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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, sensoris, dan kandungan f-karoten bakso
yang terbuat dari kombinasi daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan penambahan daun katuk. Penelitian ini
dilakukan dengan lima macam perlakuan yaitu imbangan daging sapt dan daging ayam petelur afkir dengan
perbandingan 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan 0:100. Lima macam perlakuan tersebut selanjutnya disuplementasi daun
karuk dengan konsentrasi 0; 2.5; dan 5% dari berat daging. Pengujian yang dilakukan meliputi uji karakteristik fisik
(pH. daya ikat air, dan keempukan), karakteristik kimia (kadar air, protein, dan lemak), karakteristik sensoris (warna,
aroma, tekstur, kekenyalan, dan daya terima), dan kandungan -karoten, Data karakteristik fisik dan kimia dianalisis
variansi pola faktorial (3 faktor penambahan daun katuk x 5 faktor imbangan daging). Data karakteristik sensoris
dianalisis non-parametrik yaitu uji Hedonik Kruskal-Wallis, dilanjutkan uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
dalam model jaring laba-laba (spider web). Perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple
Range Test, Hasil penelitian menunjukkan bahwa imbangan daging sapi dan ayam petelur afkir sebesar 0:100% dapat
meningkatkan pH, daya ikat air, keempukan, kadar air, kadar protein, dan kandungan [-karoten bakso berturut-turut
sebesar 0,20; 5,8%:; 4,74 mm/45 g; 5,58%; 4,28%; dan 8,39 ug/100 g; tetapi menurunkan kadar lemak sebesar 0,31%
{P<0,05). Penambahan daun katuk pada level 2,5% dapat meningkatkan daya ikat air, kadar air, kadar protein, dan
kandungan [-karolen masing-masing sebesar 2,72%: 2,70%; 1,10%; dan 17,82 pg/100 g; tetapi menurunkan pH,
keempukan, dan kadar lemak berturut-turut sebesar 0,35; 2,01 mm/45 g; dan 0,08% (P<0,05). Imbangan daging dan
level penambahan daun katuk secara umum tidak mengubah karakteristik sensoris dan tidak menunjukkan interaksi
antara masing-masing perlakuan. Imbangan daging sapi dan ayam petelur afkir sebesar 0:100% menunjukkan hasil yang
terbaik, Penambahan daun katuk yang paling optimal adalah pada level 2,5%.

(Kata kunci: Bakso, Imbangan daging sapi dan daging ayam petelur afkir, Daun katuk, Fisik, Kimia, -karoten,
Sensoris)

ABSTRACT

This experiment was conducted to find owt the effect of katuk leaves supplementation on physical, chemical,
sensory characteristics and f-carotene content of beef and culled spent layers meat combination meatball. The
experiment materials consisted of beef, culled spent layers meat, katuk leaves and seasoning. The experiment was
conducted with five different beef and spent layer meat ratio ie. 100:0, 75:23, 50:30, 25:75, and 0:100. The
supplementations of katuk leaves were (1% (as control); 2.5%; and 5% of total beef and culled spent layers meat weight.
Each treatment consisted of five replications. Research parameters were physical characteristics, including ptl, water-
holding capacity, tenderness. chemical composition, sensory characteristics, including colour, laste, flavor, texture,
firmness and acceptability, and fi-carotene content. The data of physical, chemical composition, and [fi-carotene content
were statistically analyzed by variance analysis using completely randomized design 3 x 3 of factorial pattern and the
differences between means were tested by Duncan'’s New Multiple Range Test. The data of sensory characteristics were
analyzed by analysis of non parametrik of Hedonik Kruskal-Wallis and then were analyzed by using Spider Web Design
Test, The results showed that the beef and culled spent layers meat proportion 0:100% increased pH by 0.20; water-
holding capacity 5.8%; tenderness 4.74 mm/45 g; water content 5.38%,; crude protein 4.28%; and f-carotene content
by 8.39 g/100 g, while fat content decreased by 0.31% (P<0.05). Katuk leaves supplementation 2.5% increased viater-
holding capacity up to 2.72%; water content 2.70%; crude protein 1.1%; and f-carotene content by 17.82 g/100 g,
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while pH decreased by 0.35; tenderness 2.01 mmi45 g; and fat content by 0.08% (P<0.05). In conclusion, the best
proportion of beef and culled spent layers meat was 0:100% and the best level of katuk leaves supplementation was

