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ABSTRAK 

Sulianti. I011 17 1013. Karakteristik Fisiko-Kimia Bakso dengan Penambahan 

Berbagai Jenis Tepung Beras. Dibimbing oleh: Hikmah M Ali dan Muhammad 

Irfan Said 

 

Bakso mudah mengalami proses oksidasi akibat penyimpanan sehingga dapat 

menurunkan nilai gizi bakso. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penggantian tepung tapioka dengan berbagai jenis tepung beras terhadap 

pengukuran kekuatan gel, warna, kesukaan dan antioksidan pada bakso. Penelitian 

ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan 

dengan 5 kali ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini yaitu penambahan tepung 

tapioka (kontrol), tepung beras putih, tepung beras merah dan tepung beras hitam. 

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah kekuatan gel, sifat fisik warna 

(L*a*b*), kesukaan dan kadar antioksidan bakso. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa pemberian berbagai jenis tepung beras hitam dan merah masing-masing 

menghasilkan nilai yang terbaik pada kadar antioksidan yakni 41,05% dan 

39,41%. Berdasarkan hasil kekuatan gel jenis tepung beras yang dapat 

menggantikan tepung tapioka adalah tepung beras hitam (0,73), berdasarkan 

warna nilai tertinggi L* (kecerahan) adalah  beras putih (53,36) dan nilai tertinggi 

untuk a* (kemerahan) pada beras merah (12,02) yang terdapat pigmen warna 

merah serta  nilai tertinggi pada b* (kekuningan) yaitu pada beras merah (8,58) 

dan pada kesukaan panelis lebih menyukai bakso dengan penambahan tepung 

beras merah (3,93) setelah tepung tapioka. Hasil secara kesuluruhan menunjukkan 

bahwa tepung beras merah adalah yang paling terbaik dalam menggantikan 

tepung tapioka.  

 

 

Kata kunci: Bakso, Tepung Beras, Kualitas fisiko-kimia 
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ABSTRACT 

Sulianti. I011 17 1013. Physical-Chemical Characteristics of Meatballs with the 

Addition of Various Types of Rice Flour. Supervised by: Hikmah M Ali and 

Muhammad Irfan Said 

 

Meatballs are easy to undergo oxidation process due to storage so that it can 

reduce the nutritional value of the meatballs. This study aims to determine the 

effect of replacing tapioca flour with various types of rice flour on the 

measurement of gel strength, color, preferences and antioxidants in meatballs. 

This study used a completely randomized design (CRD) unidirectional pattern 

with 4 treatments with 5 replications. The treatments in this study were the 

addition of tapioca flour (control), white rice flour, brown rice flour and black rice 

flour. The parameters measured in this study were gel strength, color physical 

properties (L *a*b*), preferences and antioxidant content of meatballs. The results 

showed that giving various types of black and brown rice flour each produced the 

best values for antioxidant levels, namely 41.05% and 39.41%. Based on the 

results of the gel strength, the type of rice flour that can replace tapioca flour is 

black rice flour (0.73), based on the color, the highest value of L* (brightness) is 

white rice (53.36) and the highest value is for a* (redness) in rice. red (12.02) 

which contains red pigment and the highest value is b* (yellowish), namely red 

rice (8.85) and the panelists prefer meatballs with the addition of brown rice flour 

(3.93) after tapioca flour. The overall results show that brown rice flour is the best 

substitute for tapioca flour. 

 

 

Keywords: Meatballs, rice flour, physico-chemical quality. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara berkembang yang memproduksi 

bakso sebagai makanan populer disetiap kelas sosial. Istilah bakso biasanya 

diikuti dengan nama jenis dagingnya, seperti bakso sapi, bakso ikan, bakso ayam, 

bakso kelinci, dan jenis bakso lainnya sebagai sumber protein, lemak, mineral dan 

karbohidrat. Pembuatan bakso diperoleh dari campuran daging dengan kadar 

daging tidak kurang dari 50% yang dicampurkan dengan es batu dan bumbu-

bumbu seperti lada dan penyedap rasa (Melia dkk., 2010). 

