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ABSTRAK

Ujang Hadizsaputera (I 411 03 004). Peranan Pepnambahan Garam
Prerigor dan Posirigor terhadap Peningkatan Kualitas Bakso Daging Sapi
dibawah bimbingan Wahniyathi Hatta sebapgai Pembimbing Utama dan
Sudirman Baco sebagai Pembimbing Anggota,

Tujuan dari penclitian ini adalah untuk mengetahui sejavh mana
pengaruh waktu penambahan garam dan penggunaan level garam yang berbeda
terhadap peningkatan kualitas bakso daging sapi. Penclitian ini telah dilaksanakan
pada bulan Maret-April 2008, bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
(THT), Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. Penelitian ini
dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola faktorial 2 x 3 dengan & ulangan. Susunan perlakuan sebagai berikut
Faktor A = Waktu penambahan garam yaitu prerigor dan postrigor dan Faktor B
= Level garam yaitu 2%, 3% dan 4% dari berat daging.  Parameter yang diukur
yaitu pH edonan, rendemen, warna, kekenyalan dan kesukaan, Hasil yang
diperoleh terlihat bahwa wakiu penambahan garam prerigor berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap pH adonan, kekenyalan dan kesukaan, berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap wamma dan tidak berpengaruh nyata (F>0,05) terhadap
rendemen. Level garam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kekenyalan,
kesukaan, tidak berpengaruh nyata (P=0,05) terhadap pH, warna dan rendemen,
Terjadi interaksi antara wakiu penambahan dan level garam terhadap pH adonan
(P<0,05).
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ABSTRACT

Ujang Hadisaputera (I 411 03 004). Addition Rale of Prerigor and
Postrigor Salting to Improve The Beef Meat Ball Quality. Supervised by
Wahniyathi Hatta and Sudirman Baco.

The objective of the research was to determine the addition time of salt
and different salt level to improve the beef meat ball quality. The research was
conducted on March to April 2008 at the Animal Product Laboratory of Animal
Husbandry Faculty, Hasanuddin University, Makassar. The research was set up in
a completely randomized design with factorial pattem (2x3) and six replications.
A Factors were addition time of salt (prerigor and postrigor) and B Factors were
salt level (2%, 3% and 4% from the meat weight). Parameter measured were
{dough of pH value, rendement, color, flexibility and hedonic value). The result
of the research shows that the addition time of salt prerigor high significantly
(P=0,01) improve the dough of pH wvalue, flexibility and hedonic wvalue,
significantly {P<0,05) improve the color, and no significantly (P=0,05) improve
the rendement. Salt level high significantly {P<0,01) improve the flexibility,
hedonic value, no significantly (P=0,05) improve the dough of pH valee, color
and rendement, There are interaction (P<0,05) between the addition time of salt
and salt level to the dough of pH value.
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PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu hasil ternak vang hampir tidak dapat
dipisahkan dari kehidupan manusia, Selain penganekaragaman sumber pangan,
daging memiliki nilai pizi vang sanpat tinggi baik nilai biologis, kelengkapan
asam amino maupun nilai daya cernanya lebih tinggi dibandingkan dengun protein
nabati. Selain sebagai sumber protein vang bermutu tingpi, daging juga
merupakan sumber vitamin dan mineral, karena kandungan gizinya lengkap,
sehingga keseimbangan gizi untuk kebutuhan hidup dapat terpenuhi.

Kominusi adalah suatu proses reduksi ukuran partikel dengan cara
mekanik seperti pengilingan, pencacahan dan pengirisan. Pengolahan daging
dengan cara kominusi pada dasamya dimaksudkan untuk penerapan teknologi
proses pada suatu bahan baku yang akan mengakibatkan terjadinya perubahan
bentuk dari suatu bentuk vang masih utuh menjadi bentuk lain (perubahan
struktur), misalnya perubshan dari daging mentah yang utuh menjadi produk
bakso. Proses pengolahan pada umumnya dilakukan selain bertujuan untuk
mempertahankan daya simpan dari suatu bahan pangan yang mudah mengalami
kerusakan seperti daging, juga dimaksudkan untuk mendapatkan nilai tambah dan
kualitas dari produk yang telah melalui pengolahan.

Bakso merupakan salah satu produk kominusi/emulsi daging yang
sangat populer di Indonesia. Bakso sebagai produk  kominusi umumnya
pengolahannya dilakukan segera setelah pemotongan dan daging yang digunakan
masih dalam keadaan segar. Adanya sifat daging pada kondisi rigor yang




mengalami penurunan pH dapat menyebabkan kualitas daging kurang empuk dan

daya ikat air vang rendah. Penurunan kualitas daging yang telah mengalami
kondisi rigor dapat menyebabkan kualitas produk yang diolah menjadi menurun.
Perlu usaha untuk mempertahankan kualitas daging tetap tinggi sctelah
pemotongan meskipun pengolahannya dilakukan setelah kondisi rigor.

Garam mempengaruhi kelarutan protein daging dan memegang peran
penting dalam kapasitas mengikat air. Garam dapat memperbaiki sifat-sifat
fungsional produk daging dengan mengekstraksi protein miofibrilar dari sel-sel
otot selama perlakuan mekanis, seperti penghancuran daging. Garam berinteraksi
dengan protein otot sclama pemanasan sehingga membentuk matriks yang kuat
dan mampu menahan air bebas dan membentuk tekstur produk yang baik. Oleh
karena itu perlu dilakukan penelitian untuk melihat pengaruh penggunaan level
garam terhadap kualitas bakso yang dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat sejauh mana peningkatan
kualitas bakso daging sapi yang diﬁmhahkan garam pada sast prerigor dan
postrigor serta interaksi antara keduanya.

Kegunaan penelitian ini diharapkan sebagai informasi kepada
masyarakat mengenai kualitas bakso yang dihasilkan dari pengolahan prerigor

dan postrigor dengan penggunaan level garam yang tepat.




TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Bakso

Bakso dibust dari daging yang ditumbuk halus, dibentuk bulat-bulat
sebesar kelereng atau lebih besar dengan mempergunakan tangan, lalu direndam
dengan air panas. Berdasarkan daging yang digunakan, bakso depat dibagi
menjadi 3 polongan yaitu bakso ikan, bakso sapi dan bakso babi. Menurul
Wibawa (1995), bakso merupakan pencampuran antara hancuran daging yang
belum dimasak dengan tepung pati pada jumlah tertentu. Penambahan bahan
hakso akan memberikan bentuk pada bakso, sedangkan koagulasi protein akan
menjadi pengikat dan penstabilan bentuk.

Untuk membuat bakso diperlukan bahan-bahan yaitu (1) Daging segar,
semakin scgar daging semakin bagus mutu bakso yang dihasilkan. Selain itu
hendaknya daging tidak banyak berlemak dan tidak banyak berurat, (2) Tepung
tapioka, level yang digunakan maksimal 15% dari berat daging, idealnya 10% dari
berat daging, (3) Bumbu-bumbu. Bumbu-bumbu vang digunakan adalah garam
dapur 2,5% dari berat daging, bumbu penyedap (bawang putih dan merica) 2%,
(4) Es. Digunakan untuk membantu pembentukan adonan dan untuk memperbaiki
tekstur bakso (Wibawa, 1993).

