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RINGKASAN

Vita Angriana (I 411 04 041). Kualitas Bakso Ayam dengan Suhu dan Lama
Penyimpanan setelah Penggilingan. Dibawah himbingan Hikmah Ali sebagai
pembimbing Utama dan Mustakim Mattau sebagai Pembimbing Anggota.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan kualitas bakso
daging ayam alas pengaruh suhu dan lama penyimpanan post blending serta interaksi
keduanya

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Maret hingga April 2009,
bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT), Fakultas Peternakan
Universitas Hasanuddin, Makassar. Bahan baku yang digunakan adalah daging ayam
broiler dengan bobot seragam + 1,8 kg, garam kasar (MaCl), fosfat (STPP), tepung
tapioka, es batu dan bumbu-bumbu seperti bawang putih, merica.Peralatan yang
digunakan adalah pH meter, timbangan analitik, food processor, dan  refrigerator
(5°C).

Hasil penelitian menyatakan bahwa Subu Penyimpanan adonan post blending
tidak berpengaruh terhadap kekenyalan dan warna bakso, tetapi penyimpanan adonan
pada suhu refrigerator menghasilkan pH adonan dan rendemen yang lebih tinggi dan
susut masak vang lebih rendah.Lama Penyimpanan adonan pos blending tidak
berpengaruh pada pH, warna dan kekenyalan , tetapi menghasilkan susut masak
yang lebih rendah dan rendemen yang lebih tinggi. Terjadi interaksi antara lama dan
suhu penyimpanan adonan pada rendemen dan pH bakso ayam sedangkan pada susut
masak, warna dan kekenyalan tidak terjadi interaksi,
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SUMMARY

Vita Angriana ( 1 411 04 041). Quality Of Chicken Meat Ball with Differents
Temperature and Time of Storage PostBlending. Under Guidance Hikmah Ali as
the Main Guide Mustakim Mattau as the Member Guide

The aim of this research were to know the influence of temperature and
storage time and also both interactions 1o meat ball quality. Experimental design
applied was completed randomized design with faktorial pattern 2x6, factor A is
the temperature of storage (Al @ room temperature and A2 : refrigerator
temperature) and factor B is the storage time (B1 : 0 minute, B2 : 30 minute, B3 :
60 minute, B4 : 90 minute, BS : 120 minute and B6 : 150 minute). Raw material
applied is broiler meat with uniform weight + 1,8 kg, salt (NaCl), phosphate
(STPP), tapioca flour, ice cube and spices like garlic, and pepper. Parameters
measured was pH, yield, and organoleptic test (the colour and elasticity). The
result stats that the dought which stored at different temperature does not effect
the elasticity and colour of meat ball, but the storage at refrigerator effect dought
pH and yield became higher. Storage time post blending does not significan effect
to the dought pH, colour and elasticity but the cooking yield also became higher.
There was an interaction between the duration and storage temperaiure on dought
yield, and pH chicken meat ball. But there was no interaction between colour and

elasticity.
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PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang bemilal gizi tinggl,
karena mengandung protein dan asam amino esensial, lemak dari asam lemak
esensial. vitamin dan mineral yang sangat baik untuk pertumbuhan manusia maupun
perkembangbiakan kuman. Daging unggas dari segi ekonomi harganya juga relatif
terjangkau jika dibanding dengan daging ternak yang lain seperti daging sapi dan
daging kambing. Akan tetapi daging unggas juga merupakan bahan pangan yang
juga dibutuhkan oleh mikroorganisme sehingga daging ayam broiler akan cepat
rusak jika tidak dilakukan perlakuan pengawetan. Maka berdasarkan beberapa
kekurangan tersebut dilakukan usaha untuk mempertahankan mutu dan kualitas
daging ayam broiler. Pengolahan daging unggas yang dilaksanakan masyarakat pada
saat ini merupakan pengolahan daging unggas yang siap untuk dikonsumsi
sedangkan pengolahan untuk mempertahankan muty tidak banyak dilakukan
masyarakat, hal ini didasarkan pada pengetahuan masyarakat yang kurang tentang
penyimpanan daging ayam broiler sebelum dilakukan pengolahan, salah satunya
adalah bakso.

Bakso merupakan produk emulsi daging, dimana kualitas bakso ditentukan
oleh karakteristik daging ayam yang digunakan sebagai bahan baku. Kemampuanya
dalam mengikat air dan lemak untuk menstabilkan emulsi merupakan sifat yang
terpenting untuk produk emulsi. sehingga diperoleh produk yang memiliki kualitas
fisik dan sensori yang optimal.

Kualitas produk daging yaitu bakso dapat hervariasi oleh pengaruh setelah
penyimpanan dan subu yang digunakan setelah

penggilingan misalnya lama

penggilingan. Uintuk menghasilkan bakso dengan kualitas yang tetap baik perlu




diketahui waktu optimum dan kondisi penyimpanan dari adonan setelah penggilingan
sebelum pencetakan dan pemasakan. Untuk itu, penelitian ini dilakukan agar dapat
diperoleh kualitas bakso yang lebih baik.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas bakso daging ayam
dengan suhu dan lama penyimpanan yang berbeda setelah penggilinganserta interaksi
antara keduanya.

