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ABSTRAK

Bakso merupakan produk emulsi berbentuk wio (minyak dolom air) dan mempurtyai

Metode penelition menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial dengan dua
Jakzor dan tiga kali ulangan. Faktor I : Jenis baharn pengisi (tepung kedelai, tepung kocang
zqz?sgaa.so’q ' o i o
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produk akhir adalah 0,5% (Steinhauer,1983).
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vilamin Bl 039 mg dan tepung jagung
mempunyai fi caroten 1334,68 mikro/gr.
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penambahan Sodium Tripolyphosphat (

0.25 %, 0,50 % b/b). Jika terdapat perbedaan
nyata dilanjutkan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf S %.




2. Pembuatan Tepung Jagung

Biji jagung setelah dibersihkan dari
benda asing dan kotoran, kemudian
dilakukan perendaman dalam air suhu 30 C
selama 5 jam. Setelah perendaman,
dilakukan penirisan dan pengeringan dalam
oven dengan suhu 60 C selama 8 jam,
Selanjutnya dilakukan penggilingan dan
pengayakan dengan ukuran 80 mesh,
Tepung jagung yang dihasilkan dilakukan
4. Pembuatan Bakso Jamur Kancing
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analisa terhadap Kudur wir, kadar [) karoten,
kadar pati dan kadar protein,

3. Pembuatan Tepung Kacang Hijsu

Kacang hijau kering tanpa kuiit
dilakukan penggilingan dan pengayakan
dengan ukuran 80 mesh. Tepung kacang
hijau yang dihasilkan dilakukan analisa
terhadap kadar air, kadar vitamin B, kadar
pati dan kadar protein.

Jamur Kancing
Pencucian air hangat £80°C
Penirisan
Penimbangan 100 gr
Penggilingan
Tep. kedelai 20%, l Bumbu-bumbu :
Tep. jagung 20%, Pembuatan | -MSG2%
Tep. kacang hijau 20% adonan bakso - Bawang putih 2,5%
STPP 0%, 0,25%, 0,50% l - Garam 2,5%
Pencetakan
Berat £15-17 gr
Diameter + 2 cm
N
Perebusan (x100°C, 15 menit)
Penirisan dan pendinginan
10 menit
Analisa:  *— Bakso }amur —*  Uji organoleptik :
~ Kadar air - Rasa
- Kadar pati - Tekstur
- Kadar protein - Wama
- Kekenyalan
- WHC

Gambar 1. Disgram Alir Pembuatan Bakso Jamur



Tepung
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20,64
56,30
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Tabel 1, menunjukkan bahwa kadar B. Hasil Analisa Kimis Bakso Jamur
kedelai dan 1. Kadar Air

kadar pati tertinggi pada tepung jagung . Hasil analisis statistik, menunjukl

MWWW”M bahwa terdapat interaksi yang ny

jagung. (P<0,05) antara periakuan jenis bal

pengisi dan penambahan STPP terha

kadar air bakso.
Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air bakso jamur pada periakuan jenis bahan pengisi |
penambahan STPP.
Perlakuan Rata-rata
Jenis bahan pengisi STPP | Kadarair (%) | DMRT Homw
(%%6) 5%
Tepung kedelai 0 68,55 0,18 a
Tepung kedelai 025 70,82 0,19 c
Tepung kedelai 0,50 72,56 020 <
Tepung kacang hijau 0 68,74 - a
Tepung kacang hijau 0,25 71,96 0,19 c
Tepung kacang hijau 0,50 73,18 0,20 f
Tepung jagung 0 69,86 0,17 b
Tepung jagung 025 71,47 0,19 d
Tepung jagung 0,50 7387 0,20 3

Keterangan : Nilai mata-rata yang didampingi huruf yang berbeda menyatakan perbed
yang nysia
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Gambar 2. Hubungan antara perlakuan jenis behan pengisi dan
penambahan STPP terhadap kadar air bakso

Gambar 2 menunjukkan bahwa Semakin besar penambahan STPP
periakuan jenis bahan pengisi tepung jagung akan mengakibatkan semakin besar kadar air
dan penambahan STPP yang semakin tinggi bakso karena STPP berfungsi untuk
menyebabkan kadar air bakso scmakin meningkatkan days ikat air bakso. Semakin
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Tabel 3.

Rata-rata

:

WHC (%)

DMRT 5%

i

90,44
86,43
79,08
89,11
84,42
7743 3,08
88,43 346
80,91 321
6341 =

4,53
342
3,12
348
336

PoacTOABn B0

w:mmmmwmm
menyatakan terdapat perbedasn yang nyata

100.00

dari luar misalnya pemanassn, penggilingan
dan tekanan. Menurut Kramfich, dkk (1982),

mengurangi
Menunst Pearson & Tauber (1984) dalam
Ningsih. (2000), penambshan seayawa

phosphat pada wmasa daging akan
produk yang bersangkutan.



