka: | (sangat asin); 6 flidak asin)

Hasil analisa ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa lama preblending
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap keasinan bakso ayam pedaging
Berdasarkan Tabel 8 diketahui bahwa nilai rata-rata keasinan bakso pada lama

prebiending 0 jam (kontrol) dan 2 jam berturut-turut, yaitu: 3,37 (agak asin) dan 3,38

(i asit) Nilai rata-rata keasinan ini menunjukkan bahwa tingkat keasinan

. 1 1 t H
tidak dipengaruhi oleh lama preblending O jam (kontrol) dan 2 jam tetapi

di hi oleh taraf garam yang ditambahkan selama pengolahan, sehingga dalam
Ipengarum ole

: . 4
Wi leptik panelis memberikan penilaian keasinan yang sama pada bakso yai
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maupun 2 jam,

Hasil analisi :
asil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa penambahan level

ram yang b '
ga yang berbeda memberikan PENgaruh vang sangat nyata (P<0,01) terhadap

keasinan bakso ayam pedaging Hasil Uji

bahwa tingkat keasinan bakso Pada perlakuan level garam 4% sangat nyata lebih
tinggi (P<0,01) dibanding dengan perlakuan level garam 3% dan 2%, dan perlakuan
level garam 3% sangat nyata lebih tinggi (P<0,01) dibanding dengan perlakuan level
garam 2%, Nilai rata-rata ini menjelaskan bahwa semakin tinggi level garam vang
ditambahkan maka semakin tinggi pula tingkat keasinan yang dihasilkan, Hal ini
disebabkan oleh fungsi garam yaitu memberikan citarasa dan rasa asin pada
makanan. Soeparno (2005) menyatakan bahwa garam pada konsentrasi yang cukup
berfungsi sebagai penambah aroma dan citarasa atau Aavor pada makanan.

Hasil analisa ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa tidak ada interaks;
antara lama preblending dengan level garam terhadap keasinan bakso daging ayam
pedaging. Hasil ini menunjukkan bahwa lama preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam

tidak memberikan perubahan keasinan bakso pada semua perlakuan level garam.

Kesukaan
Salah satu pengujian organoleptik yang mencerminkan daya terima yang

tinggi oleh konsumen terhadap makanan udalah kemskean;  Nilat ratareta kegukaan

bak edaging pada lama preblending dan level garam yang berbeda yang
S0 ayam p

ik disaji da Tabel 9.
ditentukan melalui uji organoleptik disajikan pa
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Tabel 9. Nilai Rata-rap, Kesuks
an B .
dan Level Garan Yang Ee:ba;? Ay Pedaging pada Lama Preblending

Lama Pre&!emﬁng

_ Leve] Garam (%)
(jam) 2 2 ; Rata-Rata

0 _-_-_-_'_'_'_'_'—'—-—-—-—._._________
5 L5 417 34 3,00
Rl 3,95 3,65 3,85
Rata-Rata W 5 -

Ket: - Huruf superskrip yane pofrr——— :
IF":U.E.DM 'P yang berbeda pady baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

~Angka: 1 (tidak suka): & (k)

Hasil analiss ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa lama preblending
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan bakso ayam pedaging
Berdasarkan Tabel 9 diketahui nilai fata-rala kesukaan bakso pada lama preblending
0 jam (kontrol) dan 2 jam berturt-turut, yaitu: 3,99 dan 3,85, Hal ini menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis tidak dipengaruhi oleh lama preblending.  Pada
Tabel 9 terlihat bahwa nilai kesukaan bakso ayam pedaging antara lama preblending
0 jam (kontrol) dan 2 jam tergolong dalam kategori penilaian yang sama yaitu agak
suka,

Hasil analisa ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa penambahan level
garam yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kesukaan
bakso ayam pedaging. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan bakso ayam pedaging pada level garam 2% dan 3% nyata lebih

' edangkan antara level garam 2%
tinggi (P<0,05) dibanding dengan level garam 4% sedangk

terhadap 3% tidak berbeda nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa panelis
ap a 11

o «
lebih kai bakso pada level garam 2% (4,18;agak suka) dan 3% (4,06;agak
th menyukai
il ini njukkan bahwa penambahan
1 ' 57-netral). Hasil i1 menu
suka) dibanding level 4% (3,54,