Pembuatan bakso pada prinsipnya terdiri dari 4 tahap, yakni
penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan dan pemasakan. Lebih
lanjut Elviera (1988) dikutip Kadehang (2000), menyatakan bahwa penghancuran

daging bertujuan untuk memecahkan dinding sel serabut otot daging schingga
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memudahkan prolein larut garam terekstraksi, 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.

Tabel 1. Syarat Mutu Bakso

No. Faktor Satuan Syarat Mutu

1 Keadaan
la Bau . normal, khas daging
b Rasa - Crurth

le Warna - Mormal

1d Tekstur - Kenyal

2 Air % b'b Maks. 70,0

3 Abu e bk Maks. 3,0

4 Protein % b'b Min. 9.0

5 Lemak % b'b Maks 2,0

& Boraks % bb tidak boleh ada

Sumber data : SN1 01-3818-1995

Pembentukan adonan dapat dilakukan dengan mencampurkan seluruh
bahan, kemudian menghancurkannya (mixing dan chopping) schingga membentuk
adonan. Atau dengan menghancurkan daging baru kemudian mencampurkannya
dengan bahan-bahan lainnya (Elviera, 1988 dikurip Kadehang, 2000). Garam
berperan  dalam memperbaiki sifat-sifat fongsional produk daging dengan
mengekstraksi protein miofibril dari sel-sel otot selama perlakuan mekanis, seperti
penghancuran daging. Garam berinteraksi dnngan protein otol selama pemanasan
sehingga membentuk matriks yang kuat darn mampu menahan air bebas dan
membentuk tekstur produk yang baik (Elviera, 1988). Penggunaan air atau es batu
sangat penting dalam pembentukan teksmr bakso. Es dapat mempertahankan

tekstur adonan tetap rendah sehingga protein daging tidak terdenaturasi akibat /f'

—




gerakan mesin penggiling dan ekstraksi protein berjalan dengan baik (Abustam

dan Al , 2004}, Ketentuan mutu produk bakso disajikan pada Tabel 1.

Daging sebagai Bahan Baku Pembuatan Bakso

Soepamo (1992), menyatakan bahwa daging dapat didefinisikan sebagai
semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengelahan jaringan-jaringan
tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan
hagi yang memakannya. Berdasarkan keadaan fisik, daging dapat dikelompokkan
menjadi (1) daging segar vang dilayukan atau tanpa layuan, (2) daging segar yang
dilayukan kemudian didinginkan, (3) daging segar yang dilayukan, didinginkan
kemudian dibekukan, (4) daging masak, (5) daging asap, (6) daging olahan.

Aberle, et all. (2003) menyatakan bahwa, nilai kalori daging banyak
ditentukan oleh kandungan lemak intraseluler di dalam serabut-serabut otot yang
disebut lemak intramuskuler atau marbling. Nilai kalori daging juga tergantung
dari jumlah daging yang dimakan, Setiap 100 gram daging dapat memenuhi
kebutuhan gizi seorang dewasa setiap hari sekitar 10% kalon, 50% protein, 35%
zat besi atau 100% zat besi bila daging berasal dari hati dan 25-60% vitamin B
kompleks. Berbeda dengan daging segar, daging olahan mengandung lebih sedikit
protein dan air dan lebih banyak lernak dan mineral. Kenaikkan persentasi mineral
daging olahan karena disebabkan penambahan bumbu-bumbu dan garam.

Sedangkan kenaikan kalorinya disebabkan karena penambahan karbohidrat dan

protein dari biji-bijian, €pung, dan susu skim.




Abustam dan Ali (2004), menvatakan bahwa faktor yang ikut
menentukan kelezatan dan dava terima daping yang dikonsumsi, antara lain
adalah wama, kadar jus atau cairan daging, tekstur, keempukan, bau, cita rasa,
aroma, pH dan daya ikat air oleh protein daging. Selanjutnya ditambahkan Lawrie
(2001) bahwa kemampuan daging untuk menahan air merupakan sifal yang
penting, karena daya ikat air yang tinggi, secara umum daging tersebul memiliki
kualitas yang baik. Penggunaan daging yang memiliki daya ikat air yang linggi,
dapat berpengaruh pada hasil akhir produk sehingga diperoleh produk bakso yang
berkualitas.

Untuk dapat menghasilkan suatu produk daging olahan yang bermutu
baik, diperlukan bahan baku daging segar yang bermuftu baik pula, disamping
peralatan dan penanganan Yang memadai. Sementara kualitas daging segar
ditentukan oleh fakior-faktor sebelum dan setelah pemotongan. Faktor sebelum
pemotongan yang berpengaruh terhadap kualitas daging meliputi : genetik,
spesies, tipe, jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon,
antibiotik dan mineral) dan stress. Faktor seiclah pemotongan antara lain : metode
pelayuan, metode pemasakan, pH karkas daging, bahan tambahan termasuk enzim
pengempuk daging, metode penyimpanan serta jenis dan lokasi otot (Soepamno,

1992).

Perubahan-Perubahan Postimaorient

Penimbunan asam laktat dan tercapainya pH ultimat otol pascamerta

tergantung pada jumlah cadangan ghkogen ool pada saal pemotongan.




Abustam dan  Ali (2004), menyatakan bahwa faktor yang ikut
menentukan kelezatan dan daya terima daping vang dikensumsi, antara lain
adalah warna, kadar jus atau cairan daging, tekstur, keempukan, bau, cita rasa,
aroma, pH dan daya ikat air olch protein daging. Sclanjutnya ditambahkan Lawrie
(2001) bahwa kemampuan daging untuk menahan air merupakan sifat yang
penting, karena daya ikat air yang tinggi, secara umum daging tersebut memiliki
kualitas yang baik. Penggunaan daging yang memiliki daya ikat air yang linggi,
dapat berpengaruh pada hasil akhir produk sehingga diperoleh produk bakso yang
berkualitas.

Untuk dapat menghasilkan suatu produk daging olahan yang bermutu
baik, diperlukan bahan baku daging segar yang bermum baik pula, disamping
peralatan dan penanganan yang memadai. Sementara kualitas daging segar
ditentukan oleh faktor-faktor sebelum dan setelah pemolongan. Faktor sebelum
pemotongan yang berpengaruh terhadap kualitas daging meliputi : genetik,
spesies, tipe, jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon,
antibiotik dan mineral) dan stress, Faktor setelah pemotongin antara |lain : metode
pelayuan, metode pemasakan, pH karkas daging, bahan tambahan termasuk enzim

pengempuk daging, metode penyimpanan serta jenis dan lokasi otot (Soepamo,

1992).

Perubahan-Perubahan Postmariem

Penimbunan asam laktat dan tercapainya pil ultimat otol pascamerta

tergantung pada jumlah cadangan glikogen ofol pada saal pemotongan.