 Bakso memiliki sifat yang mudah rusak karena pengolahan maupun 

penyimpanan sehingga mengalami proses oksidasi yang mengakibatkan 

kerusakan oksidatif yang dapat menurunkan nilai gizi bakso (Wariyah dan 

Riyanto, 2018). Pembuatan bakso umumnya menggunakan tepung tapioka sebagai 

bahan pengisi yang mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi dan rendah 

akan protein sehingga tidak dapat mencegah kerusakan oksidasi (Lestariningsih 

dan Rosidi, 2018). Umumnya jumlah tepung tapioka yang digunakan dalam 

pembuatan bakso sebanyak 10-20% dari berat daging (Widati dkk., 2010). 

Penggunaan tepung tapioka sebagai bahan pengisi dapat digantikan dari bahan 

lain seperti tepung yang berasal dari beras.  

Beras sebagai salah satu bahan pangan yang banyak dikembangkan dan 

menjadi salah satu bentuk olahannya adalah tepung. Secara genetik beras 

mengandung protein yang tinggi dan terdapat kandungan antioksidan yang 

berpotensi untuk menggantikan tepung tapioka untuk mencegah kerusakan pada 

bakso. Beras biasa yang berwarna putih agak transparan karena hanya memiliki 

sedikit aleuron, dan kandungan amilosa 18%, amilopektin 82% dan protein 8,4 g 
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(Dianti, 2010). Didalam beras merah dan beras hitam mengandung protein 

masing-masing 7,3 g dan 8,4 g  serta terdapat sejumlah komponen bioaktif, seperti 

pigmen dan senyawa flavonoid dan antosianin yang merupakan sumber warna 

merah atau ungu yang dapat berperan sebagai antioksidan. Senyawa antioksidan 

berfungsi untuk menangkal serangan radikal bebas, sehingga sangat berguna 

sebagai pangan fungsional (Wanti dkk., 2015). 

Antioksidan alami dapat menghambat reaksi oksidasi dan mencegah 

kerusakan sel dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif 

sehingga berperan dalam pencegahan penyakit dan dapat bermanfaat sebagai 

bumbu masakan (Sari, 2016).  Oleh karena itu dengan penambahan tepung beras 

dapat mencegah kerusakan pada bakso dan melihat dampak pada kualitas fisik, 

seperti warna, kekuatan gel, kesukaan serta aktivitas antioksidan pada bakso. 

 Banyaknya bakso yang beredar memiliki kadar antioksidan yang rendah, 

sehingga beresiko rusak selama penyimpanan. Potensi tepung beras sebagai 

pengganti tepung tapioka yang mengandung amilosa dan amilopektin sehingga 

menghasilkan perubahan fisik serta mengandung antosianin dan senyawa 

flavonoid yang dapat berperan sebagai antioksidan. Penggunanan perlakuan 

berbaga jenis tepung beras dapat mempengaruhi sifat fisiko-kimia pada bakso.  

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggantian 

tepung tapioka dengan berbagai jenis tepung beras terhadap kekuatan gel, warna, 

kesukaan dan antioksidan pada bakso. 

 Kegunaan penelitian ini adalah sumber infomasi ilmiah baik mahasiswa, 

dosen dan masyarakat sebagai inovasi baru dalam penggantian tepung tapioka 

dengan berbagai jenis tepung beras. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Bakso Daging Sapi 

 Bakso merupakan makanan yang terbuat dari olahan daging yang telah 

dikenal dan disukai oleh masyarakat umum. Salah satu bahan baku dalam 

pembuatan bakso menggunakan 40% berasal dari daging sapi. Dalam SNI disebut 

sebagai bakso daging yang diatur sebagai salah satu produk pangan yang memiliki 

kualitas bakso yang berbede-beda (Herlambang dkk., 2019). Istilah bakso 

biasanya diikuti dengan nama jenis dagingnya, seperti bakso ikan, bakso sapi, 

bakso ayam, bakso kelinci, bakso udang, bakso kerbau, dan bakso kambing atau 

domba. Bakso sebagai sumber protein, lemak, mineral dan karbohidrat yang 

berasal dari daging sebagai bahan baku utama pembuatannya yang memiliki 

komponen utama seperti rasa, kekenyalan, aroma, warna serta kekerasan bakso 

(Chakim dkk., 2013). 