Kegunaan penelitian ini adalah diharapkan sebagai informasi  kepada
masyarakat mengenai kualitas bakso ayam yang dihasilkan dari lama penyimpanan

dengan suhu yang berbeda setelah penggilingan




TINJAUAN PUSTAKA
Tinjauan Umum Daging Ayam

Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil
pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai uniuk dimakan serta tidak
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. berdasarkan keadaan
fisik, daging dapat dikelompokkan menjadi : (1) daging segar yang dilayukan, (2)
daging segar yang dilayukan kemudian didinginkan (daging dingin), (3) daging segar
yang dilayukan, didinginkan kemudian dibeku (daging beku), (4) daging masak, (5)
daging asap, dan (6) daging olahan (Soeparno, 20035).

Daging ayam merupakan salah satu jenis daging unggas paling banyak
dikonsumsi masyarakat. Mutu karkas biasanya ditentukan oleh tiga faktor yang
penting, yaitu bentuk tulang dada, punggung serta kaki dan sayap. Bentuk tulang
dada ayam yang bagus adalah melengkung ramping seperti dasar perahu. Pada ayam
aemuk tulang dada ini tersembunyi di balik timbunan lemak dan daging. Sebaliknya,
pada ayam kurus bentuk tulang dada ini melengkung tajam. Punggung daging paha
dan sayap harus baik dan berisi, demikian juga daging dada (AAK, 1987).

Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan setelah pemotongan.

Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas daging adalah
genetik, spesies, bangsa, tipe ternak jenis kelamin, umur, pakan dan bahan aditif
{(hormon, antibiotik, dan mineral), serta keadaan stres. Faktor setelah pemotongan
yang mempengaruh kualitas daging adalah metode pelayuan, metode pemasakan,

tingkat keasaman (pH) daging, bahan tambahan (termasuk enzim pengempuk

daging), lemak intramuskular (marbling), metode penyimpanan dan pengawetan,




macam otot daging, serta lokasi otot . Komposisi nutrisi yang terdapat pada daging

unggas disajikan pada Tabel 1.

Tabel |. Komposisi Mutnisi Daging Unggas

Komposisi Ayam Angsa ltik
Protein (%) 18,2 16,4 16,0
Lemak (%) 25,0 31.5 8.6
Karbohidrat (mg/100 gr) - - =
Kalsium {mg/100 gr) 14 15 15
Fosfor (mg/100 gr) 200 188 188
Besi (mg/100 gr) 1:3 1,8 1,8
Vitamin A (51) 210,00 900 900
Vitamin B1 (mg/100 gr) 0,08 0,10 0,10

Sumber : AAK (1987).

Ada beberapa persyaratan yang harus dipenuhi oleh ternak yang akan dipotong
agar diperoleh kualitas daging yang baik, yaitu (1) ternak harus dalam keadaan sehat,
bebas dari berbagai jenis penyakit, (2) ternak harus cukup istirahat, tidak
diperlakukan kasar, serta tak mengalami stres agar kandungan glikogen otot
maksimal, {3) penyembelihan dan pengeluaran darah harug secepat dan sesempurna

mungkin, (4) cara pemotongan harus higienis (Abustam,dkk, 2004).

Daging sebagai Bahan Baku Pembuatan Bakso

Daging merupakan serabut otot yang dilekatkan bersama oleh jaringan ikat

dan diselingi dengan serabut saraf serta pembuluh darah (Anonim, 2001).

Selanjutnya ditambahkan Soepamo {2005) bahwa daging dapat didefinisikan sebagai

gemua jaringan otol Semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan

jaringan-jaringan rersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan




gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. Komposisi kimia daging terdiri
dari air 56-72%, protein 15-22%, lemak 5-34% dan substansi bukan protein terlarut
3,5% yang meliputi karbohidrat, garam organik, substansi mitrogen terlarut, mineral
dan vitamin. Nilai kalori daging tergantung dari jenis ternaknya, dimana setiap 100
gr daging dapat memenuhi kebutuhan gizi seorang dewasa setiap hari sekitar 10%
kalori, 50% protein, 35% zat besi dan 25-60% vitamin B kompleks.

Keempukan daging dapat terjadi karena ternak menyimpan glikogen dalam
otot sebagai sumber persediaan energi, untuk itu perlunya mengistirahatkan ternak
selama 24 jam sebelum pemotongan. Kulitas karkas dipengaruhi oleh faktor sebelum
dan sesudah pemotongan. Faktor sebelum pematongan meliputi genetika, spesies,
tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan adiktif (hormon, antibiotika
dan mineral) serta stres. Faktor setelah pemotongan meliputi metode pelayuan,
metode pemasakan, pH karkas dan daging, stimulasi listrik, bahan tambahan
termasuk enzim pengempuk daging, metode penyimpanan dan perservasi serta jenis
dan lokasi otot daging (Anonim, 2001).