Penimbunan asam laktat akan berhenti setelah cadangan glikogen otot menjadi
habis atau setelah kondisi yang tercapai, yaitu pH cukup rendah untuk
menghentikan aktivitas enzim-enzim glikolitik di dalam proses ghkolisis
anacrobik, Jadi pH ullimat daging adalah pH yang teccapai setelah glikogen olot
menjadi habis atau setelah enzim-enzim glikolitik menjadi tidak akif pada pH
rendah. pH ultimat normal daging postmoriem adalah sekitar 5,3, yang sesuai
dengan titik isoelektrik sehagian besar protein daging termasuk protein miolibril
{Lawrie, 2001,

pH daging biasanya diukur segera scielah pemotongan, yakni dalam
waktu 45 menit untuk mengetahui penurunan pH awal. Pengukuran selanjutnya
biasanya dilakukan setidak-tidaknya setelah 24 jam untuk mengetshui pH akhir
dari daging atau karkas. Pengukuran pH daging pada karkas bisa dilakukan
dengan menggunakan electrode pH gelas (Soepamno, 1992).

Faktor yang mempengaruhi laju dan besarnya penurunan pH postmariem
dapat dibagi menjadi dua kelompok yaitu faktor intrinsik dan faktor ekstinsik.
Faktor intrinsik, antara lain spesies, tipc otot, glikogen otot dan variabilitas
diantara ternak, sedangkan faktor ekstrinsik, antara lain temperatur lingkungan,
perlakuan bahan aditif sehelum pemotongan dan stress schelum pemotongan.
Pengaruh spesies terhadap laju dan besamya penurunan pH posimortem o0t
Longisimus dorsi pada temperatur 37°C menunjukkan bahwa pH awal (1 jam
posimorien) secara relatif adalah tinggi pada kuda, tertinggi kedua adalah sapi
dan terakhir babi, Pada saat rigormortis (fase cepat) sampai pH ultimat pH karkas

atau daging mulai menurun pada ketiga ternak tersebut.




Penurunan pH otot postmoriem juga bervariasi diantara temak. Pada
sejumlah ternak dapat dijumpai bahwa pH karkas atau daging hanya menurun
sedikit selama beberapa jam pertama setelah pemotongan dan pada saat
tercapainya kekakuvan daging, pH tetap tinggi yailu antara 6,5-6,8, Pada temnak
lain, pH karkas atau daging dapat menurun dengan cepat hingga mencapai 3,4-3,3
selama beberapa jam setelah pemotongan, Daging dari ternak ini akan mempunyai
pH akhir antara 5,3-5,6 (Aberle ef all., 2003).

Penurunan pH karkas postmortem mempunyai hubungan yang eral
dengan temperatur lingkungan (penyimpanan). Pada dasamya, temperatur tinggi
meningkatkan laju penurunan pH, sedangkan temperatur rendah menghambat laju
penurunan pH. Pengaruh temperatur terhadap perubahan pH postmortem ini
adalah schagai akibat pengaruh langsung dari temperatur terhadap laju glikelisis
posimortem.

Laju penurunan pH otot yang cepat dan ckstensif akan mengakibatkan
wamna daging menjadi pucat, daya ikat protein daging terhadap cairannya menjadi
rendah dan permukaan potongan daging menjodi basah karena keluamya cairan
kepermukaan potongan daping yang disebut drip atau weep {Aberle et all, 2003).
Sebaliknya, pada pH ultimat yang tinggi, daging berwama gelap dan permukaan
potongan daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara eraf
oleh proteinnya.

Bendall (1973), menyatakan bahwa selama konversi otot menjadi daging
terjadi proses kekakuan otot. Kekakuan otot setelah kematian dan otot menjadi

tidak dapat direganghkan disebut rigormortis. Proses rigommortis dan kontraksi otot




secara esensial adalah sama, tetapi pada kondisi rigormortis, relaksasi tidak
mungkin teradi.

Rigomortis terjadi setelah cadanpan energi otot menjadi habis atau otot
sudah tidak lagi mampu mempergunakan cadangan energi, Rigormortis berkaitan
dengan semakin habisnya ATP dari otot. Dengan tidak adanya ATP, filamen aktin
dan filamen myosin saling menindih dan terkunci bersama-sama membentuk
ikatan aktomiosin yang permanen, dan otot menjadi tidak dapat diregangkan
(Soeparno, 1992),

Perkembangan proses rigormortis tlerdini atas tiga fase (periode), yaitu
fase penundaan, fase cepat dan fase pascakaku (postrigor). Proses hilangnya daya
regang otot sampai terbentuknya kompleks akiomiosin, mula-mula berlangsung
secara lambatl selama beberapa jam (fase pemundaan) kemudian berlangsung
secara cepat (fase cepat), dan akhimya berlanpsung secara konstan dengan
kecepatan rendah sampai tercapainya kekakuan (rigor). Menurut Bendall
(1973), wakm untuk mencapai fase cepat dalam perkembangan rigormortis pada
temperatur tertentu tergantung pada ATP otot. Awal periode postmortfen, ATP
otol menurun secara perlahan-lahan karena masih terdapat aktivitas ATP
nonkontraktil dari miosin. Jadi pada fase penundaan, ATP masih dapat disintesis
kembali dari kreatin fosfat selama beberapa saat setelah pemotongan.

Lawrie (2001), menyatakan bahwa karakteristik rigormortis yaitu ATP
dan CP (kreatin fosfat) awal dan pada saat mulai kaku, pH awal, pH pada saat
mulai kaku dan pH ultimat, cadangan glikogen awal dan residu, aktivitas ATF dan

sarkoplasmik retikulum, bervariasi dan tergantung pada faktor intrinsik seperti
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spesies, dan tipe otot dan faktor eksirinsik, misalnya tingkat gerakan dan
temperatur.

Sejumlah otot tidak mengalami pemendekan pada saat rigormortis,
karena otot-otot tersebut sudah meregang olch gaya berat karkas pada saat
pelayuan dengan metode penggantungan. Otot yang berkontraksi atan memendek
menjelang rigormortis akan menghasilkan daging dengan panjang sarkomer yang
pendek, lebih banyak mengandung kompleks aktomiosin atau ikatan antar
filamen, sehingga daging menjadi kurang empuk dan mempunyai daya ikat air

yang rendah (Socpamo, 1992).

Penambahan Garam

Garam merupakan bahan tambahan yang paling banyak digunakan
dalam industri pengolahan daging sebagai bumbu (seasoning). Beberapa fungsi
utama garam adalah membantu melarutkan {mengekstraksi) protein miofibril dan
meningkatkan daya ikat air (DIA) dari protein daging. Ekstraksi protein larut
param terutama aktin dan miosin sangat penting artinya dalam industri
pengolahan daging. Sangat berhubungan dengan struktur protein miofibril.
Garam akan mengembangkan protein miofibril protein dan akan menychabkan
protein terlarut ke dalam larutan garam. Protein terlarut akan membentuk matriks
yang bisa mengikat air, membantu mengemulsikan partikel lemak di dalam
adonan daging dengan cara melapisi globula lemak dan meningkatkan viskositas
adonan vang akan membantu pemerangkapan lemak. Selama pemanasan, protein

vang terlarut akan terkoagulasi dan memben efek pengikatan antar setiap partikel




daging, mengikat air {meminimalkan susut masak) dan membent Flllj-l.alﬁ.ks yang :

koheren yang akan memerangkap lemak yang meleleh schingga ™t
Peningkatan konsentrasi garam yang digunakan akan meningkatkan jumlah
profein yang terlarut (Anonim, 2005).