Bakso pada umunya dibuat dalam bentuk bulatan-bulatan kecil yang 

diperoleh dari campuran daging ternak dan pati dengan atau tanpa Bahan 

Tambahan Pangan (BTP) yang diizinkan. Pembuatan bakso daging sapi terdiri 

atas empat tahap yaitu: penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan 

bakso dan pemasakan (Aulawi dan Ninsix, 2009). Bakso yang dibuat mengandung 

gizi yang terdiri, kadar air 59,87%, kadar abu 5,77%, kadar lemak 9,374 dan 

kadar protein 8,513% (Pratiwi dkk., 2020). 

Faktor yang dapat mempengaruhi kualitas bakso, antara lain adalah 

komposisi bakso, proses pembuatan, dan lama pemanasannya. Tekstur bakso yang 

lebih keras diduga disebabkan oleh kandungan daging yang lebih banyak. Protein 



 

4 
 

daging dan mengemulsi lemak sehingga menimbulkan tekstur yang kompak dan 

kenyal. Pemanasan menyebabkan tekstur bakso menjadi empuk sehingga semakin 

lama dipanaskan, bakso menjadi semakin empuk (Pramuditya dkk., 2014).  

Menurut Chakim dkk. (2013) tekstur kenyal pada bakso ditentukan oleh daging 

yang digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso. Kandungan 

kolagen pada daging yang digunakan inilah yang mempengaruhi tingkat 

kekenyalan bakso yang dihasilkan sehingga sangat mempengaruhi kualitas pada 

bakso.  

Bahan baku utama dalam pembuatan bakso yaitu daging sapi dan bahan 

tambahan lainnya seperti, garam, es, bumbu penyedap dan bahan pengisi berupa 

tepung yang digunakan sebagai pengikat air adonan. Tepung yang biasa 

digunakan adalah tepung tapioka yang memiliki tingkat elastisitas dan kandungan 

pati yang tinggi (Melia dkk., 2010). Menurut Arinsarani (2018) bahwa kualitas 

mutu bakso yang baik ialah teksturnya kompak dan kenyal, tidak rapuh atau 

lembek, dan memiliki daya awet yang lama. Untuk menghasilkan bakso daging 

yang lezat dan bermutu tinggi, faktor yang dapat mempengaruhinya yaitu jumlah 

tepung tapioka yang digunakan paling banyak 15-20% dari berat bahan. 

Bakso produk pangan yang populer dan digemari semua lapisan 

masyarakat dan salah satu produk industri pangan, memiliki standar mutu yang 

telah ditetapkan. Standar mutu bakso menurut Standar Nasional Indonesia, dapat 

dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1.  Standar Mutu Bakso 

No  Kriteria Uji  Satuan  Persyaratan  

1  Keadaan  

  1.1  Bentuk  -  Normal, khas 

daging  

  1.2  Bau  -  Gurih  

  1.3  Rasa  -  Normal  

  1.4  Warna  -  Kenyal  

2  Air  %b/b  Maks 70,0  

3  Abu  %b/b  Maks 3,0  

4  Protein  %b/b  Min 9,0  

5  Lemak  %b/b  Maks 2,0  

6  Boraks  -  Tidak boleh ada  

7  Bahan Tambahan 

Makanan  

Sesuai dengan SNI  

8  Cemaran logam  

  8.1  Timbal  mg/kg  Maks 2,0  

  8.2  Tembaga  mg/kg  Maks 20,0  

  8.3  Seng  mg/kg  Maks 40,0  

  8.4  Timah  mg/kg  Maks 40,0  

  8.5  Raksa  mg/kg  Maks 0,03  

9  Cemaran Arsen  mg/kg  Maks 1,0  

10  Cemaran Mikroba  

  10.1  Angka Lempeng 

Total  

koloni/g  Maks 1 x 10⁵  

  10.2  Bekteri bentuk 

koli  

APM/g  Maks 10  

  10.3  E. Coli  APM/g  <3  

  10.4  Enterococci  koloni/g  Maks 1 x 10³  

  10.5  Clostridium 

perfingens  

koloni/g  Maks 1 x 10²  

  10.6  Salmonella  -  Negatif  

  10.7  Staphylococcus 

aureus  

koloni/g  Maks 1 x 10²  

Sumber: Standar Nasional Indonesia, 1995 

Karakteristik Fisiko-Kimia Bakso  

Karakteristik fisik pada bakso meliputi keadaan fisik seperti warna. Warna 

pada produk bakso merupakan hal yang penting karena yang dilihat pertama kali 

adalah bentuk dan warnanya sebagai penentu menarik atau tidaknya suatu produk 

karena berperan sebagai penentu tingkat kesukaan konsumen. Penelitian 

Yufidasari dkk. (2020) mengenai subsitusi tepung bekatul terhadap sifat fisik 

bakso memberikan pengaruh yang nyata terhadap bakso ikan lele. Perbedaan 
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warna diakibatkan oleh perbedaan konsentrasi tepung bekatul yang digunakan 

pada bakso ikan lele.  

