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RINGKASAN

Muthmainnah, L (1 411 02 018S). Pengaruh jenis dan level fosfat
rhadap bukso daging paha ayam pedaging pavearigor. Dibawah Bimbingan
(. Effendi Abustam sebagai Pembimbing Utama dan Johana C, Likadja sebagai
Pembimbing Anggota),

Penelitian ini bertujuan untuk mencari Jenis dan level pemberian fosfat
yang terbaik pada bakso daging paha ayam pedaging pascarigor,

Penclitian ini dilaksanakan pada bulan Apusius sampai September 2006 di
Laboratorium  Teknologi  Hasil Temak Fakultas Petemakan Universitas
Hasanuddin, Makassar. Materi penelitian yang digunakan adalah ayam pedaging
umur 4 minggu sebanyak 12 ekor, rancangan yang digunakan adalah rancangan
acak lengkap pola faktorial 2 x 3 dengan 3 kali ulangan, dengan fakor A adalah
jenis fosfat vaitu Al= STPP dan A2= Difosfat, sedangkan faktor B adalah level
fosfat yaitu Bi= 0,1 gr. B2= 0.2 gr, B3= 0,3 gr. Parameter vang diamati yakni
susut masak (SM), rendemen, daya putus bakso (DPB) dan organoleptik.

Jenis fosfat yaitu STPP dan difosfat memberikan respon yang nyata
terhadap SM, rendemen dan organoleptik namun pengujian dengan DPB belum
memberikan respon vang nyata. Sedangkan pemberian level yang berbeda 0,1 gr,
0.2 gr, 0,3 gr tidak berpengaruh nyata terhadap susut masak, rendemen, dan DPR.
Tapi pengujian dengan organoleptik berpengaruh nyata. Interaksi antara jenis dan
level fosfat menunjukkan pengaruh tidak nyata terhadap efektifitas kerja STPP
dan Difosfat dengan level penambahan fosfar yang berbeda yang diberikan
terhadap SM, rendemen, DPB dan organcleptik
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SUMMARY

Muthmainnah. L (1411 02 015). The effect of type and level of phosphate on

bakso thigh meat of postrigor broiler ( H. Effendi Abustam as Supervisor and
Johana C. Likadja as Co-Supervisor).

The objective of the research was 1o determine the level and type of
phosphate which the best effect on the quality of chicken bakso from the postrigor
thigh meat broiler.

The research was conducted on August to September 2006 at the
Laboratory of Animal Product Technology, Animal Husbandry faculty of
Hasanuddin University. Material used in this experiment was thigh broiler
postrigor from 12 broiler aged 4 week. The research was arranged on
Randomized Completely design with factorial pattern {2 x3) and three
replication. Factor A were type of phosphate (STPP and Difosfat, respectively)
and factor B were level of phosphate ( 0,1 ; 0,2 ; and 0,3 Br ; respectively).
Parameter measured were Cookin g loss (CL), rendemen, tenderness of bakso and
organoleptic test,

Phosphate from STPP and Difosfat have a significant differences on the
cooking loss, rendemen and arganoleptic test, but there were no differences on the
tenderness of chicken bakso. Level of phosphate significantly effect on
organoleptic test, bul cooking loss, rendemen and tenderness were not affected.
Interaction of type and level of phosphate were not significantly affect on the
quality to cooking loss, rendemen, tenderness and organoleptic test,
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PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan bahan makanan yang banyak digemari oleh
masyarakat. Daging ayam menjadi pilihan karena dapat menimbulkan kenikmatan
atau kepuasan tersendiri bagi yang mengkonsumsinya karena kandungan gizinya
lengkap, sehingga keseimbangan gizi dapat terpenuhi. Daging ayam mempunyai
serat daging yang halus sehingga mudah dikunyah, Daging ayam dapat diolah
menjadi berbagai jenis masakan antara lain ayam goreng, sate, chicken nugge!,
dan bakso ayam.

Setelah proses pemotongan, otot akan menjadi dingin dengan mengalami
serangkaian perubahan biokimia dan biofisika, Penanganan selama proses
perubahan secara biokimia dan biofisika akan mempengaruhi kualitas daging yang
dihasilkan. Selama konversi otot menjadi daging terjadi proses kekakuan otat.
Kekakuan otot setelah kematian dan  otot tidak dapat diregangkan disebut
rigor moriis, Sebelum rigor mortis daging mengalami fase prarigor dengan
keadaan daging yang masih lunak, setelah itu terjadi rigor mortis yang ditandai
daging menjadi kaku dan alot dilanjutkan dengan pascarigor dimana daging
kembali menjadi lunak.

Bahan Baku yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging avam,
bahan pengikat, bohan pembantu. bahan pengenyal dalam hal in; Sorclivine
Tripolyphosfar (STPP) dan Difosfat yang berfungsi memberikan kekenyalan pada
bakso. Bakso tidak hanya divkur dari rasanya akan tetapi dipengaruhi dari cita
rasa dan kckenyalannya. Produsen atau pengolah sering menambahkan boraks

untuk mendapatkan bakso yang kenyal, sehingga menimbulkan dampak negatif



bagi keschatan, sebab itu pengganti boraks yang aman untuk dikonsumsi adalah
(STPP).

Kekenyalan bakso sangat dipengaruhi oleh kondisi daging terutama daging
Pascarigor yang dapat ditingkatkan kekenyalannya dengan penambahan fosfat.
Fungsi fosfat adalah memperbaiki mutu produk daging dan tergantung dari tipe
fosfat yang dipunakan. Efektivitas fosfat menurun secara linear dengan semakin
parjangnya rantai molekul atay dengan kata lain menurun dengan bertambahnya
tipe atau jenis fosfat, Dalam hal inj STPP memiliki rantai molekul tiga sedang
difosfat memiliki rantai molekul dua schingga efektifitas kerja fosfat menurun
dengan semakin panjangnya rantai molekul.

Banyak dari produsen telah menggunakan STPP sebagai bahan pengenyal,
STPP dapat mencegah terbentuknys permukaan daging yang kasar, dapat
meningkatkan rendemen, kekenyalan dan dapat meningkatkan daya ikat air (DIA)
sehingga produk yang dihasilkan dengan penggunaan daging layu sifatnya dapat
menyerupai produk daging segar. Penelitian ini akan dibandingkan dengan jenis
dan level fosfat yang berbeda terhadap bakso paha ayam pedaging pascarigor.

Bakso merupakan hasil olahan daging yang merupakan makanan vang
terbuat dari daging dengan penambahan tepung dan bumbu-bumby dan
merupakan makanan yang popular di masyarakat, Masalah yang timbul adalah
daging ayam yang telah dipotong di rumah pemotongan unggas tidak langsung di
dapat oleh konsumen schingga rigor mortis dapat terjadi yang menyebabkan DIA

daging menjadi rendah. Daging segar sulit diperoleh sehingga daging layu



menjadi alternatif bagi konsumen untuk pembuatan produk khususnya bakso

akibatnya mutu bakso yang diperoleh menjadi rendah,

Penggunaan senyawa kimia yang aman sangat diperlukan untuk
memperbaiki mutu bakso misalnya STPP dan difosfat, menyebabkan DIA pada
produk  bakso paha ayam pedaging pascarigor dapat ditingkatkan dan
berpengaruh terhadap mutu bakso yang baik dan kenyal.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari jenis dan level pemberian
fosfat yang terbaik pada bakso daging paha ayam pedaging pascarigor

Kegunaan penelitian ini adalah mendapatkan jenis dan level fosfat yang

terbaik pada pembuatan bakso daging paha ayam pedaging pascarigor.