Garam meningkatkan jumlah muatan negatif dalam protein daging yang
akan meningkatkan daya tolak protein. Penambahan garam juga menychabkan
lebih banyak H' diperlukan untuk menetralkan muatan negatif, schingga titk
isoeletrik protein turun menjadi sekitar 4.5 sehingga penembahan garam Na(l
akan memperbesar ruang di dalam protein dan meningkatkan daya ikat air
(Schnepf, 1992).

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

Garam mempengaruhi kelarutan protein daging dan memegang peran
penting dalam kapasitas mengikat air. Pengaruh sodium klorida terhadap
kapasitas mengikat air daging bergantung pH. Pada pH di bawah titik isoelekirik,
sodium klorida (2%) menurunkan kapasitas mengikat air, sedangkan di atas ttik
isoelektrik, kapasitas mengikat air sangat meningkat. Hal ini disebabkan anion
mempunyai efek yang besar terhadap struktur air dan mempunyai kemampuan

yang besar untuk mengikat molekul protein itu sendiri {Schnepf, 1992).
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Sebagian besar air dalam  sel otot terdapat dalam miofibril, yaitu di
antara filament tebal dan tipis, Perubahan kekuatan mengikat air oleh daging
disebabkan perubahan volume dardi miofibrl. Penambahan air terjadi ketika
miofibril mengembang dan sebaliknya kehilangan air terjadi jika miolibril
menyusut (Offer et aof, 1989). Peningkatan daya mengikat air dengan
penambahan NaCl disebabkan ion klorida yang terikat ke filamen akan
meningkatkan gugus negatif filament, yang menyebabkan peningkatan pgaya
repulsif dan karenanya mengalami pembenpkakan.

Penambahan garam pada daging prerigor membantu mempertahankan
sifat-sifat daging prerigor. Kemampuannya mempertahankan daya mengikat air
dengan penggaraman prerigor disebabkan repulsi elektrostatik yang kuat antara
molekul protein yang berdekatan karena pengaruh kombinasi awal dari
konsentrasi ATP yang relatif tinggi, pH tinggi dan kekuatan ionik tinggi.
Penambahan garam prerigor menghambat pergantian ATP fetapi tidak
mempengarnhi laju pemecahan glikogen {(Hamm 1981 dalam Boles and Swan,
1996), Penambahan garam [.8% dibutuhkan untuk mempenahankan daya
mengikat air yang tinggi dalam daging prerigor untuk beberapa hari bila disimpan
dingin. Glikolisis dalam daging sapi secara lenghap berhenti setelah 24 jam bila
ditambahkan garam 2%. Menurut Boles dan Swan (1996) penghambatan
glikolisis tersebut karena efek gimultan dari pH rendah dan kekuatan ionic tinggi
yang menginaktifkan fosforilase dan fosfofruktokinase. Keberadaan garam

menghambat enzim glikolitik pada pH lebih tinggi (kira-kira 5,8} dibanding jika

tidak ada garam (kira-kira 3,3).
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METODE PENELITIAN

Wakitu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret hingga April 2008,
bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT), Fakultas Pelernakan,

Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Peneclitian

Bahan baku yang digunakan adalah daging sapi prerigor (+ 1 jam
setelah pemotongan) dari enam ekor sapi Bali berumur £ 4 tahun yang diperoleh
dari Rumah Potong Hewan (RPH) Antang. Sampel daging yang digunakan,
diarmbil dari bagian filler (has dalam) dan garam kasar (2%, 3% dan 4% dari berat
daging). Bahan lain yang digunakan adalah tepung tapioka, es batu, bumbu-

bumbu seperti bawang putih dan merica. Komposisi bahan yang digunakan

dizajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Komposisi Bahan Bakso yang Digunakan (Gram)
Perlakuan {Gram}

No. Jenis Bahan s e =
1 Daging 300 300 300
3 Tepung tapicka 30 30 30
4 Esbatu 60 60 60
5 Bawang putih 4 4 4
6 Merica z 2 2
7 Garam 6 9 12
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METODE PENELITIAN

Wakitu dan Tempat Penelitian

Penclitian ini dilaksanakan pada bulan Marct hingga April 2008,
bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT), Fakulitas Pelernakan,

Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Penclitian

Bahan baku yang digunakan adalsh daging sapi prerigor (£ 1 jam
setelah pemotongan) dari enam ekor sapi Bali berumur & 4 tahun yang diperoleh
dari Rumah Potong Hewan (RPH) Antang. Sampel daging yang digunakan,
diambil dari bagian filler (has dalam) dan garam kasar (2%, 3% dan 4% dari berat
daging). Bahan lain yang digunakan adalah tepung tapioka, es balu, bumbu-

bumbu seperti bawang putih dan merica. Komposisi bahan vang digunakan

disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Komposisi Bahan Bakso yang Digunakan (Gram)
Perlakuan (Gram)

No. Jenis Bahan —% i i
1 Daging 300 300 300
3 Tepung tapioka 30 30 30
4 Eshbatu 60 G0 60
5  Bawang putih 4 4 4
6 Merica 2 2 2
7  Garam 6 9 12




Peralatan yang digunakan dalam penelitian adalah pH meter, timbangan

analitik, pisau, food processor, baskom kecil, sendok kecil, sendok plastik/sendok

karet, panci, talenan dan kompor,

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3 dengan enam ulangan.

Faktor A = waktu penambahan garam (prerigor dan postrigor) dan Faktor B =

level garam (2%, 3% dan 4% dari berat daging).

1. Faktor A
Al
Al
2. Faktor B

B1

B2 :

B3

R ]

3%

: 4 %

Prosedur Penclitian

Penelitian ini

Clambar 1.

v Prerigor

. Postrigor

meliputi beberapa tahap dan disajikan secara lengkap pada
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Penyiapan Sampel Daging

Daging prerigor diperoleh di RPH Tamangapa Antang setelah
penyembelihan sapi yang telah melalui pemisahan dari kulit, tulang dan jeroan,
setelah itu daging dipisahkan menjadi dua kelompok perlakuan, kelompok
pertama diberikan perlakuan penambahan garam (2%, 3% dan 4%) pada wakiu
pengolahan prerigor, sedangkan bagian kedua diberikan param pada wakiu
pengelahan postrigor. Sampel daging yang telah dipisahkan kemudian dipotong-

potong kecil untuk memudahkan dalam proses penggilingan.
Pembuatan Bakso
1. Pembuatan Adonan

Sampel daging yang telah dipotong-potong kecil kemudian digiling
bersama bumbu-bumbu, tepung, es batu dan ditambahkan garam sesuai dengan

level perlakuannya.

2. Pencetakan Bakso

Adonan vang telah siap, dicetak menjadi bulatan dengan bantuan

sendok.

3. Percbusan/pemasakan
Proses pemasakan dilakukan dengan cara bulatan-bulatan adonan bakso

ditampung di dalam panci yang berisi air dengan suhu sekitar 60-80°C sampai

adonan mengeras dan mengambang di permukaan air. Air rebusan selanjutmya
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1buang dan bakso yang telah matang kemudian ditiriskan dan dianﬁﬂmgi"kﬂﬂ
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sampai dingin.

or

Pengukuran Parameter

Beberapa parameter yang dinilai pada penelitian ini adalah sebagai
berikut :

1) pH adonan (AOAC, 1999)

Sampel daging yang telah digiling seberat 5 gram diencerkan dengan 50
ml aquades lalu diblender sampai homogen. Suspensi yang terbentuk divkur pH-
nya dengan menempatkan elekiroda pada sampel dan nilainya tertera pada layar
pH meter. Sebelum pengukuran, pH meter terlebih dabulu dikalibrasi dengan
buffer pH 4 dan pH 7.