2.5%

(Keywords: Meatball, Beef and culled spent iayers meat combination, Katuk leaves, Physical, Chemical and Sensory

Characteristics, f-carotene)

Pendahuluan

Bakso merupakan salah satu makanan olahan
daging yang cukup populer di Indonesia. Hampir
semua lapisan masyarakat menyukai bakso. Bakso
mengandung protein yang cukup tinggi dan dapat
dikombinasikan dengan daging ayam petelur afkir.
Daging ayam petelur afkir memiliki kandungan
protein 23,34% dan lemak 2,28% (Anonimus, 2011)
sedangkan daging sapi memiliki kandungan protein
19¢g dan lemak 2,5g per 100 g daging (Lawrie,
1995). Daging ayam petelur afkir memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi dan lemak
(kolesterol) yang lebih rendah dibandingkan daging
sapi sehingga sesuai bagi penderita penyakit
Jjantung.

Pola konsumsi masyarakat tentang makanan
yang memiliki gizi seimbang semakin menurun,
mereka cenderung memilih makanan yang praktis
dan siap saji bahkan masyarakat terutama anak kecil
banyak yang kurang menyukai sayur, padahal di
dalam sayur terdapat banyak gizi yang dibutuhkan
oleh tubuh seperti vitamin.

Daun katuk merupakan salah satu sayuran
dengan kandungan gizi yang tinggi dapat menjadi
bahan tambahan dalam pengolahan daging. Bakso
dengan penambahan daun katuk akan memberikan
sensasi baru untuk daya terima konsumen. Daun
katuk sebagai bahan tambahan pada pembuatan
bakso akan memberikan komponen baru dalam
bakso yaitu sumber vitamin A yang selama i
belum  banyak  dilakukan  penclitian  terhadap
penambahan sayur pada pembuatan bakso.

Kegunaan awal daun katuk hanyalah scbagai
obat, tetapi sekarang daun katuk telah menjadi
sayuran utama, dan umumnya dikenal karena
kandungan [-karotennya yang tinggi sebesar 10.020
pg per 100 g daun katuk (Anonimus, 2010). Jenis
karoten ini penting dalam gizi manusia sebagai
prekursor vitamin A (Rubatzky dan Yamaguchi,
1997). Berdasarkan uraian di atas manfaat dari
sayur sangatlah banyak, oleh karena itu penelitian
mengenai kombinasi dari daging sapi dan sayur
untuk menghasilkan produk bakso menjadi suatu
pokok perhatian.

Materi dan Metode

Materi

Alat yang digunakan pada pembuatan bakso
adalah timbangan elektrik, grinder, pisau, panci dan
kompor. Alat yang digunakan pada uji kualitas fisik
adalah timbangan analitik, tabung reaksi, pH-meter,
penetrometer, dua plat kaca, kertas saring, dan
beban 35 kg Alat yang digunakan pada uji
karakteristik kimia adalah alat uji kandungan lemak
(sohxlet), alat uji protein (Kjeldahl), alat uji kadar
air (oven), tanur listrik dan alat-alat gelas. Alat yang
digunakan pada uji kandungan [-karoten adalah
refluks, kolom kromatografi diameter 1 sampai 2
cm, panjang 20 sampai 30 c¢m, timbangan analitik
kepekaan 0,1 mg, spektrofotometer, Alat yang di-
gunakan pada uji karakteristik sensoris adalah
kuesioner untuk pengujian sensoris.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
bakso adalah daging sapi, daging ayam petelur
afkir, daun katuk, es batu, tepung bakso, bawang
goreng, tepung tapioka, merica, garam. dan bawang
putih.