TINJAUAN PUSTAKA

Pengertian Bakso

Menurut Simanjuntak (2002), bahwa bakso adalah daging olahan yang
terbuat dari daging dengan penambahan tepung dan  bumbu-bumbuy yang
dihaluskan kemudian dibentuk bulat-bula dan direbus, apabila sudah mengapung
di permukaan air berarti sudah matang lalu diangkat dan ditiriskan, Bakso
merupakan makanan yang popular di Indonesia,

Menurut Winamo dan Fardiaz (1980), bahwa bakso terdir] dari bahan
utama dan bahan tambahan. Bahan ulamanya adalah daging dan bahan
tambahannya adalah bahan pengisi, garam, es dan bumbu-bumbny, Komponen
daging yang sangat penting dalam pembuatan bakso adalah protein. Hal ini sesuai
dengan pendapat Elviera (1988) bahwa protein daging berperan dalam pengikatan
komponen daging selama pemasakan schingga membentuk struktur produk yang

kompak.,

Bahan Baku Bakso

Kualitas bakso dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusunnya. Untuk
menghasilkan bakso yang berkualitas sesuai dengan keinginan konsumen maka
digunakan daging ayam  segar, bahan pengikat dan bahan pembantu
{Anonim, 2003)

Bahan pengikal adalah bahan yang digunakan dalam makanan untuk
mengikat air yang terdapat dalam adonan. Fungsi bahan pengikat adalah untuk

memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat pemasakan,



memberi wama yang terang, meningkatkan elastisitas produk, memberikan tekstur
yang padat dan menarik air dari adonan. Umumnya bahan pengikat yang
ditambahkan dalam bahan makanan adalah tepung tapioka, tepung beras, maizena,
sagu, dan terigu. Bahan pembanty adalah bahan yang sengaja ditambahkan
dengan tujuan untuk meningkatkan nilai gizi, cita rasa. Bahan pembantu yang
digunakan dalam pembuatan bakso adalah garam, gula, bumbu-bumby dan
bawang putih (Winarno & Fardiaz 1980)

Menurut Aberle., et al (2001) menyatakan bahwa bumbu ditambahkan
dalam pembuatan produk daging untuk meningkatkan flavor. Bahan penyedap
atau bumbu-bumbu yang ditambahkan umumnya terdiri dari campuran antara
beberapa rempah antara lain lada, bawang putih, cengkeh, jahe, dan pala,
mempunyai pengarub untuk meningkatkan flavor,

Garam merupakan komponen bahan makanan vang ditambahkan dan
digunakan sebagai penegas citarasa bahan pengawet. Makanan yang mengandung
kurang dari 0,3% garam akan lerasa hambar dan tidak disukai (Winarno, 1997),
Selanjutnya ditambahkan oleh Tanoto (1994) bahwa penambahan garam dalam
pembuatan bakso juga penting dalam melarutkan protein terutama miosin dar
daging ayam dan meningkatkan daya ikat air sehingga terbentuk produk bakso
dengan tekstur yang baik.

Bawang putih  berfungsi  scbagai penambah  aroma dan  untuk
meningkatkan cita rasa produk yang dihasilkan. Bawang putih merupakan bahan

alami yang biasa ditambahkan ke dalam bahan makanan atau produk



sehingea  diperoleh aroma  yang khas guna meningkatkan selera makan

(Palungkun & Budiari, 1992,

Rigor Mortis atay Kekiakuan Otot Setelah Kematian

Konversi otot menjadi daging terjadi proses kekakuan otol. Kekakuan otot
selelah kematian dan ool menjadi tidak dapat direpangkan disebut Figor moriis,
Proses rigor moris dan kontraksi otol secara esensial adalah sama, letapi pada
kondisi rigor mortis relaksasi tidak mungkin terjadi. Rigor mortis terjadi setelah
cadangan energi otot menjadi habis atau otot sudah tidak lagi mampu
mempergunakan cadangan energi, Rigor mortis berkaitan dengan semakin
habisnya ATP dari otot. Dengan tidak adanya ATP, filamen aktin dan miosin
saling menindih dan terkunci bersama-sama membentuk ikatan aktomiosin yang
permanen, dan otot menjadi tidak dapat dircgangkan (Soeparno, 1994)

Perkembangan proses rigor mortis terdiri dari 3 fase yaitu fase penundaan,
fase cepat dan fase pascakaku. Proses hilangnya daya regang otol sampai
tebentuknya aktomiosin, mula-mula berlangsung secara lambat selama beberapa
Jam (fase penundaan), kemudian berlangsung secara cepat (fase cepat), dan
akhirnya berlangsung secara konstan dengan kecepatan rendah sampai tercapainya
kekakuan (rigor) (Soeparno, 1994),

Menurut Damiati (2006), bahwa fase rigor mortis pada ayam lebih pendek
daripada daging sapi. Setelah didiamkan 2 - 4 jam, daging segar mulai
mengalami kerusakan sedangkan daging sapi baru mulai rusak setelah didiamkan

sekitar 7— 8 jam. Ternak besar lebih lama mengalami fase rigor dibanding termak

kecil.



Soeparno (1994) Mmenyalakan bahwa pada saat mulainya rigor mortls
biasanya diikuti oleh penurunan DIA daging. Penurunan DIA oleh protein daging
ini dapat disebabkan oleh penurdnan pH, atau denaturasi protein sarkoplasmik,
atau karzna konsentrasi ATP menjadi habis dan terbentuknya kompleks
aktomiosin meskipun otot masih mempunyai pH yang tinggi (> 5,9).

Scteluh fase rigor selesai, daging mulai lemas kembali (dikenal dengan
tahap pascarigor) dan mulaj mengalami kerusakan. Makin lama teksturnya makin
lembek, mulai berair, berwarna cokelat gelap atau kebiruan dan baunya mulai
busuk. Daging dalam keadaan seperti ini seringkali masih dapat dikonsumsi
setelah direbus atau diolah, tapi scbenarya sudah tidak baik mutunya, Daging
yang sudah dilayukan terlebih dahulu ternyata kurang bagus untuk pembuatan
bakso, Teksturnya biasa lemah, kurang kompak, kurang kenyal atau elastis,
mudah pecah dan rendemennnya rendah. Alasannya kemampuan daging untuk
mengikat air rendah, sedangkan aktin dan miosin yang berperan sangat penting
dalam membentuk tekstur semakin berkurang (Anonim, 2006).

Setelah ternak mati, glikolisis otot berlanjut secara anaergbic, seiring
dengan produksi dan akumulasi asam laktat. Selanjutnya Abustam dan Ali (2004)
mengatakan bahwa ATP diperoleh dari pemecahan glikogen melalui glikolisis
yang berlangsung dalam sarkoplasma. Glukosa monofosfat yang berasal dari
pemecahan glikogen didegradasi menjadi Adenosin Di Phosfar (ADP), maka ADP

lebih lanjut akan difosforilisasi dan dideaminasi untuk membentuk [fniosin

Monafosfar (IMP).



Jaringan oot dapat dibagi dalam beberapa jenis, yaitu otot bahu
(Longisimus dorsi) yang pada umumnya mempunyai keempukan yang cukup
baik, otot pectoralis berlokasi di bagian sternum pada dada depan (brisket) vang
juga mempunyai keempukan yang baik, serta otot paha Yang umumnya
menghasilkan daging dengan keempukan yang sedang (Soeparna, 1994)
Pengaruh Fosfat

Fosfat berfungsi untuk memperbaiki mutu produk daging sehingga
kekenyalan produk dapat disukai oleh masyarakat atau konsumen. Trout dan
Schmith (1986) dikutip Elviera (1988), menyatakan bahwa efcktifitas fosfat

menurun secara linear dengan semakin panjangnya rantai molekul.