2) Rendemen

Rendemen ditentukan berdasarkan persamaan sebagai berikut

Rendemen = Beral adonan setelah dimasak  x i (%
Berat adonan sebelum dimasak

3) Uji kualitas sensoris (warna, kekenyalan dan kesukaan)

Penilaian organoleptik dilakukan oleh 10 orang panelis vang merupakan
mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin. Panelis sebelumnya
dilatih mengenali sifat organoleptik yang akan diuji. Penilaian organoleptik
dilakukan dengan menggunakan uji skala (warna, kekenyalan dan kesukaan)

dengan menggunakan garis sepanjang 5 cm dengan dua titik/garis pemandu yaitu

1 dan 5 (Gambar 2).
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Penyiapan Sampel Daging
Penggilingan Daging
Ditambahkan Garam Tanpa Penambahan Garam
(2%;3%:4%) + es bat {Daging sapi+es)
Penyimpanan 8 jam pada suhu
g refriperator -
L & w
Fembuatan Adonan BAkso Pembuatan Adonan Bakso
Penambahan tepung Penambahan garam {2% ;3% ;4 %4
tapioka+bumbu+es batu bumbu+es batuHepung tapioka
: :
¥ ¥
Liji pH Liji pH
Perebusan/pemasakan dengan suhu
60-80 °C
i __________________ o Rendemen
Bakso
:' Keterangan
v —*  Alur kerja
Uji kualitas erganoleptik se==k AlurUji
{Warna, kekenyalan dan
kesukaan)

Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian

B
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A, Wama
|
| |
I 5
Coklat Putih
B. Kekenyalan
|
| :I
1 5
Tidak kenyal Sangat kenyal
C. Kesukaan
|
f |
1 5
Tidak suka Sangat suka

Gambar 2. Format Uji Organoleptik




Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah secara sidik ragam

berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan enam kali

ulangan untuk pengujian pH adonan, susut masak dan sifat sensori {(warna,

kekenyalan dan kesukaan). Model statistik yang digunakan dalam penelitian ini

adalah :
i =12
Y= o+ o+ iy + @By + &
jo=123
k= 123456
Keterangan :
Y i = HNilai pengamatan pada bakso ke-k vang dibuat dengan waktu
penambahan garam ke-i dengan level garam ke-j.
n = Rata-rata umum kualitas bakso daging sapi
o = Pengaruh perlakuan waktu penambahan garam ke-i
B = Pengaruh perlakuan level garam ke-j
(ap); = Pengaruh interaksi waktu penambahan garam taraf ke-i dan
level garam taraf ke-j
Eijh = Pengaruh galat percobaan dari bakso ke-k yang dibuat
dengan wakitu penambahan garam ke-i dengan penambahan
level garam ke-j.
Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata maka dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) taraf 1% dan 5% (Gaspersz, 1991).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

pH Adonan Bakso

Potensial Hidrogen (pH) merupakan ukuran keasaman atau kebasaan
suatu larutan atau adonan, Data hasil pengukuran terhadap pH adonan bakso yang
diberi perlakuan waktu penambahan dan level garam yvang berbeda disajikan pada
Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Rata-Rata pH Adonan Bakso yang Mendapat Perlakuan Wakiu
Penambahan dan Level Garam yang Berbeda.

Level Garam Waktu Penambahan Garam (A) Rata-rata
(B) Prerigor Postrigor
2% 5,70 545 5.7
3% 5,73 543 5.59
4% 5,79 5.39 5,59
Rata-rata 5,74 542"

Ket ; Angka dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01).

Analisis ragam (Lampiran 2a) menunjukkan bahwa waktu penambahan

garam memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap pH adonan

baksa, Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai pH adonan dari daging yang diberi

garam pada saal prerigor memiliki nilai pH nyata lebih tinggi yakni 5,74

iberi waktu postrigor yakni 5,42. Hal
dibandingkan dengan yang diberikan garam pada pastrigor y

ini disebabkan garam yang digunakan memberikan kemampuan untuk

i_ngkatkan kelarutan pr-ﬂtﬂill miofibril dan membentuk matriks yang mampu
men

‘at air sehingga adonan Yang ditambahkan garam pada kondisi prerigor
mengi

| —
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nilai pH nya lebih tinggi, selain iy daging yang digunakan sebagai bahan baku

memiliki DIA yang lebih tinggi serta pH daging prerigor yang masih tinggi.
Menurut Anonim (2007) garam dapat meningkatkan jumlah muatan nepatif dalam
protein daging yang akan meningkatkan daya tolak protein. Penambahan garam
Juga menyebabkan lebih banyak H' diperlukan untuk menetralkan muatan negatif,
sehingga titik isoelektrik protein turun menjadi 4,5 sehingga penambahan garam
NaCl akan memperbesar ruang di dalam protein dan meningkatkan daya ikat air.
Analisis ragam (Lampiran 2a) menunjukkan bahwa level garam tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH adonan bakso daging sapi. Pada
Tabel 3 terlihat bahwa pada level garam 2%, 3% dan 4% masing-masing nilai
pHnya adalah 5,57; 5,59 dan 5,59. Hal ini discbabkan level garam yang
digunakan dapat menyebabkan kemampuan ekstraksi protein yang sama sehingga
memberikan efek pada peningkatan nilai pH yang dihasilkan juga sama. Choi
(198%9) menyatakan bahwa garam hingga konsentrasi 3% dapat meningkatkan pH
dan protein larut garam dari daging sapi yang dimungkinkan karena garam

memutuskan kompleks aktomiosin.

Analisis ragam (Lampiran 2a) menunjukkan bahwa interaksi antara

waktu penambahan garam dan level garam adalah nyata (P<0,05) terhadap pH

adonan bakso daging sapi. Pada Tabel 3 terlihat bahwa pada waktu penambahan

garam prerigor dengan level garam 4% memiliki nilai pH yang lebih tinggi

dibandingkan dengan yang lain. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan level

garam kemungkinan akan meningkatkan nilai pH adonan bakso yang

ditambahkan garam pada waktu prerigor, sedangkan pada penambahan param
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postrigor pH adonan cenderung menurun. Pada Tabel 3 juga terlihat pada waktu
penambahan garam postrigor dengan level garam 4% memiliki nilai pH yang
lebih rendah (5.39) dibandingkan dengan yang lain. Hal ini disebabkan ion
clorida (CI') dari garam berikatan dengan gugus positif dari protein daging
menyebabkan peningkatan muatan negatif filamen dari filamen daging karena
ion positif yang bebas telah berikatan dengan ion klorida param sehinpga
meningkatkan pH daging. Anonim (2007), menyatakan bahwa param dapat
meningkatkan jumlah muatan negatif dalam protein daging yang akan
meningkatkan dava tolak protein. Penambahan garam juga menyebabkan lebih
banyak H' diperlukan untuk menetralkan muatan negatif , sehingga titik
isoelektrik protein turun menjadi 4,5 dengan demikian penambahan garam NaCl

akan memperbesar ruang di dalam protein dan meningkatkan daya ikat air.