Nilai kalori daging banyak ditentukan oleh kandungan lemak intraselular
didalam serabut-serabut otot yang disebut lemak marbling. Faktor kualitas daging
yang dimakan terutama meliputi warna, keempukan dan tekstur, flaver dan aroma

termasuk bau dan cita rasa, disamping itu, lemak inframuskuiar, susut masak

(Cooking loss) yaitu berat sampel daging yang hilang selama pemasakan atau

pemanasan, retensi cairan dan pH daging. K enaikan persentasi mineral daging olahan

disebabkan penambahan bumbu-bumbu dan garam, sedangkan kenaikan kalorinya

disebabkan penambahan karbohidrat dan kenaikan protein disebabkan penambahan

tepung, biji-bijian dan susu skim (Aberle ef al, 2001). Selanjutnya ditambahkan
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Lawrie (2003) menyatakan bahwa kemampuan daging untuk menahan air merupakan
sifat terpenting, karena daging yang memiliki daya ikat air yang tinggi merupakan
salah satu ciri umum daging yang memiliki kualitas baik.

Seperti Pendapat Anonim (2008%) bahwa ciri-ciri daging ayam adalah
memiliki warna daging agak putih pucat, bagian otot dada dan otot paha kenyal dan

bau agak amis sampai tidak berbau.

Pengertian Bakso

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

Daging yang digunakan dalam pembuatan bakso sebaiknya daging segar,
makin segar daging makin bagus mutu baksonya. Penggunaan daging yang berasl
dari ternak yang baru dipotong lebih baik, tetapi jika daging harus disimpan terlebih
dahulu atau memang terpaksa digunakan daging yang layu, perlu perlakuan khusus
agar bakso yang dihasilkan bermutu tinggi. Misalnya dengan penambahan polifosfat

dan garam dapur yang akan menghasilkan bakso yang sama balknya dengan

menggunakan daging segar { Anonim, 2006).

Daging sapi umumnya digunakan untuk pembuatan bakso, tetapi dapat juga

digunakan daging ayam atau ikan, Telur dan jeroan dapat juga ditambahkan untuk

menghasilkan bakso yang bervariasi. Bakso yang dihasilkan agar berkualitas, maka



selain bahan penyusunnya, daging yang digunakan harus baik dan segar (Anonim,
2003).

Pada prinsipnya pembuatan bakso terdiri dari 4 tahap, yakni penghancuran
daging, pembuatan adonan, pencetakan dan pemasakan (Pandisurya 1988). Lebih
lanjut Wibawa (1995) menyatakan bahwa bakso merupakan pencampuran antara
hancuran daging yang belum dimasak dengan tepung pati pada jumlah tertentu.
Pepambahan bakso akan memberikan bentuk pada bakso, sedangkan koagulasi
protein akan menjadi pengikat dan penstabilan bentuk. Selanjutnya ditambahkan oleh
Abustam dan Ali (2004), bahwa proses penggilingan daging menjadi potongan-
potongan yang lebih kecil dan halus dimaksudkan untuk mengubah tekstur daging
dan memungkinkan untuk dibentuk kembali menjadi pola-pola yang berbeda.

Komponen terpenting dalam pembuatan bakso adalah protein. Protein daging
berperan penting dalam pengikatan hancuran daging selama pemasakan dan

pengemulsi lemak sehingga produk menjad: lebih empuk, kompak dan kenyal

{Anonim, 2008")

Pengolahan Daging setelah Penggilingan

Post blending adalah proses pencampuran bahan untuk melarutkan dan

mengembangkan protein daging sebelum tahap pengolahan selanjutnya, proses ini

dapat menjamin distribusi bahan lebih seragam dan dapat memberikan tambahan

waktu untuk pelarutan dan pengembangan protein, selain itu juga memungkinkan

untuk dilakukan gampling dan analisis kadar protein, air dan lemak bahan segar.

(Aberle et al., 2001).



Konsep blending menurut Soeparmo (2005) yaitu mencacah atau melumatkan
daging prerigor bersama-sama dengan es dan bahan lain, kemudian disimpan
beberapa jam, misalnya selama 12 jam, untuk memberi kesempatan ekstraksi protein
yang lebih efisien, atau dengan cara memproses produk dari daging prerigor dalam
leadaan beku, Dengan demikian akan diperoleh hasil emulsi yang baik.

Menurut Knipe (2008), tujuan post blending yaitu memberikan wakiu
dilakukan analisis kadar lemak bahan, memaksimalkan WHC dan reaksi curing
daging, menggarami 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.