Mekanisme kerja fosfal menurut Oetker (2004) dapat dilihat pada Gambar
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Fosfat dalam penambahannya pada produk daging juga berpengaruh pada
DIA, stabilitas emulsi, dan kondisi pH produk. Terutama kemampuannnya dalam
memperbaiki kondisi kebasahan dajam daging, difosfat memiliki kemampuan
uniuk  bereaksi dengan ATP dengan kapasitas mengikat air  dari protein
yvang diserapnya. Efek  yang spesifik diperoleh  dengan penambahan
difosfat karena cepat lerserap ke dalam otot. Difosfat mempunyai pengaruh yang
spesifik terhadap penyerapan air dalam aktomiosin pada daging (Oetker, 2004).

Oetker (2004), menyatakan bahwa efek fosfat terhadap produk makanan
adalah mempengaruhi pH produk dan aktivitas aktomiosinnya. Selain itu fungsi
lain fosfat yang dimiliki oleh polyphosfat adalah dapat menghalangi komponen
kation polyvalensi misalnya kalsium dan magnesium serta logam berat seperti
besi dan tembaga dengan meningkatkan rantai panjang, polyphosfat juga mampu
meningkatkan efek bakteriostatik pada produk daging.

Polyphosfat dan difosfat juga membantu menghalangi reaksi oksidasi dari
prooxidant asing, seperti besi dan tembaga, terjadinya out flavor dan
penyimpangan warna serta ketengikan yang menyebabkan penurunan efektivitas
yang sangat penting dalam pengolahan daging unggas. Walaupun diposfat sangat
efektif , tapi tidak soluble tanpa kehadiran garam. Karena itu peranannya sangat
dipengaruhi dengan adanya sejumlah garam sebab pemakaiannva tidak bisa
digunakan secara tersendiri dengan aplikasi yang berlebihan. Pemakaian difosfat
juga dapat dikombinasikan dengan sodium  fosfat maupun potassium fosfat
Oectker (2004). Pembuatan bakso dengan penggunaan daging yang  sudah

dilayukan, schaiknya ditambahkan polyphosiat sebanyak 0,4% yang dipadukan



dengan  penambahan Baram  dapur sebanyak  03%  dari berat daging
(Anonim, 2006).

Berdasarkan penelitiap yang dilakukan oleh Kadehang (2000), bahwa
penambahan STPP pada bakso dengan kadar 0,1 - 0,3% menunjukkan pengaruh
yang nyata techadup kekenyalan bakso yang dihasilkan begitu pula dengan susut
masak (SM) dan DIA. Semakin tinggi kadar STPP yang diberikan pada produk
olahan maka bakso vang dihasilkan semakin baik., Penambahan difosfat yang
dianjurkan oleh Oetker (2004}, penggunsan yang optimal untuk mendapatkan

produk daging yang kenyal dan baik adalah 0,3-0,5%

Kualitas Bakso
Susut Masak

Susut masak (SM) adalah berat yang hilang atau penyusutan berat sampel
daging selama pemasakan yang sering disebut Cooking loss (CL). Merupakan
fungsi dari lama wakiu dan temperatur pemasakan yang dapat dipengaruhi oleh
pH, panjang potongan serabut otot, vkuran dan berat sampel daging serta
penampang lintang daging (Boutoon, 1971 dikutip Soeparno, 1994).

Daging mengalami  pengkerutan  dan  pengurangan berat selama
pemanasan. Kehilangan air dan lemak diikuti dengan koagulasi serabut protein
daging serta tenunan pengikatnya (Winarno, 1993). Selanjutnya Kisworo dan
Bulkairi (1988) menyatakan bahwa proses terjadinya penyusutan berat atay

kehilangan berat daging pada wakiy dimasak scbhagai akibat menurunnya

kapasitas menahan air.



Besarnya SM dapal dipergunakan untuk mengestimasikan jumlah jus
dalam daging masak. Daging dengan SM yang lebil rendah mempunyai kualitas
yang relatil’ lebib baik dar; pada daging dengan SM yang lebih besar, karena
kehilangan nuirisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Socpamo, 1994)

Daya lkat Air dan pH

Menurut Abustam dan Ali (2004) balywa pengarub pH terhadap DIA
berhubungan dengan titik isoelekirik protein-protein daging, bila protein daging
mampu mengikat air lebih banyak, protein ini lebih mudah larut. DIA adalah
kemampuan daging untuk mengikat  air. Kemampuan daging  untuk
menahan air merupakan suatu sifat penting karena dengan daya menahan air
yang tinggi, secara umum  daging tersebut mempunyai  kualitas  yang
baik.

Menurut Soeparno (1994) bahwa DIA menurun dari pH tinggi sekitar
7 — 10 sampai 5,0 = 5,1. Selanjutnya dikatakan pula oleh Lawrie (2001) bahwa
pemasakan juga menyebabkan perubahan DIA karena adanya solubilitas protein
daging. Subu yang tinggi meningkatkan denaturasi protein dan menurunkan DIA.
Peningkatan pH pada produk juga bisa dilakukan dengan penambahan bahan
tambahan yang dapat memperbaiki kualitas produk. Penambahan senyawa kimia
misalnya Natrium Tripolyphosfar. Keadaan pH yang tinggi pada produk daging

setelah penambahan senyawa kimia ini terjadi karena senyawa kimia tersebut

berupa senyawa garam yang bersifat basa sehingga dapat meningkatkan pH

produk.



[2

Keempulkan

Kualitas bakso dinilaj keempukan dan elastisitasnya, Menurut Soeparno
(1994), bahwa penambahan fosfat pada pembuatan bakso berpengaruh terhadap
keempukan karena meningkatnya DIA, pH daging, dan dapat meningkatkan
kekenyalan,

I{eernf:nu[{an daging merupakan faktor kesukaan dalam menilai kualitas
daging. Lawrie (2001), mengatakan bahwa selain umur, perbedaan lokasi
anatoniis dari urat — urat daging Juga memperlihatkan ada perbedaan terhadap
keempukan. Untuk urat daging mentah, Longisimus dorsi memperlihatkan sampel
yang lebih tinggi keempukannya daripada Adductor dan Semi membranous,
Diantara semua bagian otot, otot  Psoas mafor paling empuk, dan Srermo
chepalicus.

Menurut Abustam dan Ali (2004), keempukan daging dapat ditentukan
secara subjektif dan objektif. Penentuan kekenyalan atau kealotan daging dengan
metode subjektif’ dapat dilakukan secara sederhana dengan menggunakan cara
struktur atau non struktur atau dengan uji panel cita rasa vang disebut panel taste,

termasuk penilaian kualitas daging terhadap kekenyalan.

Rendemen

Rendemen penyembelihan (% karkas) adalah perbandingan antara berat
karkas dingin (setelah pelayuan) dengan berat badan pada saat berangkat dari
peternakan. Sedangkan rendemen daging adalah persentase daging netto dan
berat karkas dimana variasinya tergantung atas bangsa, jenis kelamin, umur,

: ; -
tingkat kegemukan dan konformasi (Abustam & Ali 2004).



Rendemen merupakan fakior pengali pada berat adonan untuk mengetahui - T
i

jumlah produk yang dihasilkan., Rendemen mery pakan salah satu parameter untuk

mengukur keoptimalan produk yang dihasilkan. Semakin besar rendemen yang
diperoleh, maka semukin efisien perlakuan yang dibasilkan dari persentase berat
produk yang didapatkan dari denaturasi protein atau rendemen Juga dapat
didefenisikan sebagai persentase berat akhir atau selisih anlara susut masak.s
Rendemen merupakan persentase berat akhir yang diperoleh dari denaturasi
protein atau selisih antara SM. Selisih antara SM produk dengan satu bagian dari

hasil ini menunjukkan seberapa besar rendemen yang dihasilkan (Anonim, 2003).