5.9
&8 - B____,_————___E' Waktu penambahan garam
s7 .
&6 1
Nilai pH J O Postrigor
55
4 - e -
53 -
2% i% a%,
Level penambahan garam
Gambar 3. Interaksi Wakiu Penambahan Garam dan Level Garam

Terhadap pH
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Rendemen Bakso

Eendemen merupakan  fakior pengali pada berat adonan untuk
mengetahui jumlah produk yang dihasilkan dari prosesing produk daging.
Rendemen merupakan salah satu parameter untuk mengukur keoptimalan produk
yang dihasilkan. Semakin besar rendemen yang diperoleh, maka semakin efisien
perlakuan yang dihasilkan dari persentase berat produk vang didapatkan dari
denaturasi protein. Rendemen adalah persentase berat akhir yang diperoleh dari
denaturasi protein atau selisih antara susut masak ( Anonim, 2007).

Rata-rata nilai rendemen bakso pada waktu penambahan dan level garam
vang berbeda disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Rata-Rata Rendemen Bakso vang Mendapat Perlakuan Waktu
Penambahan dan Level Garam yang Berbeda.

Waktu Penambahan Garam {(A)
Level Garam (B) _ Rata-rata
Prerigor Postrigor
2% 98.63 98,86 98,74
3% 08,48 08,69 08,58
4% 97.85 99.01 08.43
Rata-rata 98,32 08,85

Analisis ragam (Lampiran 3a) menunjukkan bahwa wakiu penambahan

garam tidak memberikan pengaruh yang nyata (P=0,05) terhadap nilai rendemen

bakso daging sapi. Wakiu penambahan garam baik prerigor maupun postrigor
memberikan nilai yang tidak jauh berbeda dalam meningkatkan nilai rendemen

bal Pada Tabel 4 terlihat bahwa rata-rata nilai rendemen waktu penambahan

garam prerigor adalah (98,32), sedangkan pada waktu penambahan  garam
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postrigor adalah (98,85). Hal ini ment;n}'ukkan bahwa waktu penambahan garam

pada kondisi prerigor maupun Postrigor mampu melarutkan protein sehingpa
adonan bakso akan memiliki DIA yang lebih tinggi akibat dari proses pengikatan
air oleh protein miofibril daging, sehingga pada saal pemasakan berat bakso tidak
banyak mengalami penyusutan. Menurut Boles dan Swan (1997) bahwa garam
meningkatkan hasil masak dengan cara mengubah muatan dan kelarutan protein
daging yang menyebabkannya mengikat lebih banyak air,

Analisis ragam (Lampiran 3a) menunjukkan bahwa level garam tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P=0,05) terhadap nilai rendemen bakso daging
sapi. Pada Tabel 4 terlihat nilai rendemen masing-masing level garam 2%, 3%
dan 4% wyaitu 98,745; 98,585 dan 98,43. Hal ini menunjukkan bahwa nilai
rendemen bakso daging sapi pada semua level garam yang digunakan
memberikan nilai rendemen yang relatif sama. Nilai rendemen yang diperoleh ini
dipengaruhi oleh kualitas daging yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan
bakso, yakni penggunaan daging sapi bagian fillet vang memiliki DIA tinggi.
Menurut Lawrie (2001) bahwa kehilangan berat daging (cairan daging) yang
berkualitas baik cenderung lebih sedikil dibandingkan dengan daging yang

berkualitas rendah.

Hasil analisis ragam (lampiran 3a) menunjukkan bahwa tidak terdapat

interaksi (P>0,05) antara waktu penambahan garam dan level garam yang berbeda

terhadap rendemen bakso daging sapi. Pada Tabel 4 terlihat bahwa level garam

lebih

tinggi (98.63) dibandingkan dengan yang lain, begitu juga terlihat bahwa pada
nEgl g
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T

T Ty ————



e

B

L4

I:

rendemen yang lebih linpgi (99,01) diban iviglian. Sengan yang |Hil-'l. Hai-ini .

menunjukkan bahwa garam mampu mengekstraksi protein terlarut  selama
penggilingan tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap kehilangan protein
terlarut selama penyimpanan. Menurut Pearson and Tauber (1984), bahwa
penggaraman daging pada kondisi prerigor dapat meningkatkan kelarutan protein
miofibril, tetapi tidak memperlihatkan adanva perlindungan terhadap kehilangan
protein selama penyimpanan. Meskipun tingkat kehilangan protein vang larut
sama pada daging yang digarami prerigor dengan daging yang digarami pada

kondisi potrigor, tetapi sifat daya mengikat aimya yang tinggi tetap tidak berubah,
Warna Bakso

Warna merupakan salah satu parameter yang diukur dalam penilaian

muty dan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk bakso. Rata-rata hasil
pengukuran wama bakso daging sapi pada wakiu penambahan dan level garam

yang berbeda disajikan pada Tabel 5.

Analisis ragam (Lampiran 4a) menunjukkan bahwa waktu penambahan

garam berpengaruh nyata {P<0,05) terhadap wama bakso daging sapi. Pada Tabel

5 terlihat bahwa waktu penambahan garam prerigor memiliki nilai yang nyata

lebih tinggi (3,19) dibandingkan dengan waktu penambahan garam posirigor

(2,91). Hal ini terjadi karena pada fase prerigor belum terbentuk matriks

aktomiosin sehingga garam Yang ditambahkan pada fase prerigor akan lebih

mudah dan lebih banyak mengekstraksi protein miofibril yang pada akhirnya
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protein ini akan memberikan Kemampuan mengikat air yang lebih tinggi sehingpa

mengurangi jumlah air Yang menuju ke permukaan bakso dan diperoleh adonan

yang berwamna lebih terang. Hamm (1981) dalam Boles and Swan (1996)
menyalakan bahwa penambahan garam pada daging prerigor membantu
mempertahankan sifat-sifat daging prerigor., Kemampuannya mempertahankan
daya mengikat air dengan penambahan param prerigor disebabkan repulsi
elektrostatik yang kuat antara molekul protein yang berdekaian karena pengaruh

kombinasi awal dan konsentrasi ATP vang relatif tinggi, pH tinggi dan kekuatan

ionik tinggi.

Tabel 5. Nilai Rata-Rata Wama Bakso yang Mendapat Perlakuan Wakiu
Penambahan dan Level Garam yang Berbeda

ST et TR s BT 1

Waktu Penambahan Garam (A)
Level Garam (B) Rata-rata
Prerigor Posirigor
2% 308 3,01 3,04
3% 3,21 2,98 3,09
4% 3,28 275 3,01
T— 319 291"

Ket - Angka dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata (P<0,05). Skor | : Coklat; 5 : Putih

Analisis ragam (Lampiran 4a) menunjukkan bahwa level garam tidak

memberikan pengaruh nyata (P=0,05) terhadap warna bakso daging sapi. Pada
Tabel 4 terlihat bahwa level garam 2%, 3% dan 4% memiliki nilai rata-rata yang

tidak jauh berbeda yakni 3.04; 3,09 dan 3,01. Hal ini berhubungan crat dengan

cemampuan mengikat air dari protein daging yang b
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[ = J u
saat pemasakan bakso, jumiah ajr yang hilang berkurang sehingga warna bakso

yang diperoleh lebih putih.