35



level garam akan

kesukaan panelis karena rasa asin kurang
disukal. Jika dikaitkap, Pada penilajan sensorik keasinan terljhat bahwa panelis lebih
menyukai bakso dengan Penambahan |eyel garam 2% dan 3% sedangkan pada level

daya terima daging yang dikonsumsi antarg lain adalah warna, kadar jus atau cairan

daging, tekstur, keempukan, citarasa dan daya ikat air oleh protein daging,

Hasil analisa ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa tidak terdapat
interaksi antara lama preblending dan level garam yang berbeda terhadap tingkat
kesukaan bakso ayam pedaging. Hasil inj menunjukkan bahwa baik Jama
preblending 0 jam (kontrol) dan 2 jam tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap perubahan kesukaan bakso ayam pedaging pada semua perlakuan level

garam yang digunakan.
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KESIM'PUIAH DAN SARA N

Kesimpulan

Berdasarkan hasi| gap Pembahasan, maks dapat ditarik kesimpulan sebagai

Lama preblending 2 jam memberikan Pengaruh terhadap rendemen bakso
ayam pedaging, tetapi tigak berpenganih pada PH, kekenyalan, warna,
Juiciness, keasinan, serta kesulaan bakso ayam pedaging,

2. Level garam memberikap pengaruh terhadap rendemen, keasinan serta

kesukaan bakso ayam pedaging. Level garam hingga 3% menghasilkan
rendemen bakso yang optimal dan disukaj panelis, tetapi level garam tidak
berpengaruh terhadap pH, kekenyalan, wama, serta Juicipess bakso ayam
pedaging.

3. Tidak terdapat pengaruh interaksi antara lama preblending dan level garam

terhadap pH, rendemen, kekenyalan, wamna, jwiciness, keasinan dan kesukaan

bakso ayam pedaging.

Saran

Berdasarkan  hasil penelitan  yang telah - dilakukan, — disarankan

: I
mengkombinasikan metode preblending selama 2 i, depn. genspibalian fede
O

- I' |: t

keoptimalan yang baik.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Analisis Ragam Pen

Garam [%:I vang Berb garuh Lama P}E“E”“'fﬂg (Jam) dan Level

eda terhadap pH Adonan Bakso Ayam Pedaging

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: pH
Type Il Sum [

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 018s 5 004 1.015 437
Intercept 1058.247 1 1058.947 | 303761.8 L000
a 011 1 011 3332 0488
b 005 P 003 = 488
a*b 0 2 .00 AT7 B39
Error 063 18 003
Total 10559.028 24
Corrected Total 080 23

a. R Squared = 220 (Adjusted R Squared = 003}

Keterangan : a) Lama Preblending
b) Level garam
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Lampiran 2. Analisis Ragam pep
Gar&m {%} }rang BE

garuh Lamg Preblend
rl}ﬂl'_fﬂ tm‘hﬂdap Rﬂnfj

ing (Jam) dan Level

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Rendemen
Type 1l Sum
Source of Squares df
Corrected Model 47 85 ; isn Egl?ﬁ'i ;ual:: Sig.
a 2.208 1 5208 5452 031
b 34.811 2 17.406 18.353 000
a*b 27898 2 1.400 1.478 255
Error 17.0M1 18 S48
Total 236552796 24
Corrected Total 50.88% 23
a. R Squared = .715 (Adjusted R Sguared = 635)
Keterangan : a) Lama Preblending
b) Level garam
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Rendemen
LSD
Mean 95% Confidence Interval
Difference
Sig.  (Lower Bound |Upper Bound
() Level Garam (J) Level Garan] (-d) o sldiglj:ﬁr;{;r Hﬁﬁ -3.2630 -1.2170
2% % -2.24 : 000 48055 -1.7595
.2 7825| 48692 -
4% e 000 12170 3.2630
3% 2% 2.2400 .45692 280 .1 5655 AB0S
4% "—-*5'25. 48692 000 1.7595 3.8053
% 2% 27825 soz | 280 - 4805 1.5655
- 5425 48

Based on observed means. i
*.The mean difference is significant at

05 level.