-
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METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus-September 2008, bertempat di

Laberorium '[’u]-'.lh.'llugi il “ermak CILITY Fakultas Peternakan Vst

Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

E;han yang digunakan adalah daging paha ayam pedaging vang didapat
dari rumah potong unggas dengan umur 4 minggu dan disimpan dalam lemari es
selama |1 hari pada suhu 15" C, tepung kanji (tapioka), es bate, bumbu - bumbu
(garam, bawang putih, merica), Difosfat (Abastol Z 259) dan Sodium
Trypolyfosfat (STPP),

Alat yang digunakan adalah penggiling daging (food processor),
baskom/piring, pisau, sendok plastik, sendok makan, panci, kompor, pH meter,
timbangan analitik, planimeter, kertas saring, kertas kalkir, plastik clip, kertas
label dan CD Shear-Force

Prosedur Penelitian

A. Rancangan Penclitian

Penelitian ini disusun berdasarkan REHEHTIEHI'I Acak Lﬁ‘l‘lﬂkﬂp {_Rﬁ.l_.} pﬂiﬂ

faktorial 2 x 3 dengan tiga kali ulangan, perlakuan tersebut adalah :

I Faktor A adalah Jenis Fosfat Faktor B adalah Level Fosfar |
Al = Sodium Trypolyfosfat Bl=0,1gr

A2 = Difosfat (Abastol Z 259) B2=0,2 gr

Bi=03gr
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B. Prosedyr Pembuatan Baksao

Tahap - tahap pembuatan bakso adalah

2. Pemisahan daging dari lang
DﬂEi";S ayam, kulit, dan lemak dipisahkan dari tulangnya, kemudian
daging paha dan dipotong kecil-kegil berukuran | ¢cm

b.  Penimbangan bahan — bahan
Semua bahan — bahan ditimbang dengan takaran sebagai berikut :

- Bahan Utama : Daging paha 200 gr

- Filler 1 Tepung kanji 60 ar.

- Extender : Bawang putih 1,5 gr, garam 5 gr, merica 1,5 gr, es batu
30 gr, STPP untuk penambahan, BI = 0,1 gr. B2=02gr, B3=0,3 gr, dan
Difosfat untuk penambahan Bl =0,1 gr, B2 = 02gr, B3=073gr

Komposisi bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso pada Tabel 1

adalah :
Tabel I. Komposisi Bahan Bakso :
Mo Bahan Beral {Grain)
Bl B2 B3

) Daging 200 200 200
2. Tepung kanji &0 60 &0
3, Es Batu 30 30 30
4. STPP atau difosfat 0,1 0,2 0,3
s. Garam ‘ 5 5 5
6. Bawang Putih 1.3 I,5 1,5
7. Merica 1,5 L5 1,5




¢. Pengpilingan

Daging paha, es baw dan garam dimasukkan ke dalam food processor,

lalu digiling sam pai adonan benar-benar homopsr selai dus: nisit:

d. Pencampuran Bahan

Setelah daging  benar — benar homogen bersama garam, selanjutnya

ditambahkan dengan bahan — bahan lain, seperti bawang putih, merica, serta
penambahan fosfat (STPP dan Difosfat), dan tepung tapioka (kanji). Semua
bahan tersebut dicampurkan kedalam daging yang telah digiling sebelumnya
e. Pencetakan
Pencetakan dilakukan dengan membentuk adonan dengan menggunakan
tangan. Adonan dibuat menjadi bentuk bulatan-bulatan kecil seperti kelereng
atau bisa juga lebih besar dari ukuran tersebut,
f. Perebusan
Bulatan bakso yang terbentuk kemudian dimasukkan kedalam panci
vang berisi air panas dengan suhu 70 °C selama 15 sampai 20 menit.

Apabila bakso sudah mengapung di permukaan air beranti sudah matang dan

dapat ditiriskan.

C. Parameter Yang Diamati

a. Susut Masak
ae = Brt adonan shlm dimasak — Bri Produk stih Di akx1
S = Berat Adonan

b. Rendemen

Berai adonan sctelab dimasak x 100 %
Berat adonan sebelum dimasak

Rendemen (Y6) =
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i Kﬂkﬂn}ra!an

Kekenyalan  pada  bakso  dilakukan dengan menggunakan  alat
Shear Force.  Daia kekenyalan  yang diperoleh dari hasil pengukuran
CD - Shear Force yang memperlihatkan Daya Putus Bakso dinyatakan dalam
kgfem?,
Prosedur kerja pengukuran kekenyalan bakso :
* Bakso yang telah direbus  selanjutnya dipotong dengan panjang
| em dengan diameter ¥ inci.
* Bakso dimasukkan pada lubang CD-Shear Force

o Milai skala CD-Shear Force dimasukkan dalam rumus untuk

menghitung bakso sebagai berikut :

A=A !

SR |

Keterangan .
A =  Daya Putus Daging (kg/em’)
A" = Beban Tarikan (kg)

L .= Luoas Penampang Sampel (n.rt = 3,14 x 0,635 = 1, 27 cm’)

i = Jari— jari lubang sampel (0,635 em)
Selain penggunaan aiat, uji organcleptik juga dilakukan dalam pengujian

terhadap kekenyalan yang dilakukan oleh 20 orang panelis. Skala mutu hedonik

dengan skala numeriknya adalah sebagai berikut :

B R e

T
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Ke kl.‘,n:l.-'alnn

Sangat lidak kenyal I
Tidak Kenyal 2
Kurang Kenyal +3
Agak Kenyal : 4

enyal Fia
Sangal Kenyal 6

T e o

Prosedur Pembuga tan Bakso

Diagram alur pada proses pembuatan bakso yang dimodifikasi pada
penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2 -

harkas ayam
(paha)

Pemisahan daging dari tulang

1

Penimbangan Bahan — Bahan
FW1}ggilillgll1 daging + garam + es I:r;uul

STPP 0.1gr.0.2gr.0.53g

Penpcampuran bahan

o

r Pencetakan

Perebusan

Gambar 2. Diagram Alur Pembuatan Bakso

Drarging piling
bumbu-bumbu +
lepung

Difostat 0. 1gr.0.2gr.0.32
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(B ﬁtnaiisu UI“.:I

Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap

{(RAL) pola Faktorial 7 » 3, 3 kali ulangan. Model statistik rancangan tersebut :

i_l"|l|r.; i 'F‘- .,. l.'ll * B -|- 1;11u|u re |_||i_ ' 1=, £
j=1,2,3
X k=1,2.3
Keterangan :
Y = Nilai pengamatan pada bakso daging paha ayam broiler pascarigor ke-k

vang memperoleh kombinasi perlakuan jenis fosfat ke-i dan level fosfat

ke -]
M = Nilai rata —rata mutu bakso
ai = Pengaruh perlakuan jenis fosfat ke-i terhadap level fosfat
3 = Pengaruh perlakuan level fosfat ke-j terhadap jenis fosfat
(a)ij = Pengaruh Interaksi Penambahan phosfat ke-i dan level fosfat

€ ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan jenis fosfat ke-i dan level

fosfat ke-).

Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata dilanjutkan dengan Wi bed

nyata terkecil (BNT) (Gaspersz, 1991).

2= Pl e TS



HASIL DAN PEMBAHASAN

. Susut Masak Bakso
!
usut masak merupakan parameter untuk mengukur besar kecilnya

rend e ;
ndemen yang dihasilkan. Daging dengan susut masak yang lebih rendah

mempunyai kualitas yang relatif lebih baik daripada daging dengan susut masak
yang lebih besar atau semakin tinggi nilai susut masak daging maka semakin
rendah daya ikat air protein dagingnya, scbaliknya semakin rendah nilai susut
masak daging menunjukkan daging tersebut semakin tinggi daya mengikat airnya
(Soeparno, 1994),

Tabel 2. memperlihatkan nilai rata-rata susut masak daging paha ayam
broiler yang diberi perlakuan jenis dan level fosfat.