Metode

Pembuatan bakso. Daging sapi dan daging
ayam petelur afkir dipotong kecil-kecil, kemudian
digiling halus. Daging giling tersebut dikelompok-
kan menjadi lima perlakuan yaitu proporsi daging
sapi dan daging ayam petelur afkir dengan per-
bandingan 100:0; 75:25; 50:50; 25:75; dan 0:100.
Daging dengan proporsi tersebut dikelompokkan
menjadi tiga perlakuan yaitu suplementasi daun
katuk dengan konsentrasi 0; 2,5; dan 5% dari berat
daging. Daun katuk yang digunakan adalah daun
katuk yang sudah digiling. Filler ditimbang
kemudian ditambahkan ke dalam campuran daging.
Tiap adonan dicampur dengan, bawang goreng,
tepung tapioka, tepung bakso, merica, garam, dan
bawang putih yang telah dihaluskan sampai
homogen. Potongan es dicampur selama proses
pencampuran. Adonan dibuat bulatan dengan
diameter kecil, kemudian direbus dalam air
mendidih hingga terapung.
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Analisis. Analisis fisik meliputi pH menurut
AOAC (1975), daya ikat air menggunakan
modifikasi metode Ham, Keempukan menggunakan
Penetrometer. Uji kimia meliputi kadar air meng-
gunakan metode Atkinson, lemak dengan metode
soxhlet, protein  menurut  metode  Kjeldahl
Pengujian sensoris meliputi warna, rasa, tekstur,
keempukan, dan daya terima bakso oleh mahasiswa
Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada
sebanyak 15 orang. Uji kandungan -karoten
menggunakan metode Chromatography.

Analisis data

Data  karakteristik  fisik, kimia, dan
kandungan -karoten dianalisis dengan Completely
Randomized Design (CRD) pola faktorial (3 faktor
suplementasi daun katuk x 5 faktor imbangan
daging) dilanjutkan dengan Duncan’s New Multiple
Range Test. Data karakteristik sensoris diuji dengan
analisis non-parametrik yaitu wji Hedonik Kruskal
Wallis, dilanjutkan uji Quantitative Deskriptive
Analisys (QDA) dalam model jaring laba-laba
(spider web) (Saleh, 1996).

ISSN 0126-4400

Hasil dan Pembahasan

Karakteristik fisik bakso

Hasil uji karakteristik fisik (uji pH, daya ikat
air, dan keempukan) bakso kombinasi daging sapi
dan daging ayam petelur afkir dengan penambahan
daun katuk tersaji pada Tabel 1, 2, dan 3.

pH (derajat keasaman). Hasil analisis
variansi pH menunjukkan bahwa perlakuan
imbangan daging ayam petelur atkir dan level
penambahan  daun  katuk  berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap pH, namun tidak terdapat
interaksi yang nyata diantara perlakuan. Bakso
dengan daging ayam petelur atkir 100% mempunyai
pH yang lebih tinggi dibandingkan bakso dengan
daging sapi 100%. Kenaikan level penambahan
daun katuk diikuti dengan penurunan pH bakso. pH
bakso terendah adalah bakso dengan imbangan
daging sapi schesar 100% dengan level penambahan
daun Kkatuk schesar 5%, sedangkan pH bakso
tertinggi adalah bakso dengan imbangan daging
ayam petelur afkir sebesar 100% tanpa penambahan
daun katuk. Hal ini diduga karena daun katuk

Tabel 1, Rerata hasil uji pH bakso dengan penambahan daun katuk (the average of pH of meatballs with the
addition of katuk leaves)

Level penambahan daun katuk  Imbangan daging sapi:daging ayam petelur afkir (proportion of R
. : - crata
(%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) {averags)
katuk leaves (%)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 T
0,00 6,04=0,09  6,11=0,01  6,31+0,01 6,32=0,01 6,43+0,01 6,240,157
2,50 5,74=0,02 5.84+0,03 S87+0,08 598004 6,03+0,10 5,89=0,12°
5,00 5,69+0,01 5,79+0,02 580+0,01 581+0,15 591+0,01 580+0,07
Rerata (average) 5,82+0,17° 5,91+0,15" 5,99+0,24° 6,04+0,23° 6,12+0,24°

"MESE Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<0.03)).

P4' Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same column indicate significant differences (P<(.03)).