Penyimpanan Produk Bakso dengan Suhu Refrigerator

Daging telah diketahui sebagai bahan pangan yang mudah rusak, hal ini
disebabkan karena komposisi gizinya yang baik untuk manusia maupun
mikroorganisme, dan juga karena pencemaran permukaan pada daging oleh

mikroorganisme perusak. Gampai saat ini, subu rendah selaly digunakan untuk

memperlambat kecepatan berkembangnya pencemaran permukaan dari tingkat awal

sampai ke tingkat akhir dimana terjadinya kerusakan. Wakiu yang diperlukan untuk

perkembangan mikroorganisme semacam  Itu merupakan ukuran ketahanan
penyimpanan (Buckle, 1987).

Cara pengawetan pangan dengan guhu rendah ada 2 macam yaitu pendinginan

(cooling) dan pembekuan (freezing)- Pendinginan adalah penyimpanan bahan pangan

kecepatan reaksi metabolime, karen



pendinginan dapat memperpanjang masa hidup dari jaringan-jaringan pada bahan
pangan tersebut. Hal ini disebabkan bukan hanya karena keaktifan respirasi menurun,
tetapi juga karena pertumbuhan mikroba tetapi hanya menghambat pertumbuhannya,
sedangkan pembekuan adalah penyimpanan bahan pangan dalam keadaan beku.
Pembekuan yang baik biasanya dilakukan pada subu -12 sampai -24° C

Perbedaan antara pendinginan dengan pembekuan adalah dalam hal
pengaruhnya terhadap keaktifan mikroba di dalam bahan pangan. Penggunaan suhu
rendah dalam pengawetan pangan tidak dapat menyebabkan kematian bakter secara
sempurna, sehingga jika bahan pangan beku misalnya dikeluarkan dari penyimpanan
dan dibiarkan sehingga mencair kembali, maka keadaan ini masih memungkinkan
terjadinya pertumbuhan bakteri pembusuk yang berjalan dengan cepat (Winarno,

19%4).
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret hingga April 2009,
bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT), Fakultas Peternakan

Universitas Hasanuddin, Makassar.
Materi Penelitian

Bahan baku yang digunakan adalah daging ayam broiler dengan hobot
seragam + 1,8 kg, garam dapur (NaCl), fosfat (STPP), tepung tapioka, es batu dan
bumbu-bumbu seperti bawang putih, merica.

Peralatan yang digunakan adalah pH-meter, timbangan analitik, food

processor, dan refrigerator (5°C)

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola

eaktorial 2 x 6 dengan tiga kali ulangan, dimana Faktor A adalah suhu penyimpanan

yang digunakan setelah penggilingan dan faktor B adalah lama penyimpanan yang

digunakan setelah penggilingan, secara lengkap adalah :

| Faktor A adalab suhu penyimpanan Yang digunakan yaitu dengan suhu

ruang dan subu refrigerator perdiri dari :

A2 : Suhu Refrigerator
Al - Suhu Ruang

7 Faktor B adalah lama penyimpanan rerdiri dar |
' 3 - 60 Menit B4: 120 Menit
e gj - g Menit B5 : 150 Memt

B1 : 30 Menit
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Prosedur Penelitian

Penelitian ini meliputi beberapa tahap dan secara lengkap tersaji pada

Gambar 1, sedangkan komposisi bahan yang digunakan disajikan pada Tabel 2.

1. Penyiapan Sampel Daging

Daging ayam diperoleh setelah penyembelihan dan pengkarkasan ayam yang
telah melalui pemisahan dari karkas dan non karkas. Setelah itu dilakukan pemisahan
daging dari tulang (boneless) dilakukan prerigor, yang harus dilakukan secepat
mungkin setelah pengkarkasan, dengan demikian daging penelitian yang diperoleh
adalah daging ayam prerigor. Semua prosedur dilaksanakan sesuai dengan standar
higienitas yang berlaku. Daging ini disimpan dalam freezer dengan suhu -18°C tapi
dalam pembuatannya, sebelum dibuat adonan daging di thowing dengan menyimpan

daging dalam suhu refrigerator selama 12 jam.

2, Komposisi Bahan
Tabel 2. Komposisi Rahan yang Digunakan (%)
No Jenis bahan Jumlah (%}
. Daging ayam broilér 70
2, Esbatu 13.5
3. Tepung tapioka 10
4, Garam 5
5, STPP 0,5
6. |

Bumbu _-_____-_-_____________________._
Sumber :
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3. Pembuatan Bakso

| Pembuatan Adonan. Bakso dibuai melalui penggilingan 1 (pre blending)
menyiapkan ayam dengan garam dan bumbu serta ' es baty, kemudian
pembuatan adonan dilanjutkan dengan blending, dengan memasukkan ' es
batu yang tersisa dengan menambahkan tepung filler sampai adonan menjadi
kalis (+ 3 menit). Adonan yang dihasilkan kemudian disimpan di wadah sesuai
perlakuan yaitu pada suhu kamar dan suhu refrigerator dengan lama
penyimpanan 0. 30, 60, 90, 120 dan 150 menil dengan berat masing-masing
300 gram kemudian dilakukan perebusan untuk pembuatan bakso.