Tabel 1. Nilal Rata-reta Susul Masak Bakso

=L e —

i - | . - Lewvel Fll,'tf.':l_l -
i1 0,2 0,3
Jenis Fosfat | Rata-rata
STPP 17,69 17,64 17,44 17.59°
Difosfat 16,66 16.64 15,80 16,37"
Rata-rata 17,18 17,14 16,62 16,98

s ..IIELI;_U.hl:.l;j_::_l;1.-1|zl}-|.[|'_1'..-Jng: perbck pada baris atau kolom yang sama menunjukkan
' perbedasn yang nyala (P<0,05)

Pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa pemberian STPP dan difosfat
menunjukkan perbedaan rata-rata persentase susut masak daging. Pemberian

difosfat memiliki persentase susut masak yang lebih rendah yaitu 16,37%

dibandingkan dengan pemberian STPP yaitu 17,59%. Hal ini scsuai dengan
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terhadap produk

daging d .
EINg dapat meningkatkan DiA daging sehingga dapat memperbaiki SMnya.

S in tinooi _ )
emakin tinggi DIA Profein daging semakin rendah SM yang dihasilkan.

2. Pengaruh Jenis Fosfat (STPP dan Difosfat) terhadap Susut Masak Bakso.

Hasil sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perlakuan jenis fosfat
yakni Sodium Trypolyfosfar (STPP) dan difosfat berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap susut masak bakso daging paha ayam pedaging pascarigor, Hal ini
menunjukkan bahwa pemberian jenis fosfat dapat memberikan nilai susut masak
yang baik dan fosfat bekerja dengan efektif dalam produk bakso. Hal ini sesuai
dengan pendapat Elviera dikulip Kadehang (2000} bahwa fosfat berperan dalam
memperbaiki susut masak sehingga susut masak yang lebih rendah lebih baik
dibandingkan dengan susut masak yang tinggi, efektifitas fosfat menurun secara
lingar dengan semakin panjangnya rantai molekul.

Pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa pemberian STPP dan difosfat
menunjukkan perbedaan rata-rata persentase susut masak daging. Pemberian
difosfat memiliki persentase susut masak wang lebih rendah yaitu 16,37%
dibandingkan dengan pemberian STPP yaitu 17,59%. Hal ini sesuai dengan
pendapat Oetker (2004) bahwa dengan penambahan jenis fosfat terhadap produk
daging dapst meningkatkan DIA daging sehingga dapat memperbaiki susut

masaknya, Semakin linggi DIA protein daging semakin rendah susut masak yang

dihasilkan.

—



b. Pengaruh Leve| Fostat terhadap Susut Masalk Bakso

Hasi PR )
fasil analisis sidik ragam (Lampiran 3} menunjukkan bahwa perlakuan

level fosfat tidak I:r-::rpmtgaruh yala (P=0,05) lerhadap persentase susut m sk

baks HTRRTIT] r s :
ks0 duging paha ayam Pedaging pascarigor. Ini berarti pemberian level fosfat

Yang berbeda baik pada STPP atau difosfat tidak memberiken pengaruh yang

nyala terhadap susut masak. Rata-rag nilai susul masak cenderung menurun
dengan tingginya level pemberian fosfat yakni 0,1 pr SMnya mencapai 17,18%,
0.2 gr adalah 17,14%, 0,3 pr adalah 16,62%.

c. Pengaruh Interaksi antara Jenis dan Level Fosfat terhadap Bakso daging
Paha Ayam Broiler Pascarigor

Hasil Analisis Ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis
dan level fosfat yang berbeda lidak berpengaruh nyata terhadap susut masak bakso
daging paha ayam pedaging pascarigor. Hal ini kemungkinan terjadi karena
perlakuan pascarigor ayam sebelum pengolahan sehingga kinerja fosfat dengan
level 0,1 gr, 0,2 gr, 0,3 gr tidak memberikan pengaruh nyata terhadap bakso
daging paha ayam pedaging, meskipun dengan penambahan level fosfat sampai

pada t:rata; 0,3 gr baik pada jenis fosfat STPP dan difosfat.

Il. Rendemen Bakso

Rendemen merupakan salah satu parameter untuk mengukur keoptimalan

produk yang dihasilkan. Rendemen merupakan persentase berat akhir atau selisih

antara susut masak, selisih antara susut masak produk dengan salu bagian
5

menunjukkan seberapa besar rendemen yang dihasilkan.

(o P — = SN = T
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Rata- ilai re
rala nilai rendemen bakso terhadap jenis dan level fosfat dapat dilihat

pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Rata-rata Rendemen Baksg Terhadap Jenis dan Level Fosfat.

Jenis Level Fosfat Rata-rata
Fosfat

0,1 0,2 0,3
STTP 82,36 82,31 82,56 82.41"

Difosfat 84,19 83,36 83,34 83,63"

Rata-rata 83,28 82,83 82,95 83,02

Kelerangan : Angka dengan hurul yang berbeda pada baris atau kolom Vang samau
Menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,05)

a. Pengaruh Jenis Fosfat (STPP dan Difosfat) terhadap Rendemen Bakso
Hasil Analisis Ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa pemberian jenis
fosfat yakni STPP dan Difosfat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen

bakso daging paha ayam pedaging pascarigor. Pada Tabel 2. menunjukkan

bahwa  difosfat memiliki rendemen lebih tinggi yakni sebesar 83,63%
dibandingkan dengan pemberian STPP sebesar 82,41%, ini berarti difosfat bekerja
lebih efektif dibandingkan STPP. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Oetker
{2004) bahwa fosfat akan lebih efektif bekerja apabila rantai molekulnya semakin
pendek Dengan demikian dengan penambahan fosfat akan memperbaiki mutu

bakso daging paha ayam pedaging pascarigor, terutama meningkatkan rendemen

dan kekenyalan bakso.
Pada Tabel 3 juga memperlihatkan bahwa rendemen daging meningkat

bertambahnya level fosfat yang diberikan yakni sehingga semakin besar
dengan i



rendemen vane dineecd.. AR ) o
SANE diperoleh mnks semakin elisien perlakuan vang dihasilkan dari

persentase beral produk yang didapatkan dart denaturasi protein, Hal ini sesuai

parameter untuk mengukur keoptimalan produk yang dihasilkan, semakin besar

rendemen yang dihasilkan maka susut masak akan semakin rendah pula demikian
pula sebaliknya,
b. Pengaruh Level Fosfat terhadap rendemen bakso

Hasil sidik ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa level fosfat 0,1 gr,
0,2 gr, 0,3 gr tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen bakso daging paha ayam
pedﬁging: Hal ini dimungkinkan terjadi karena rentan pemberian fosfat yang
digunakan masih rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Oetker (2004) bahwa
untuk ml.:nda:pullmn produk daging yang baik sebaiknya menggunakan fosfat
sampai batas 0,3 — 0,5%. Sedangkan berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh

Kadehang penambahan fosfat pada bakso sampai pada batas 0,1 - 0,3%.

c. Pengarub Interaksi antara Jenis dan Level Fosfat terhadap Bakso

Hasil sidik ragam {lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi antara STPP,
Difosfat dan Level fosfat tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen bakso
daging paha ayam pedaging pascarigor. Ini dimungkinkan penambahan jenis

i

fosfat STPP dan difosfat belum bisa bekerja secara efektif, begitupun dengan
oETa

bahan level 0,1 gr, 0,2 gr, 0,3 gr belum memberikan pengaruh yang nyata
penambaha 1 8n 0,

kipun dengan pemberian level fosfat sampai pada batas 0,3 gr.
Mmeski



1L Daya Putus Baksg \"“‘

Kekenval s
yalan daging merupakan faktor utama dalam penilaian kualitas

dagi T
ging dan mempengaruhi kesukaan konsumen, Kekenyalan dapat diketahui

de
ngan mengukur daya Putusnya. Semakin rendah daya putus daging semakin

empuk atau kenyal daging tersebut,
Rata-rata daya putus bakso dengan pengaruh jenis dan level fosfat
terhadap bakso daging paha ayam pedaging pascarigor dapat dilihat pada tabel 4.