Analisis ragam (Lampirn 4a) menunjukkan bahwa tidak terdapat
interaksi (P=0,05) antara waktu penambahan garam dan level garam yang berbeda
terhadap wamna bakso yang dihasilkan. Berdasarkan nilaj rata-rata pada Tabel 5
terlihat bahwa pada wakiu penambahan garam prerigor dengan level 4% memiliki
nilai yang lebih tinggi (3.28) sedangkan pada waktu penambahan garam posirigor
dengan level garam 4% memiliki nilai yang lebih rendah (2.75). Kondisi prerigor
dengan level garam yang semakin meningkat memperlihatkan warna vang
semakin mendekati warna putih, sedangkan pada waktu penambahan garam
posiripor warmna bakso semakin mendekati wama coklat seiring dengan
peningkatan level garam yang digunakan. Peningkatan warna pada kondisi
prerigor disebabkan nilai pH yang juga mengalami peningkatan. pH yang tinggi
akan membantu dalam proses pengikatan air oleh protein daging dan mengurangi

jumlah air yang keluar dari produk bakso selama pemasakan sehingga warna yang

dihasilkan lebih cerah.

Kekenyalan Bakso

Kekenyalan bakso merupakan rangkaian penilaian organoleptik yang
€

dapat menentukan kualitas bakso, Rata-rata kekenyalan bakso pada waktu

penambahan dan level garam yang berbeda disajikan pada Tabel 6.
Analisis ragam (Lampiran 5a) menunjukkan bahwa waktu penambahan

kekenyalan bakso daging sapi.
ata (P<0,01) terhadap
garam berpengaruh sangat ny
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bakso pada walk N

lu penambahan garam- .rar.w-igm; nyata,

lebih tinggi (3,35) dibandingkan dengan nilai rata-rata

T =
a

Nilai rata-rata kekenyalan

kekenyalan bakso ]:r&l:la
kondisi postrigor yaitu 2,07 (Tabel 6). Rata-rata nilai kekenyalan bakso yang

lebih tinggi pada waktu penambahan garam prerigor dapat disebabkan pH daging
prerigor yang masih tinggi, disamping ity garam yang ditambahkan juga
mempunyai peranan penting dalam meningkatkan daya mengikat air. Menurut
Soeparno (1992), peregangan otot alau pencegahan terhadap pengerutan otot pada
waktu pH daging tersebut masih tinggi akan meningkatkan keempukan daging,
karena panjang sarkomer miofibril meningkat. Elviera (1988) menyatakan bahwa
param berperan dalam memperbaiki sifat-sifat fungsional produk daging dengan
mengekstraksi protein-protein miofibril dari sel-sel otot selama perlakuan mekanis
seperti penghancuran daging. Garam berinteraksi dengan protein olot selama
pemanasan sehingga membentuk matriks yang kuat dan mampu menahan air
bebas dan membentuk tekstur produk yang baik. Selanjutnya Anonim (2005)

menyatakan bahwa garam akan mengembangkan protein miofibril dan akan

menyebabkan protein terlarut ke dalam larutan garam. Protein terlarut akan

membentuk matriks yang bisa mengikat air. Kemampuannya mempertahankan

daya mengikat air dengan penggaraman prerigor disebabkan repulsi elekirostatik

yang kuat antara molekul protein yang berdekatan karena pengaruh kombinasi

awal dari konsentrasi ATP yang relatif tinggi, pH tinggi dan kekuatan ionik tinggi.
W

Analisis ragam (Lampiran 5a) level
terlihat bahwa level garam 2%
01). Pada tabel 6
terhadap kekenyalan bakso (P<0;
X ) . sedangkan level garam 3% dan 4%

05)%
dan 3%; 2% dan 4% berbeda nyata (P<0,05)

garam berpengaruh sangat nyaia
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Nilai rata-rata kekenyalan bakso pada waktu penambahan o=, J;;;Er;gm g

lebih tinggi (3,35) dibandingkan dengan nilai rata-rata kekenyalan bakso pada

kondisi postrigor yaitu 2,07 (Tabel 6). Rata-rata nilai kekenyalan bakso yang
lebih tingg pada waktu penambahan garam prerigor dapat disebabkan pH daging
prerigor yang masih tinggi, disamping itu garam yang ditambahkan juga
mempunyai peranan penting dalam meningkatkan daya mengikat air. Menurut
Soeparno (1992), peregangan otot atau pencegahan terhadap pengerutan otot pada
waktu pH daging tersebut masih tinggi akan meningkatkan keempukan daging,
karena panjang sarkomer miofibril meningkat. Elviera (1988) menyatakan bahwa
garam berperan dalam memperbaiki sifat-sifat fungsional produk daging dengan
mengekstraksi protein-protein miofibril dari sel-sel otot selama perlakuan mekanis
seperti penghancuran daging. Garam berinteraksi dengan protein otot selama
pemanasan sehingga membentuk matriks yang kuat dan mampu menahan air
behas dan membentuk tekstur produk yang baik, Seclanjutnya Anonim (2005)

menvatakan bahwa garam akan mengembangkan  prolein minfibril dan akan

: ; g 'roled larut akan
: { ke dulam larutan o, Prolein ler
menvebabkan proten terlaru
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menunjukkan perbedaan i
P YANg tidak nyata (P>0,05), Hal in: menunjukkan hahwa

kekenyalan bakso akan semakin meningkat seiring dengan penambahan level

garam. Peningkatan kekenvalan tersebut dapat dilwbungkan dengan peningkatan

pH dan DIA daging yang digunakan sebagai bahan baku bakso, Menurut (Offer et

all, 1989), sebagian besar air dalam sel oot terdapat dalam miofibril, vaitu di
antara filamen tebal dan tipis. Perubahan kekutan mengikat air oleh daging
discbabkan perubahan volume dari miofibril.  Penambahan air terjadi jika
miofibril mengembang dan sebaliknya kehilangan air terjadi jika miofibril
menyusut. Peningkatan daya mengikat air dengan penambahan NaCl disebabkan
ton klorida yang terikat ke filamen akan meningkatkan pugus negatif filamen yang
menyebabkan peningkatan paya repulsif danm karenanya mengalami
pengembangan.

Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kekenyalan Bakso yang Mendapat Perlakuan Waktu
Penambahan dan Level Garam yang Berbeda

Waku Penambahan Garam (A)
Level Garam (B) , hatahin
Prerigor Posirigor
. 268 1,86 e
394 3.46 2.11 Es?zh
4% 1,93 2,26 3,0
2 207"
Rata-rata 3,33

baris yang sama menunjukkan
. berbeda pada lmlctm atan NS
" mmbﬁdgkaggd:;ﬁg s:g;uai r?:nﬂiﬂg (P<0,01). Skor I: Tidak kenyal; 5 : Sangat kenyal

Analisis ragam (Lampiran 53) level garam berpengaruh sangat nyala

akso (P<0,01). pada Tabel 6
(P<0,03); sedangkan level garam 3% dan 4%

terlihat bahwa level garam 2%
terhadap kekenyalan b

dan 3%: 2% dan 4% berbeda nyad
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juklk A
menunjukkan perbedaan yang tudak nyata (P>0,05). Hal inj menunjukkan bahwa

kekenyalan bakso akan semakin meningkat seiring dengan penambahan level

garam. Peningkatan kekenyalan tersehyy dapat dihubungkan dengan peningkatan

pH dan DIA daging vang digunakan sebagai bahan baku bakso. Menurut (Offer ef

ail., 1989), sebagian besar air dalam sel otot terdapat dalam miofibril, yaitu di

antara filamen tebal dan tipis. Perubahan kekutan mengikat air oleh daging

disebabkan perubahan volume dari miofibril, Penambahan air terjadi jika
miofibril mengembang dan sebaliknya kehilangan air tedadi jika miofibril
menyusut. Peningkatan daya mengikat air dengan penambahan MaCl disebabkan
ion klorida vang terikat ke filamen akan meningkatkan gugus negatif filamen yang

menyebabkan peningkatan gaya repulsif dan karenanya mengalami

pengembangan.
Analisis ragam (Lampiran 5a) menunjukkan bahwa tidak terdapat

interaksi antara waktu penambahan dan level garam terhadap kekenyalan bakso.

Pada Tabel 6 terlihat bahwa pada waktu penambahan garam prerigor dengan level

garam 4% memberikan nilai rata-rata kekenyalan yang lebih tinggi (3.93)

dibandingkan dengan yang lain dan pada waktu penambahan garam posirigor

d level garam 4% diperoleh nilai rata-rata kekenyalan yang juga lebih tinggi

engan level g

(2.26) dibandingkan dengan yang lain. Hal ini menunjukkan bahwa kekenyalan
3 1 1m B

an bertambahnya level garam baik pada kondisi

bakso akan meningkat deng

prerigor maupun posirigor.
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Kesukaan Bakso

Rata-rata nilai kesukaan baksg pada waktu penambahan dan level garam

yang berbeda dE.D-E.T. dilibat pada Tabe] 7.

Tabel 7. Nilai Rata-Rata Kesukaan Bakso yang Mendapat Perlakuan Wakiu
Penambahan dan Level Garam yang Berbeda.

Waktu Penambahan Garam (A)

Level Garam (B)

Rata-rata
Prerigor Postrigor
2% 3.15 1,75 245"
2% 341 2,15 278"
4% 1.88 2.23 3.05°
Rata-rata 348" 7 04"

Ket : Angka dengan hurul yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Skor | : Tidak suka; 5 : Sangat Suka

Analisis ragam (Lampiran 6a) menunjukkan bahwa wakiu penambahan
garam memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kesukaan
hakso. Nilai rata-rata kesukaan bakso berdasarkan hasil uji organoleptik pada
kondisi prerigor nyata lebih tinggi (3,48) dibandingkan dengan kondisi postrigor
yakni 2,04 (Tabel 7). Rata-rata nilai kesukaan bakso yang lebih tinggi pada
keterkaitan dengan tingkat kekenyalan dan wama

kondisi prerigor memiliki

panelis lebih menyukai hakso yang memiliki kekenyalan yang tinggi dan
bakso. Panelis leb

gak putih. Menunit Abustam dan Ali (2004), faktor yang iheut
warna yang a putih.

- . 2 - o
fukan kelezatan dan daya terima daging yang dikonsumsi antara lain adal
meneniukan Ke

1 'Cﬂlrﬂn dﬁgi‘nﬂ! tekstur, keempukan. bE.'I.L,. cila asa, aroma, |:|-|-|
WAalma, kadar _!115 atau - |
1 h p‘l‘ﬂtﬂlﬂ da,g'mg SEEE.I'IJ-LIH'.I.}’E dll.ﬂlﬂbﬂ]‘lkﬂﬂ oleh Lawne
=

d ikat a1 © 1
o unfuk menahan &ir meupakan sifat yang

(2001) bahwa kemampuan daging

ine tersebut memilik
- . ool geCard urnum daging
‘kat air yang Ungg!

penting, karena daya
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kualitas yang baik. Penggunaan daging yang memiliki daya ikat air yang

tinggi
dapat berpengaruh pada hasi akhir

produk sehingga diperoleh bakso yang
berkualitas.

Hasil analisis ragam (Lampiran 6a) menunjukkan bahwa level pura
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01} terhadap kesukaan bakso
daging sapi. Hasil uji Beda Nyata Terkecil (lampiran 6b) menunjukkan bahwa
antara level garam 2% dan 4% berbeda nyata (P<0,05) sedangkan level garam 2%
dan 3%; 3% dan 4% tidak berbeda nyata (P>0,05). Pada Tabel 6 terlihat bahwa
rata-rata level garam masing-masing 2%, 3% dan 4% memberikan nilai kesukaan
yakni 2.45; 2,78 dan 3,05. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan kesukaan
terhadap bakso daging sapi seiring dengan peningkatan level garam yang
digunakan.  Garam yang ditambahkan memberikan kontribusi  terhadap
peningkatan kesukaan para panelis, dischabkan garam mampu meningkatkan
kekenyalan dan warna yang lebih cerah pada produk bakso. Aberle ef all. (2003)
menyatakan bahwa daging sapi yang digarami pada fase prerigor mempunyai
warna cerah yang stabil yang dapat dikaitkan dengan kadar metmioglobinnya
yang rendah dan pH ultimat yang tingg!.

Analisis ragam (Lampiran 6a) menunjukkan bahwa tidak terdapat

interaksi (P=>0,05) antara wakiu ]je;]'mmba]:la.n dan level garam terhadap kesukaan
n a1 |

rigor
bakso, Pada Tabel 7 terlihat bawd pada waktu penambahan garam prerig

memiliki nilai
pula pada waktu penambahan garam

40 kesukaan yang lebih tinggi (3,88)
dengan level garam 40

ibandi Jain, begitu
dlhcﬂ.nd:lngkan dengan yang - -
level garam 4% memiliki nilai kesukaan yang lebih tinggi (2,23)

postrigor dengan 1EvE
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dibandingkan dengan yang lain, Hal jn; menunjukkan bahwa nilai kesukaan akan

meningkat  seiring  dengan meningkatnya level garam  baik pada waktu

penambahan garam prerigor maupun pada waktu postrigor.



Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut :

1. Waktu penambahan garam prerigor memberikan nilai pH adonan, warna,
kekenyalan, dan kesukaan bakso yang lebih tinggi dibandingkan dengan
waktu penambahan garam posirigor,

2. Peningkatan level garam pada interval 2% dan 3% dapat meningkatkan
kekenyalan dan kesukaan bakso.

1. Penambahan level garam meningkatkan nilai pH adonan bakso yang

ditambahkan pgaram prerigor dan menurunkan nilai pH adonan yang
ditambahkan garam posirigor

Saran

Untuk meningkatan kualitas sensori bakso yang dihasilkan sebaiknya
n

ak hahan garam dilakukan pada kondisi daging masih berada pada fase
waktu penam

prerigor dengan jevel garam 3 %0.
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