Bakso yang berkualitas baik memiliki kekenyalan yang baik dengan 

kemampuan untuk pecah akibat adanya gaya tekanan. Penelitian Nugroho dkk. 

(2019) dengan penambahan transglutaminase pada adonan bakso ikan 

memberikan pengaruh terhadap nilai kekuatan gel yang dihasilkan. Pembentukan 

gel dapat dipengaruhi oleh penambahan bahan pengenyal yang ditambahkan bada 

bakso yang akan bereaksi dengan pati membentuk struktur yang kompak dan 

kokoh sehingga tekstur yang terbentuk menjadi kenyal (Karim dan Aspari, 2015). 

Tekstur mempengaruhi tingkat kesukaan kosumen terhadap produk perikanan 

berbasis gel. Berdasarkan data yang diperoleh, semakin tinggi konsentrasi 

transglutaminase yang ditambahkan akan membuat bakso ikan menjadi semakin 

kenyal.  

Rasa, bau, dan kekenyalan pada bakso merupakan faktor penilaian yang 

penting. Rasa adalah salah satu penilaian yang penting yang melibatkan indra 

pengecap yaitu lidah. Rasa sangat dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, dan 

komponen penyusun makanan. Penelitian Wariyah dan Riyanto (2018) Hasil uji 

kesukaan terhadap bakso dengan penambahan gel lidah buaya disukai oleh 

panelis. Faktor yang menentukan kesukaan pada bakso adalah daging dan bumbu-

bumbu yang ditambahkan. Pada penelitian ini daging dan bumbu yang 

ditambahkan sama, sedangkan lidah buaya yang ditambahkan komponen 

utamanya adalah air.  

Berdasarkan penelitian Kartikawati dan Purnomo (2019) aktivitas 

antioksidan pada penambahan subsitusi dedak pada bakso meningkat secara 
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siginifikan yang dapat meningkatkan kualitas bakso, sebagai makanan fungsional 

dan sehat. Antioksidan adalah suatu zat yang dapat menghambat proses oksidasi 

sehingga membentuk senyawa yang lebih stabil. Molekul antioksidan yang 

mampu menghambat oksidasi molekul yang dapat menangkal radikal bebas. 

Antioksidan secara umum telah digunakan untuk melindungi makanan dari 

penurunan oksidatif (Inggrid dan Santoso, 2014). Antioksidan digunakan dalam 

makanan untuk mengontrol oksidasi lipid. Senyawa t-butil hidroksi anisol (BHA) 

dan di-t-butil hidroksitoluen (BHT) digunakan sebagai antioksidan pangan 

(Wahdianingsih dkk., 2011). 

Wariyah dan Riyanto (2018) dalam penelitiannya pada bakso dengan 

penambahan gel lidah buaya ditentukan aktivitas antioksidasinya berdasarkan 

kemampuan menangkap radikal bebas DPPH. DPPH merupakan senyawa radikal 

berwarna ungu yang apabila radikal tersebut ditangkap oleh antioksidan, maka 

intensitas warna ungu berkurang ketika ditera menggunakan spektrometer pada 

517 nm.  

Tepung Tapioka 

 Tepung tapioka merupakan tepung hasil dari penggilingan ubi kayu yang 

telah dibuang ampasnya. Tepung ubi kayu mengandung amilopektin 83% dan 

amilosa 17 % yang tergolong dalam polisakarida.  Komponen utama tepung 

tapioka adalah kandungan nutrisi yang terdiri dari vitamin, protein, lemak, 

mineral, abu, dan pati (Lestari dkk., 2007). Menurut Septianti dkk. (2016) tepung 

tapioka merupakan pati yang diekstrak dengan air dari umbi singkong. Tepung 

tapioka sering digunakan sebagai bahan pengisi, pengental dan bahan pengikat 

dalam industri pangan. Kandungan yang dimiliki tepung yang terbuat dari umbi 