rapel 4. iNiial Kata-raw Daya fuws Bakso (kgiem ') dengan jenis dan

Level Fosfat
Level Fosfat (Gram)
[ Jenis Fosfat 0,1 0.2 0.3 Rata-rafn
: sTIP 103 |, (o Iy 1,1
Difosfat 0.95 0.99 0.89 0,94

Rata-rata 1,00 L,02 1,04 0,91

1
[

Relerangoan

Angka dengan hurul vane sama pada bans aiau kolom yang sama  Menunjukkan
perbedaan yang tidek nyata (P>0,03)

a. Pengaruh Jenis Fosfat (STPP dan Fosfat) terhadap Daya Putus Bakso
Hasil Sidik Ragam (Lampiran 9) menunjukkan bahwa pemberian 5TPP

dan difosfat tidak berpengamh nyata (P=0,01) terhadap nilai daya putus bakso

paha avam pedaging. pada Tabel 4, menunjukkan bahwa secara umum daging

paha ayam pedaging yang diukur mempunyai daya putus 0,91 kglem®, Milai rata-

rata daya putus bakso pada daging pakia aysm pedaging ni cukup honyal karcna

f untuk memutuskan setiap sentimete
membutuhkan daya putus 0.91 kg/om® untu o :

persegi sampel daging.
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Pada tabe :
abel 4 menunjukkan bahwg keempukan meningkat pada pemberi
CIMDErIEAn

difosfat yakni sebes Yo
YAKNI sebesar 0,94 ky/em- Jika dibandingkan dengan pemberian STPP

sebesar 1,1 kg/em® Hal in; i
glem™ Hal ini berani dengan penambahan fosfat pada daging layu

me iki : : 5
mperbaiki mutu produk, Inj sesuai dengan pendapat Oetker (2004) bahwa

efektifitas kerja fosfal semakin menurun dengan bertambahnya jenis atau tipe
fosfat.

b. Pengaruh Level Fosfat terhadap Daya Putus Bakso

Hasil sidik ragam ( Lampiran 9) bahwa pemberian level fosfat tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai daya putus bakso daging paha ayam pedaging
pascarigor. Kemungkinan disebabkan karena rentan pemberian level fosfat yang
rendah yakni 0.0 gr. 0.2 gr. 0.3 gr. schingga meskipun dengan penambahan

sampai pada level 0,3 gr tetap memberikan pengaruh yang tidak nyata.

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa pada pemberian STPP level 0,1gram

memperlihatkan keempukan sebesar 1,03 kg/em®, hal ini juga sama pada

pemberian difosfat level 0,1 gram keempukan sebesar 0,95 kglem®. Hal ini sesuai

dengan pendapat Abustam dan Ali (2004) bahwa semakin rendah daya putus

daging semakin empuk dan sebaliknya semakin tinggi nilai daya putusnya

semakin alot atau keras daging tersebut.

Hasil sidik ragam (Lampiran 9) memperlihatkan bahwa interaksi antara
jenis dan level fosfat tidak berpengaruh nyata terhadap daya putus bakso daging
paha ayam broiler. Hal .0t menunjulkan bahwa pengaruh jenis fosfat yakni STPP
dan difosfat tidak dipengaruhi oleh level fosfat, Namun demikian semakin tinggi

level fosfat yang diberikan cemakin keras atau alot daging tersebut.
evel los :



IV. Kekenvalg .
Yalan yang Dinilaj Secara Sensori terhadap Jenis dan Level Fosfat

Penent
nuan kekenyalan atay kealotan daging dengan metode sensor; dapat

dilak :
ilakukan secara sederhana dengan menggunakan cara strukiur atay non struktur
atau dengan uji panel cita rasa yang disebut panel taste.
Hasil perhitungan rata-rata kekenyalan secara sensori bakso daging paha
ayam pedaging pascarigor dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rarta-rata nilai kekenyalan secara sensori bakso

|7 Level Fosfat (Gram) |7
Jenis Fosfat 0,1 0,2 0,3 | Rata-rata
STTP 4,05 398 [ 442 415
Difosfat 4.23 438 | 462 | 441°
Rata-rata 4,14 | 418" | 4,52°

Keteranean  Anghka dengun burul vang berboda poda bars atuu kolom yang sama Menenjukkan
perbeduan yang nyata (P<0.05)

a. Pengarub Jenis Fosfat (STPFP dan Difvstat) terhadap Kekenyalan Bakso

Secara Sensori

Hasil Sidik ragam (Lampiran 11} menunjukkan bahwa pengarub jenis

fosfat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekenyalan bakso daging paha ayam

pedaging pasearigor. Pada Tabel 5 menunjukkan bahwa difosfat kekenyalannya

lebih tinggi sebesar 4 4] sedangkan pada STPP lebih rendah dari difpsfat sebesar

ebih ti .

4.15. Hal ini discbabkan karena molekul difosfat bekerja secara efektif sehingga
hasilkan produk yang kenyal dibanding rantai molekul pada STPP. Fosfat

menghasi :

k run efektifitas kerjanya dengan bertambahnya panjang rantai molekul,
akan meny
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hal ini sesuaj
sual dengan pendapat Oetker (2005) bahwa makin panjang rantai

molekul makin menurun elektifitag kerja foslat

b Pengaruh Level Fosfat Terhadap Kekenyalan Bakso Secara Sensori

Hasil sidik ragam (Lampiran 11 ) bahwa level fosfat i

terhadap daya suka konsumen pada kekenvalan bakso daging paha ayvam

pedaging. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (1994) bahwa pada daging
pascarigor dengan penambahan jenis dan level akan meningkatkan nilai

kekenyalan bakso

Uji beda nyata terkecil (BNT) (Lampiran 12) menunjukkan bahwa pemberian
level fosfat 0,3 gram dan 0,1 gram menunjukkan pengaruh nyata dan antara 0.2
gram dan 0,3 gram I;:erpenganlh nyata (P<0.05) tetapi antara 0,1 gram dan 0,2
gram tidak berpengaruh nyata. Hal ini disebabkan bahwa semakin tinggi level

vang diberi pada adonan bakso maka tingkat kesukaan konsumen meningkat pula

ini karena bakso makin kenyal.

Pada Tabel 5 memperlihatkan bahwa kekenyalan pada STPP dengan level 0,3
gram sebesar 4,42, sedangkan pada pemberian difosfat dengan level 0,3 gram

yakni 4,62, Hal ini dischabkan karena dengan penambahan fosfal pada daging
layu akan memberikan nilai kekenyalan yag baik

Hasil sidik ragam (Lampiran ] 1y menunjukkan bahwa interaksi antara jenis
dsl -

dan level fosfat tidak berpengaruh nyata. Hal ini disebabkan karena pH dan DIA

3 ¥ i ien dengan level yang rendah
: - kinerja fosfat tidak efisien
daging rendah sehingga :

belum |11=:1'|1|'J'|-?rlj:'.iln|]1i kekenyalan hakso.



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

L Pemberian jenis fosfat yaitu difosfat dan STPP memberikan respon yang

nyata terhadap SM, rendemen dan kekenyalan, Tapi pengujian dengan
daya putus bakso belum memberikan respon yang nyata.

r Pemberian  Level yang berbeda yaitw 0,1 gr, 0.2 gr, 0,3 gr tidak
berpengaruh nyata terhadap susul masak, rendemen, dan daya putus bakso.
Tapi pengujian dengan Organoleptik terhadap kekenyalan berpengaruh
nyata.