2. Pencetakan Bakso. Adonan yang telah siap, dicetak menjadi bulatan dengan
bantuan sendok.

3. Perebusan dan Pemasakan. Proses pemasakan dilakukan dengan cara bulatan-
bulatan adonan bakso ditampung didalam panci yang berisi air dengan suhu
£0-80°C. sampai adonan mengeras dan mengambang ke permukaan air. Air
rebusan dibuang dan bakso yang telah matang. kemudian ditinskan dan

diangin-anginkan sampal dingin.

Parameter yang Diamati

Beberapa parameler yang dinilai pada penelitian ini adalah sebagai

berikut:

1). pH adonan (ADAC, 1999)
pH adonan dengan menggunakan pH meter. Langkah pertama,

melakuk kalibrasi pada pH meter dengan mencelupkan alektroda ke dalam
Jukarn |
H oka pH netral (6.5-7.5) kemudian
aquades hinggd P , |

lekiroda ditusukkan ke dalam adonan dan selanjuinya melihat angka Yyang
elekiro
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ditunjukkan pada pH meler sampai angka tersebut berhent bergerak . Nilai akhic

yang tertera pada pH meter menunjukkan kondisi pH adonan

2). Persentase Produksi (Yield)

Persentase Produksi (Yield) ditentukan berdasarkan rumus sebagal berikut

— Berat adonan seielah dimasak
Persentase Produksi (Yield) = x 100 %

Beral produk schelum dimasak

3). Penilaian worganoleptik dilakukan oleh 5 orang panelis yang merupakan
mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin. Panelis sebelumnya
dilatih mengenali sifat organoleptik yang akan diuji. Penilaian organoleptik
dilakukan dengan mengunakan wil ckoring dengan skala (warna dan kekenyalan)
dengan mengunakan garis sepanjang & ¢, dengan dua {itik/garis pemandu yaitu 1

dan 6 tersaji pada Gambar Z.
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Boneless (Daging Broiler)- Prerigor

-

Daging Beku - 18'C

:

Tempering/thawing J

|
Refrigerator 4'C

l

Daging ayam + lepung
tapiuka,gamm.fasﬁat.humhu ey
batu (dicampur}

Penggilingan |
(Blending)

!

Penimbangan

el e

' i ada suhu
Penyimpanan pada suhu Penylmpanan p

iperatlo o) sel kamar (+27°C) selama
wfigeestor 00 ) Ko 0,30,60,90,120 dan 150

0,30,60,90,120 dan 150

E IR /@R

Bakso

pembuatan Bulatan

Ketorangan |
—* Alur kerja
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Analisis Data

Dat '
ata yang diperoleh dengan sidik ragam berdasarkan Rancangan Acak

Lengkap (RAL '
ngkap ( ) pola faktorial dengan enam kali ulangan, untuk pengujian rendemen,

i g -
dan sifat sensorl (warna dan kekenyalan). Model statistik yang digunakan dalam

penelitian ini adalah :

: ' i=1
i=1.2, 3,4.5,6
k=1,2,3
Keterangan |
Yijxk = Nilai pengamatan pada bakso ke-k yang dibuat dengan lama
penyimpanan dan suhu ke-i dengan lama waktu yang berbeda ke-j.
L = Rata-rata umum kualitas bakso daging ayam
i = Pengaruh suhu pada penyimpanan ke-i
Bi — Pengaruh lama penyimpanan pada subu ke-j.

(af)i = Pengaruh interaksi suhu dan lama penyimpanan berbeda taraf ke-).

Eijk = Pengaruh galat pgmubaan dari bakso ke-k vang dibuat dengan lama

jama wakiu yang berbeda ke-j.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

pH Adonan

Nilai pH menyatakan perbandingan antera ion hidrogen dan ion hidroksil
spaty bahan, sehingga menunjukkan fingkat keasaman atau kebasaan bahan Rala-
rata hasil pengukuran pH adonan bakso ayam dengan suhu dan lama penyimpanan
getelah penggiiin gan dapat dilihat pada Tabel 3

Tabel 3. Nilai Rata-rata pH Bakso Ayam dengan Lama dan Subu

Penvimpanan yang Berbeda

Lama Penyimpanan (menit)
Suhu Rala-
Penyimpanan 0 30 &0 go 120 150 rala
Suhu Ruang 679 671 677 676 674 6,73 6,76°
Suhu Refrigerator c76 680 681 682 68 634 681°

_._:___.—-—'_'_._'_
reangan ¢ Hluruf yang berbeda Sada kolom dan baris Yang ST

pfernjukkan adanya perbedaan nvakn (P=0.03)

Analisis ragam (Lampiran §] menunjukkan suhu penyimpanan adonan

bakso h-ETPEﬂgaruh sangat nyala (P<0.01) terhadap pH bakso. Dan Tahel 3

menunjukkan bahwa pada penyimpanan suhu refrigerator memiliki nilai pH yang

. ol
lebih tinggi (6,81) dibanding pada suht ruang (6,76). Hal 1ni menunjukkan bahwa

pada guhu refrigeraior meningkatkan nilai pH adonan

fuang penurunan pH bakso cepat terjadi

penyimpanan adonan bakso

bakso ayam, sebaliknya pada suhu .