3. Kadar Pati
Hasil analisis statistik, menunjukkan
bahwa tidak adanys interaksi yang nyata

Tabel 4. Nilai rata-rats kadar pati bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan

antzra dua perlakuan terhadsp kadar pati
bakso.

penambahan STPP
Jenis bahan pengisi Rata-rata kadar pati (%) Notasi
Tepung kedelai 14,53 a
Tepung kacang hijau 13,69 b
gmm 15.77 b
Penambahan STPP Rata-rata kadar pati (%) Notasi
0% 14,86 m
0,25% 14,31 tn
0,50% 14,82 th
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menyatakan terdapat
perbedazn yang nyata ; tn = menyatakan tidak berbeda nyata
Tabel 4. menunjukkan bahwa
i terti i 4. Kadar Protein

kadar pati tertinggi didapat pada perlakuan
jenis

Hasil analisis statistik,
menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang
nyata (P< 0,05) antara perlakuan jenis bahan
pengisi dan penambahan STPP terhadap
kadar protein bakso.

penambahan STPP
Perlakuan Rata-rata Notasi

| Jenis bahan pengisi STPP (%) | Kadar protein (%) | DMRT5%

Tepung kedelai 0 7,16 0,04 h
Tepung kedelai 025 127 0,03 i
Tepung kedelai 0,50 7.12 0,03 g
Tepung kacang hijau 0 6,51 0,03 f
Tepung kacang hijau 025 6,44 0,03 e
Tepung kacang hijau 0,50 631 0,03 d
Tepung jagung 0 5,95 0,03 ¢
Tepung jagung 0,25 5.80 0,02 b
Tepung jagung 0,50 5,73 - a

Keterangan : Niiai rata-rata yang didampingi huruf yang berbeda menyatakan

terdapat perbedaan yang nyata
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Gambar4. Hubungan antara perlakuan  jenis bahan  pengisi dan

penambahan STPP terhadap kadar protein bakso jamur

Gambar 4, menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan STPP  dan
jenis bahan pengisi tepung jagung maka
kadar protein bakso semakin rendah. Hal ini
karena kandungan protein jagung (9,63 %)
paling rendah dibandingkan kedua jenis
bahan pengisi lainnya. Semakin tinggi
penambahan STPP maka kadar protein juga
semakin menurun, hal ini karena STPP
mempunyai kemampuan untuk mengikat air

lebih besar sehingga kada air bakso semakin
tinggi, akibatnya komponen lain termasuk
protein semakin menurun,

S. Tekstur (Tingkat kekenyalan)

Hasil analisis statistik (Tabel 6),
menunjukkan terdapat interaksi yang nyata
(P<0,05) antara perlakuan jenis bahan
pengisi dan penambahan STPP.

Tabel 6.  Nilai rata-rata tekstur bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
penambahan STPP
Perlakuan Rerata Notasi
Jenis bahan pengisi STPP (%) Tekstur DMRT 5%
(mm/gr.dt)
Tepung kedelai 0 035 0,35 a
Tepung kedelai 025 038 - b
Tepung kedelai 0,50 0,45 045 d
Tepung kacang hijau 0 0,37 0,37 a
Tepung kacang hijau 0,25 0,41 0,41 b
Tepung kacang hijau 0,50 0,46 0,46 [
Tepung jagung 0 0,36 0,36 a
Tepung jagung 0,25 0,42 0,42 ¢
Tepung jagung 0,50 0,50 0,50 f

Keterangan : Nilai tekstur yang semakin tinggi menunjukkan bakso semakin kenyal.



menyebabkan peningkatan

(kekenyalan) bakso. Kekenyalan bakso mwmumwm
jagung, hal ini dischabkan tepung jagung schingga kemampuan untuk menycrap air
mempunyai kandungan pati yang paling juga sangat besar. Menurut Pearson &
tinggi (70,89 %) schingga mempunyai  Tauber (1984) dalam Ningsih, (2000),

kemampuan menyerap air yang lebih besar penambahan phosphat pada masa
akibatnya kekenyalan bakso semakin daging akan meningkatkan daya ikat air
meningkst Scmaskin tinggi (WHC) dari produk yang bersangkutan.
STPP yang ditambahkan meningkatkan

C. Uji Organoleptik (Rasa dan kekenyalan)
Tabel 7. Nilai kesukaan rasa, warma dan kekenyalan bakso pada periakuan jenis bahan

Perlakuan Rerata Nilai Rerats
Jenis bahan Penambahan rass Kekenyalan
pengisi STPP

Tepung 0% 405 325
kedelai 0.25% 420 3,95
0.50% 335 3,20

Tepung jagung 0% 1,75 3,50
0,25% 1,80 3,80

0.50% 2,70 320

Tepung kacang 0% 335 3.50
hijau 0,25% 4,10 3,65
0.50% 4,15 3,20




dengan  gugus  reaktifnya
memdr
yang sangat , demikian pula
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