3, Interaksi antara STPP dan difosfat tidak berpengaruh nyata, baik untuk

daya putus bakso, kekenyalan, susul masak maupun pada rendemen,

Saran

Disarankan perlu penclitian lebih lanjut dengan penambahan level fosfal

yang lebih tinggi untuk memberikan hasil yang lebih baik terhadap mutu produk

bakso terutama pada daging pasearigor.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Hasi| Perhitn

n Peng; it .
Masak (3) Bg‘ll:sg “ngaruh Jenis dan Lovel Fosfat Terhadap Susul
lenis Fosfat Level Fosfar TorT
0.1 0.2 0.3
SIRR |11 16,83 16,55 15,44 =
2 17,65 18,55 18,42
: 3 18,58 17.81 18.46
Sub 53,06 32.91 32.32 158.29
Lotal
rata” | 7,69 17,64 17,44 17,59
Difosfat | | 16,40 £5,68 15.55
2 16,84 [7.56 15.94
3 16,75 16.67 15.92
Sub 49,99 49.91 47.4] 147.31
total
rata” 16,66 16.64 15.80 16.37
Total 103,1 102,82 99,73 305,6
Rata* 17,18 17,14 16,62

Lampiran 2. Perhitungan Jumlah Kuadrat, Derajat Bebas dan Kuadrat Tengah

a. Menentukan Jumlah Kuadrat

K (FK)= Y& = 3056 = 93335;,55 = 518841
|

r.a.p 3.2.3

= Y Yijk’- FK

JK(T) 1
(16,837 + (17.65)" + .+ (15,92) - 5188,41

283,25 +311,52 .. 253,45 - 518841

= ]'-]_‘.-lrn



INLRY m B FK
r
= {53.0 E+ 1 2
: ;’” Tt (47417 - 518841
= 8,24
JK(G) = JKT - Jkp
= 19.79- 824
= |].55
JK(A) = £v,? - FK
5
= (15829Y + (14731 -FK
& Ix3
= 670
JK(B) = 2 Yy - FK
I" . 4l
= (103.0% + (102.82)" + (99,73 -FK
Ixn2
= |15
JK (AB) = JK (P)-IK (A)- JK (B}

8,23 -6,70— 1,15
0,39

b. Menentukan Nilai Derajat Bebas (DB)

DB(A) = a-1=2-1=1
DB(B) = b-1 =3-1=2 o
DB(AB) = (a-1).(b=1) =2-1=

a.b=1 =7 3-1=35

DB (F) = )
DB EG}] = qa,b(r— 1)=3.2(3-1)= E.I2; ||2‘,r
DB(T) = Lr,ﬂ,h}-—[=[3,’_’r.1}—

¢. Menentukan Nilai Kuadral Tengah (KT)

KT (A) = JK{A)/ (a- 1) = ﬁiﬂx”sz--rt:.}:uﬁﬁ;?
KT (B3) = JK (B) /(b1 ) = 115 ¢= uzﬂf{z-:}.;j_
KT (AB) = JK (Al (a—1 }{1;;;::2: el

KT (G) = 1K (G)/DBG = 1.

[ I O o I

1y=0,20

34



Lampiran 3. Analisig Ragam Susut Masak Bak
S0

35

Sumber DA
el JK KT F hitung F tabel
Perlakuan 5 8,24 i =
A ’ -
A é 6,70 ;70 6,07 4,75 9,33
= 2 1,15 0,57 0,59% 3,88 6,93
0,39 0,20 0,20™ 3,88 6,93
a 12 11,55 0,96 '
Total 17
Keterangan : ™ = Tidak Berpangaruh Nyata (P=0,05)

= Berpengaruh Nyata { P < 0,05 )

Lampiran 4. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Pengaruh Jenis Fosfat (Faktor A)

Level Fosfat Rata-rata Selisih
STPP Difosfat
STPP 17,59 -

Difosfat 16,37 1,22°
Keterangan : = Berpengaruh Nyata (P<0,05)
Taraf 1% =

= (3,055) x 2xKTG
S, e
r.a
200,96
= 3055 x '_'3‘2
= lﬂ'ii X ﬂ.Sﬁ

1,72




Taraf 5%

= @179 x kTG

= 2,179

e —
r.a

2x0.96
3.2

= 2,179 x 0,5

= )22

Lampiran 3. Hasil Perhitungan Pen garuh Jenis dan Level Fosfat Terhadap
Rendemen (%) Bakso

36

Jenis Fosfat Level Fosfat Total
0.1 0,2 0,3
STPP | | 83,45 83,17 84,56
2 81,45 82,35 41,58
3 82,19 81,42 81,54
Sub 247,09 246,94 247,68 | 741,71
total
rata” 8236 £2.31 82,56 8241
Difosfat | | 84.44 84,32 83,60
2 84,06 82,44 g3.16
3 84,08 §3,33 81,25
Sub 252,58 250,09 250,01 752,68
tal
Rata® 83,28 §2.83 82,95
a. Menentukan Nilai Jumlah K uadral
124066,73

JK(FK)= Yy =
e
Km =Y yijk® - FK

. (83457 + (8145 * -

_+(83,25) - 12406675



a7

K® = v ooy

(247,09% + (24 3
- + ..+ (25001% . 124066,75

= 12407496 - 124066,75

= 82]
IK(G) = JKT- Jkp
= 19,75-872]
= 11,55
JK(A) = I ?i_ikz - FK
T 5
= (T4171Y + (752,681 = 124073.,43 - 124066,75 = 6.60

3.3

JK(B) = Yy - FK
- |

= (499.67) + (497,037 + (497,69 = 12406738 - 124066.75
3.2

= 0,63
JK (AB) = JK (P)=JK (A)- JK (B)

= 821 - 6,69 - 0,63
= (1,89

b, Menentukan Nilai Derajat Bebas (DB}

» DB(A) = a-1=2-1=1

* DB (B) = h-] =3-1=2

» DB(AB) = (a=1) {b—ll}*'i‘! Ij-]

» DBI(F = g.hb=1 =2,3 1T

= DEEG]] = 1.h{r—])*3-1{3—|.’i=6.2=I2
= DB(T) = (r.a.b)—1=(3 2)=1=17
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<. Menenukin Ml Koy Tenga (KT
KT (A) = JHI{A}IH |

=1)= 6,69/ 2-1) =
M KT{B] = JK (B) /7 (b~ 1 ) = 0.63 .-’{g~l}1'={iﬁl3‘ﬁilq
~ KT (AB) = Jk (AB)/(a b

TG ~1hb=1)= 0,80/ (2-13(3_ 13 =
™ KT(G) = K (G)/ DG = ||.55,a:;1, U‘gﬁtl DB-1=045

Lampiran 6. Analisis Ragam Rendemen Baksq (%4).
Sumber DB 1K KT i
Ll ] F hitung = F tabe) =
Perlakuan 5 8.21 =
A | 6,69 6,69 6,95 475 9,31
B 2 0,63 0,31 0,33 3,88 6,93
AB 2 0,90 0,45 047" 3,88 6,93
= 12 11,55 0,96
Total 17 19,76

Keterangan : ™ = Tidak Berpangaruh Nyata (P=0,03)
" = Berpengaruh nyata (P<0,05)

Lampiran 7. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Pengaruh Jenis Fosfat (Faktor A)

B Jenis Fosfat Rata-rata Selisih
STPP Difosfat
STPP 32,41 - :
Difosfat 83.63 1,22° -
Keterangan : = Berpengaruh Nyata (P<0,05)
Taraf 1%