H dagi  Londisi suhu jingkungannya. Hal 10l
Umumnya kondist P

. odn dasaryR

. cendapat Soepamd (2005) pahwa temperaius fingzi pada dasarmy

i i (emperatur rendah menghambal laju

meningkatkan laju penurnunan

penurunan pH.
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Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
jdonan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap pH bakso. Tabel 3

menunjukkan bahwa rata-rata nilai pH pada penyimpanan 0, 30, 60, 90, 120 dan

{50 menit masing-masing 6,78; 6,78 ; 6,79 ; 6,79 ; 6,78 dan 6,79. Hal ini berart
ahwa pada penyimpanan maupun tanpa penyimpanan seteloh penggilingzn tidak
memperlihatkan perubahan atau perbedaan yang signifikan terhadap nilal pH
adonan ayam.

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa terjadi interaksi sangat
nyata (P<0.01) antara lama dan suhu penyimpanan Yang berbeda pada adonan
bakso terhadap nilai pH bakso ayam. Giambar 3 menunjukkan adanya peningkatan

nilai pH bakso pada cuhu refrigerator dan <ebaliknya terjadi penurunan nilai pH

pada suhu ruang selama proses penyimpanan.

b,86

b, 84
6,82 |
6,80
T 678
Z 676
6,74 |— —— -
6,72 i————————‘__"_ - —
&70 I.____——————————‘_ = —@—suhu refrigeratof
6,68 '-—;‘_';:__;__ o ¢ W0
{ama penyimpanar fmanlt
m
1y Bakso Ayam denE” Lama dan Suhu Penylmpent
Gambar 3. Nilai %-El' b
' ¢ guhu dan lama
.E.m'uh_ II'ltETEkT-l 5
skkan geafik P

Gambar 3 menun

penyimpanan adon :
o Bf e b TP g:d_| pﬁﬂingkam F
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150 menit dengan nilal pH secara berurutan yaitu 6,76 ; 6,80 ; 6,81 ; 6,82 ; 6,83
dan 6.84. Sebaliknya pada suhu ruang terjadi penurunan nilai pH pada
pm}dmpman 0, 30, 60, 90, 120 dan 150 menit dengan nilai pH secara berurutan
yaitu 6,79 6,77 - 6,77 ;6,76 ; 6,74 dan 6,75. Hal ini berarli bahwa adonan yang
disimpan pada suhu refngeralor cenderung akan meningkatkan nilai pH bakso,

gebaliknya pada subu mang akan menurunkan nilai pH bakso. Proses

penyimpanan daging pada suhu dingin akan menurunkan perpindahan air ke
ruang ekstraselular karena daya ikat air dalam daging meningkat sehingga pH
cendrung ikul meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapal Soepamo (2005) bahwa
jemperature  UnSE! mempercepal penurunan pH dan meningkatkan penurunan
daya ikat air karena memngkatnya denaturasi prolein dan meningkalnya

perpindahan air ke ruang ekstraselular.

Persentase Produksi (Yield)

persentase produksi (yield)

csi (yield
dari denaturasi protein atau celisih antara susul masak, Persentase produksi (yield)

faktor pengall pada berat adonan uniuk mengetahui jumlsh produk

emakin besar persentase produksi

merupakan

yang dihasilkan dan prosesing produk daging 5

eroleh, maka garmakin gfizien perlakuan
enaturasi protein {Abustam, 2004).

yang dihasilkan dari
(yield) yang dip

i id
persentase beral produk yang diperoleh darn

Rata-rata hasil pengukurat persentasé

dan lama penyimpanan selelah
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Tabel 4. Nilai Rata-rata Produlks:
uksi (Yield
dan Suhu Fﬂﬂ?impm vang Bli:l:an (%) Ayam dengan Lama

i

Suhu Lama Penyimpanan {menit)

Penyimpanan 0 30 i) 90 120 150 B;ﬁll:

Suhu Ruang 10534 10544 106,08 115,40

suhu
Refrigerator 10738 10706 10514 1062

105,00 104,61 10531

104,87 104,61 10588

Rata-rata
106,36* 106,25 1056"  105.80° 104,93 104,61"

Keterangan : Huruf yang berbeda padas kolom dan banis yong samo
renunjukkan adanya perbedaan myata (=), 05}