Lampiran 3.  Analisis Rag

am
Garam (%) Pengaruh Lama Prebleng;

. Yang Berbeda "g (Jam) dan Level
Pedaging ferhadap  Kekenyalan Bakso Ayam
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kekenyalan
Type 11l Sum
Source of Squares
Corrected Model T ; Hean Equ%re_ E .
Intercept 526.407 1 526-4{1; Emﬂlg;: i
: : : A0oa
2 -gg?’ 1 007 08B0 781
e 323 2 62 1.940 73
023 2 012 140 BTO
Error 1.500 18 083
Total 528.260 24
Commected Total 1.853 23

4. R Squared =191 (Adjusted R Squared = -.034)

Keterangan : a) Lama Preblending
b) Level garam
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Garam (%)
yang Berbeda terh "g (Jam) dan Level
adap W e
P Wama Baksgg Ayam Fﬁdaging
Dependent Variable: Warna
Type (Il Sum
Source of Squares d
Corrected Model 205° r 5 — Sq";;; E L
Intercept 420844 1 420'5“ EE::!EI:S 'ﬁg
X ; oo
z 000 1 000 D08 a7
" 048 2 024 ABT 522
a V161 2 a0 1.650 22X
Error B78 18 049
Total 429,930 24
Corrected Total 1.088 23

8. R Squared = 192 (Adjusted R Squared = -.032)

Keterangan : a) Lama Preblending

b) Level garam
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Lampiran 5. Analisis Ragam Pengaruh Lama Preblend;
(%} J
Garam (%) yang Berbeda terhadap Juiciness Eaign {AT;L gﬂa@ﬁrﬁl

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Juiciness
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Squa j
Comected Model 455 S Sq.ﬂs:; ’1:.523 Elﬂ.-iaz_

Intercept 408.375 1 408.375 | 6282692 000
a 282 1 282 4,333 052
b 008 2 004 058 a4
a'b 208 2 103 1.583 233
Error 1.170 18 065
Tatal 410.040 24
Corrected Total 1.665 23

a. R Squared = 297 (Adjusted R Squared = .102)

Keterangan ;: a) Lama Preblending
b) Level garam
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Lampiran 6. Analisis Rapam

Pengaruh L
Garam (%) yang Berbeda tf:rllalat::ang:-u1 K;?:aﬁfﬁﬁ{im} gx o
yam Pedaging

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Keasinan
- T;rfp; il Sum

Corecled Model qu;r::ni ! 5 — Eﬂu;gr; - !
Intercept 213275 1 2?3:3?5 éﬁg:: o
z 002 1 002 028 o
5 Bi’:’; 2 4 485 T6.543 000
. 2 08 A35 A75

Error 1.055 18 059
Total 283.420 24
Carrected Total 10.045 23

a. R Squared = .B95 (Adjusted R Squared = 866}

Keterangan : a) Lama Preblending

b) Level garam
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Keasinan
LsD
ﬁﬂm | _o5% Confidence interval |

{I) Level Garam_{J) Leval Garam {~J} Std. Error Sig. | Lower Baund | Upper Bound
2% 30 o3| L1210 00D 708 1217

A% 1479° Rl 000 1221 1.71
A% T - oE3* 4210 oo 4.217 .T08

4% [k 1210 00 258 TET
4% S qars| 1210 000 A75 1 ﬁ

3% 513" 20 000 -TET i
Based an observed means.

* The mean diffarence is aiqnﬁaanlatﬂ‘rﬂ 105 lewel.
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Garam (%) yang B @ Preblending (Jam) dan Leve
8 Berbeda terhadap Kesykaan Bakso Ayam Pedaging
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kesukaan
Type Il Sum

Source of Squa
"Corrected Model E_E?DB - 5 e Equ; : :ﬁ?l__ﬂg'_"
Intercept 369,735 1 mims Eﬁﬁ?:qz‘f E

a A07 1 107 170 382

b 1.983 2 991 7.151 QS
a'b 481 2 240 1.734 205
Error 2.495 18 139

Taotal 374 800 24

Corrected Total 5.065 23

a. R Squared = 507 (Adjusted R Squared = 371)

Keterangan : a) Lama Preblending

b) Level garam

Dependent Variable: Kesukaan

Multiple Comparisans

LsDO
D#lﬂ;ue B5% EnnﬁdTma Interval
[
el Garam {1-J) Std. Errar Slg. Lower Bound [Uoper Elq;;g-j
‘g} Level Garam LI L2 125 1852 510 - 266 )
i 4:: BE3” 1862 002 2T i_g:;
=125 1862 510 =516 '919
e o 538" ABG2 010 146 .
- -WE' 1862 ooz =1.054 -2
. i -533' 1862 Rkl -829 -, 146
3% . i

Bazed on observed means.
* The mean difference is 8l

gnificant at the .05 bevel.
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