= (3,055) x y2:KTG

r.4

2x0,96
3,055 x 332

= 3,055 x 0,30

= Ll




Taraf 5%

Lampiran 8. Hasil Perhitungan Pen
Putus Bakso (k gfem™)

= (2.179) x \akrg™

—

r.a

2179 y  [2X096
32

2,179 x 0.56

1,22

a9

garuh Jenis dan Level Fosfat Terhadap Daya

Jenis Fosfat Level Fosfal T Tha
0.1 ﬂ*E U,3
STPP 1 0,99 0.83 |
2 0,84 0,76 0,87
8 1,33 1,58 1,7
Sub total 3,16 3,17 3,57 0.9
rata” 1,05 |06 19 K
Difosfat | | 0.83 0.57 0,63
2 0,83 0.86 0,63
3 1,18 1,53 1,40
Sub total 2.86 2.96 2,66 8.48
rata” 0,93 0,99 0,89 0,94
Total 6,02 6,13 6,23 18,38
|  Rata’ 1,00 1,02 1,04

a. Menentukan Nilai Jumlah Kuadrat

K (FK)y= Y 18.38°
“rab 323
K(m =3 Yijk® - FK

(0.99)" + (0.84) +

2,006

(1,400 - 18,77




IK (1)

1
4
-

- 18,77

JK(GY = JKT. Kp
= 2.06- 0,16

—— I'g

K(A) = ¥, . FK
b
= (9.9 +(848)° = 0,1
%3

JK(B) = LYy - FK

JK (AB)

Tr.a

= (6.02) + (6,13} + (623

= 0,004

0,16
0,05

3.2

JK (P)~JK (A) - JK (B)

- 0,11 - 0,004

b. Menentukan Nilai Derajat Bebas (DB)

YYYYYY

[+

- fa-1)
~ KT (B) :ﬁg:fxf;u=ﬂ,ﬂﬂ4f{3—1:r=ﬂ.mz

3

~ KT (AB) = JK (AB)/(a-1 ) (b
n KT(G) = JK(G)/DB

(i

DB (A)
DB (B)
DB (AB)
DB (P)
DB (G)
DB (T)

a-1 =2 -1
h—1 =3 -1 ;4
= (@a-1).(b=1) =2-1=

2. b=] =2,3=-1=3
a.b(r=1)=32(3-1)=6.2=12
{r.a-l:r]—]={3.3,1]-lﬂl‘?

3% g

=

Menentukan Nilai Kuadral Tengah (KT)

KT (B) =

= 0,11/(2-1) =0.11

_1)= 0,05/ (2-1) (3=1)=0,02
G = 1,91/12= 0,16

i)



Lampiran 9. Analisig Ragam Daya pyyy B
3

4]

akso (Kg/em?)
Sumber DB | e e
keragaman IK Kl F hitung F tabe|
Perlakuan 5 016 5ig 1%
g ; {]ﬂhl : LA 0,69 4,75 9373
v ﬂ"q' - ! 2
AB 5 T 0,002 | 003" | 3.8 6.03
G : 002 | 037 1388 | 69
RIS R e 12 1.9 016 s I3
lotal * 17 — e
Keterangan : ™= Tidak Berpengaruh Nyata (P>0,05)
Lampiran 10, Hasil Perhitungan Pengaruh Jenis dan Level Fosfat Terhadap
Kekenyalan (%) Secara Sensori
Jenis Fosfat Level Fosfat Total
0.1 0.2 0,3
STPP | 1 4,05 3,95 4,05
2 3.9 3.95 4,55
3 4.2 4,05 4,65
Sub 12,15 11,95 13,25 37,35
total
rata” 4,03 3,08 4,42 4,15
Difosfat | | 3,95 4,5 4.8
2 4,25 4,1 4,75
3 4.5 4,55_ 4,3
Sub (27 13,15 13,85 39,7
total
rata” 4,23 4,38 4,62 ;?"4;5—-
Total 24,85 251 ﬂ; :
|_ Rata” 4,14 4,18 )
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a. Menentukan Nilai Jum/ap Kuadral

.]H.{Fhl.jm ?”L: = ??-ﬂj: = o R
rab  3a3 RSl = 3298

I8
KT = 3 Yijk’- FK

= (4,05 + (3,97 + . +(4,3) - 320,87

16,40 + 1521 +...+ 1849 . 329,82

= 154
IK Epi = X "'r"“L_: < FK
r a
= (257 + (11957 +,..+ (1303887 - 320,82
3
= (.86
IK(G)Y = JKT - JKP
= |54 -0.86
= (.68
JI{{-A:I = E'.'rllliln.z - FKk
-5
= (37.35F +(39.7% = 330,12 - 329,82 = 0,3]
= 33
JKB) = ¥, - FK
B .
= (24857 + (25107 + (27.10)° = 330,32 - 329,82
3.2
= 0,51

JK (AB) = JK (P)=JK (A) - JK (B)
= 0,86 - 0,31 - 0,31

i

0,04



“T.0

b, Menentukan Nilai Derajal Bebas (113

?DH{M——-nulaz_l:]
:F-DB{HII = b=l =3l o
:_. DB ARy = W=1).(b=1) Sl N
;gg{g}=dh-—l"=23-ltﬁ_l
> DB(G) = a.b(r-1)=32 :

* 2(3-1)=6.2=
 DB(Ty = r.a.b)-1=(3 3.1}—I=IIE?

€. Menentukan Nilai Kuadrat Tengah (K1)

KT (A) = JK(A)/(a=1) = 0.86/(2-1) =0,86

KT (B) = JK (B)/(b-1) = 0.45/(3-1) =023

KT (AB) = JK (AB)/(a=1)(b-1)= 0,03 (2-13 (3 - 1} = 0,005
KT (G) = JK (G)/DBG = 0,47/12= 0,04

222D

Lampiran | 1. Analisis Ragam Kekenyalan (%) Bakso Secara Sensori

Sumber DB JK KT F hitung F tabel
keragaman 5% 1%
Perlakuan 3 (.86 .

A 1 0.31 0,86 21,3 4,75 0,33
B 2 0.51 0,23 595 3,88 6,93
AR 2 0,04 0,003 0,125" 3,88 6,93
G 12 0.68 0,04
Total 17 1,54
Keterangan : = Berpengaruh Nyata (1P<0,03)

i = Tidak Berpengaruh Nyata
**= Berpengaruh sangal nyatd (P<0,01)




Lampiran 12. Uji Beda Nyata Terkeci

(BNT) Pengaruh Jeni
Terhadap Kekenyalan Secarq Sensu%ri S PO (ki A)

Jenis Fosfat Rata-rata Selisih
— .
TP T E'T:] d Difosfat
Difosfat 4.4 0,26 X
Keterangan © = Berpengaruh Nyata (P<0,03)
Taraf | %
= (3.055) x 2xKTG
r.a
N e 220,04
- SRSk I Lo
= 3055 x 012
- 036 x
Taraf 5% _
= (2,179) x y2xKTG
r.a
2:0.04
= 2,179 X LR
= 2,179 x 0.12

= 0,26



Lampiran 13.  Uji Beda Nyata Terk

ecil (BNT) pe
lerhadap Ke " ABNT) Pengaruh Level Fosfat {Faktor B)

kenyalan Secarg Sensori

Level Foslal Rata2 Selisih
0,1 0,2
0,1 414 - F
0,2 4,18 0.04" - -
0.3 4,52 0,38+ 0,34 -

Keterangan : | = Berbeda Nyata (P<0,05)
"= Tidak Berbeda Nyata (=0,05)

Taraf 1%
= (3,055) x 23KTG
F.il
20,04
= 30535 x 312
= {136
Taraf 3% -
= (2.179) x /2¥KTG
r.a

Wfﬁﬁﬁﬁﬁ:
= 2,179 X g

= 2,179 x 0,12

0,26

[
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