Analisis ragam (Lampiran 2} menunjukkan suhy penyimpanan adonan
bakso berpengaruh nyala (P<0.05) terhadap nilai perseniase produksi  (yield)
bakso. Tabel 4 menunjukkan bahwa pada penyimpanan suhu refrigerator
memiliki nilai persentase produksi (yield) yang lebih tingei (10588) dibanding
pada suhu ruang (105,31). Ini menunjukkan bahwa pada penyimpanan adonan

bakso pada suhu refrigerator akan meningkatkan nilai persentase produks! (yield)

bakso. Hal ini disebabkan pada suhu refrigeralor mampu mempertahankan kadar

air dalam adonan (daging setelah pmggilingan] sehingga tidak mengalami

: yang Menun kkan tidak
kehilangan cairan. Sejalan dengan hasil Tabel 3 u

.an sehingga menghasilkan persentase
terjadinya penyusulan seielah pemasakan 28

' 1 005) bahwa
produksi (yield) yang (inggi. Hal 1M sesyai pendapal Soepamo (2003)

keuntungan penyimpanan daging

an 2) menunjukkan hahwa lama penyimpanan
(P <0.01) terhadap persenlase produksi

pilai perseniase produksi (yield)

Analisis ragam (Lampir
1a
adonan bakso berpengarul sangat MY

:  Tabel 4 meny i o
(yield) bakso. 18 , 104,61 (150 menit). Uji BNT menunjukkan




o2,
P '-_:' :I-\.

R
rendemen 0 \
pada menit penyimpanan dengan 120 dan 150 menit p{:n'_l.-'lmpﬂllﬂ“

[ni berarti bahwa penyimpanan adonan bakso sampai 120 menit atau lebih akan

menurunkan nilai persentase produksi (yield) secara signifikan dibanding dengan

{anpa penyimpanan atau 30-90 menit penyimpanan. Persentase produksi (yield)
erat kaitannya dengan kemampuan mengikat air selama pemasakan atau daya ikat
air (DIA) dan susul masak dimana jika DIA tinggi maka susul masak rendah dan
rendemen (persentase berat akhir) akan meningkat. Penyimpanan menyebabkan
penurunan DIA dalam daging sehingga pada saat pemasakan tidak banyak
mengikat air baik di dalam daging maupun di luar daging (Ingkungan). Dengan
demikian berat akhir yang dihasilkan akan berkurang Hal ini sesuai pendapal
Soeparno (2005) bahwa penyimpant yang terlalu lama akan menurunkan DIA
dan terjadinya perubahan struktur protein daging.

Analisis ragam (Lampiran 7) menun menunjukkan pahwa terdapat interaksi

panan adonan bakso yang

sangat nyala (P<0.01) antara suhu dan lama penyim

berbeda terhadap nilal pcrsantase produksi (1

nilal persentase produksi (%)

Gambar 4. Nilai Persentas®
Suhu Penyim
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Gambar 4 menunjuk
jukkan pengaruh lama dan suhu penyimpanan ad
nan

ber Hlai
bakso yang berbeda terhadap nilai rendemen yang dihasilkan, Dari prafik d
} B Latas

terlihat bahwa rata — rata rendam
en ' i
vang diperoleh mengalami penurunan seirnng
dengan lama penyimpanan (0-150 menit).. Penvimpanan daging atau produk
glahannya pada subu refrigerator cenderung memberikan nilai rendemen yang
tinggi dibanding pada suhu ruang sehingga memberikan kualitas bakso yang lebih

baik.

Uji Organoleptik
a. Warma
Warna merupakan salah satu parameier yang diukur dalam penilaian mutu
dan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk  bakso. Rata-rata hasil
pengukuran wama hakso ayam dengan suhu dan lama penyimpanan setelah

penggilingan dapal dilibat pada Tabel 6-

Tabel 6. Nilai Rata-rata Milai Warnd Bakso Ayam dengan Lama dan Subu
Penyimpanan yang B Berbeda

[ ama Penyimpanan {menit) Rala-
Suhu
i 120 150 rata
Penyimpanan 0 30 0
Suhu Ruang 3.7 3,8 3,8 3.8 3.9 3.8 3B
Suhu Refrigerator 39 34 3g 40 39

39 33 3,9

bahwa sulld penyimpanan
[F:-l:l_ﬂfr} rerhadap nilal wama bakso.

nﬁ‘i}fatﬂkﬂ“ hahwa pilai warna Yyang

Berdasarkan Uil organoleptik




PL: :Za %Zhu refrigerator (3,9). Hal ini berarti bahwa subu penvimpanan
e . N ah.mem‘}m““ perubahan wama bakso yang dihasilkan. Wama
agak putih yang dihasilkan disebabkan daging vang digunakan berasal dari jenis
daging putih (daging unggas) yang masih segar. Hal ini sesuai dengan pendapat
Anonim (2008) bahwa ciri-ciri daging ayam adalah memiliki wama daging agak
putih pucat, bagian otot dada dan otot paha kenyal dan bau agak amis sampai
fidak berbau.

Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
adonan bakso tidak berpengaruh nyata (P=0.05) terhadap wama bakso, Tabel 6
menyatakan balywa nilai warna yang dihasilkan pada penyimpanan 0, 30, 60, 90,
120 dan 150 metil masing-masing adalah 3,7 ; 3.8 39:39;39; 3,9 yang

artinya secara uji organoleptik berada pada respon berwama apak putih ceral. Hal

ini berarti penyimpanan adonan bakso atau tanpa penyimpanan tidak memberikan

perbedaan wama bakso Wama agak putih yang dihasilkan disebabkan daging

yang digunakan perasal dari jents daging putih (daging unggas) yans masih Segar.

Hal ini sesual Pgndﬂpm Anonim I:EUUE"} hahwa E-iﬁ-ciIi daging gy am adalah

' 1 aha kenyal
memiliki warna daging agak putih pucat, bagtan otot dada dan otot PaTE y

dan bau agak amis sampai tidak perbay.
Analsis ragam (Lampiran 4

antara suhu dan lama Dﬁ‘t‘.'n’
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b. Kekenyalan

Rangkaian penilaian organoleptik vang dapal menentukan kualitas bakso
adalah kekenyalan. Rata-rala hasil penpukuran kekenyalan bakso ayam dengan
suhu dan lama penyimpanan setelah penggilingan dapat dilibat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai Rata-rata Nilai Kekenyalan Bakso Ayam dengan Lama dan
Suhu Penyimpanan vang Berbeda

Lama Penvimpanan {menit) Rata-
Suhu
Penyimpanan 0 30 G0 50 120 150 rata
Subi Ruang a3 41 40 38 33 42 a1
SI..I.hIl H.ﬁﬁ"i E,E-'fatﬂ'r 1.8 1.6 3.4 3,8 3.6 4,1 3,7
Rata - rata

4.1 3.9 3.7 3,8 3,7 4,2
¥.eterangan - skor 1 { Tidak Kenyal), & (Kenyal}

=

Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa subu penyimpanan
adonan bakso tidak berpengaruh {(P=0.05) terhadap kekenyalan bakso. Tabel 7
menunjukkan nilai kekenyalan dari suhu ruang (4,1) dan suhu refrigeraior (3.7)
memiliki respon agak kenyal (secard uji organoleptik) sehingga perbedaan suhu

penyimpanan adanan bakso tidak memberikan perbedaan respon kekenyalan

baks Hal ini sesuai pendapal Ancnim (2008") bahwa komponen lerpenting
(50 ayam.

dalam pembuatan bakso adalah protein. Protein daging berperan penting dalam
aim

: geakan dan pengemulsi lemak sehi
' ng selama pem g
pengikatan hancuraf dag

. kenyal
produk menjadi lebih empuk, kompak dan keny

JuKK impanan
Analsis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama penyimp
als

hadap kekenyalan bakso.
: h “!Ira_[;a_ [P:"ﬂ'_ﬂf!] Lar
adonan bakso tidak berpengart

an  bahwa dapat dilihat -
an 150 menit secara peruratan yakni 4,1 ;3,9

bahwa nilai kekenyalan pada
Tabel 7 menunjukk

30, 60, 90, 120 d
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3,7.3,8 13,7 dan 4.2, Uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai tersebut berada
pada respon agak kenyal. Hal ini berarti bahwa tidak ada perubahan kekenyalan
bakso baik dengan penyimpanan maupun fanpa penyimpanan setelah
penggilingan . Kekenyalan bakso umumnya dihasilkan dari unsure protein dalam
daging vang digunakan, Hal ini sesuai pendapat Anonim (2008%) bahwa
komponen terpenting dalam pembuatan bakso adalah protein. Protein daging
berperan penting dalam pengikatan hancuran daging selama pemasakan dan
pengemulsi lemak sehingga produk menjadi lebih empuk, kompak dan kenyal.
Analisis ragam (lampiran 5) menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi
(P>0.05) antara suhu dan lama penyimpanan adonan yang berbeda lehadap milai
kekenvalan bakso ayam. Hal ini berarti bahwa respon kekenyalan bakso ayam

pada suhu dan lama pengasapan terjadi secara simultan.
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PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapal ditarik beberapa

kesimpulan antara lain :

a Suhu Penyimpanan adonan setelzh penggilingan tidak berpengaruh
terhadap kekenyalan dan warna bakso, teiapi penyimpanan adonan pada
suhu refrigerator menghasilkan pH adonan dan persentase produksi
(yield) yang lebih tinggi

b. Lama Penvimpanan adonan setelah penggilingan tidak berpengaruh pada
pH, wama dan kekenyalan . telapi menghasilkan persentase produksi
(vield) vang lebih linggi.

¢. Terjadi interaksi antara lama dan suhu penyimpanan adonan pada

persentase produksi (yield) dan pH bakso ayam sedangkan wama dan

kekenyalan tidak terjadi interaks.

Saran

an kualitas daging bekso ayam maka disarankan

o Sselama 30150 menil pada subu

Untuk meningkatk
dilakukan penyimpanan adonan  beks

refrigerator.
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