Tabel 2. Rerata hasil uji daya ikat air (DIA) bakso dengan penambahan daun katuk (%) (the average of water
holding capacity of meatballs with the addition of katuk leaves (%))

Level penambahan daun katuk  Imbangan daging sapi:daging avam petelur afkir (proportion of

(%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) (;i:;‘;e)
katuk leaves (%)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 o
0,00 53,13£0,20 53,2540,13 55,1240,26 56,45:0,05 59324042 55451238°
2,50 56,07+0,18 56,42+0,51 57,83+0,29 58,92:030 61,61+0,36 58,1742,10%
5,00 57,5240,18 57,87+0,55 58,34+0,82 59,95£0.25 62,55+0,57 59,2541,97

Rerata (average) 55.58+1,94" 55,8542,08° 57,1041,60° 58.44+1,57° 61,16+1,50°
“<¢ Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<0.03)).
PAT Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscriplts al the same column indicate significant differences (P<0.05)).
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Tabel 3. Rerata hasil uji keempukan bakso dengan penambahan daun katuk (mm/i45 g) (the mean of tenderness of
meatballs with the addition of katuk leaves (mm/43 g))

Level penambahan daun katuk

Imbangan daging sapi:daging ayam petelur afkir (proportion of

%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) (al:::‘?:z:e)
__ katuk leaves (%)) 100:0 73:25 30:50 25:75 0:100 :

0,00 13,3320,41 13,90+0,14 14,51+0,12 16,010,223 18,06+0,43 15,16=1,78"

2,50 10,920,13 11,61£0,21 12,96+0,10 14,66=0,58 15,604£0,63 13,15%1,86°

5,00 10,20=0,19 10,91+0,38 12,5240,45 12,99=0,13 14,9840,28 12,32+1,75"

Rerata (average)

11,48+1,44° 12,14+137° 13,33+0,94" 14,56=1,35° 16,22+] 47"

%2%¢ Quperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant diffevences (P<(.03)).

PO Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same column indicate significant differences (P<0.05)).

mempunyai pH terendah sebesar 5.4 diikuti pH
daging sapi sebesar 5,7, dan pH daging ayam
petelur afkir sebesar 6,0 pada saat pengukuran,

Daya ikat air. Hasil analisis menunjukkan
bahwa perlakuan imbangan daging ayam petelur
afkir dan level penambahan daun katuk berbeda
nyata (P<0,05), namun tidak terdapat interaksi yang
nyata diantara perlakuan. Bakso dengan imbangan
daging ayam petelur afkir sebesar 100% dengan
level penambahan daun katuk sebesar 5% mem-
punyai daya ikat air bakso yang tertinggi, diikuti
bakso dengan level penambahan daun katuk sebesar
5%, dan bakso dengan imbangan daging ayam
petelur  afkir  scbesar  100%.  Semakin  tinggi
imbangan daging ayam petelur afkir dan level
penambahan daun katuk, kemampuan mengikat air
semakin besar, tertinggi scbesar 62,55% adalah
bakso dengan imbangan daging ayam petelur afkir
sebesar 100% dengan level penambahan daun katuk
sebesar 5%. Hal ini diduga karena daging ayam
petelur afkir mengandung protein globular yang
asam aminonya mempunyai daya ikat air yang
tinggi. Secara bangun kimia protein globular mem-
punyai ikatan helix yang mengikat air kuat dan
diantara perlakuan mempunyai range slope yang
sama schingga tidak terjadi interaksi. Hal ini sesuai
pendapat  Foegeding dan Lanier (1989) yang
menyatakan bahwa protein globular mempunyai
kemampuan mengikat air yang besar. Sulistyo
(2008) menyatakan bahwa pada umumnya pH
sekitar 58 atau lebih akan meningkatkan
kemampuan menahan air, memberikan warna
daging yang gelap, dan tekstur yang kasar pada
produk daging olahan.

Keempukan. Hasil perhitungan analisis
variansi menunjukkan bahwa perlakuan imbangan
daging ayam petelur afkir berbeda nyata (P<0,05),
demikian pula level penambahan daun katuknya,
namun tidak terdapat interaksi yang nyata di antara
perlakuan. Makin tinggi imbangan daging petelur
afkir semakin naik keempukannya, namun makin
tinggi level penambahan daun katuknya semakin

turun keempukannya atau semakin kenyal. Hal ini
sesuai dengan pendapat Foegeding dan Lanier
(1989) yang menyatakan bahwa protein yang
menyusun daging ayam petelur afkir merupakan
protein globular yang mempunyai sifat fisik empuk
dan mengikat cairan secara kimiawi dan sifat fisik
terutama dalam proses pemanasan. Menurut Judge
et al. (1989) dalam pembuatan daging proses selain
kualitas daging yang digunakan ternyata bahan
penyusun, bumbu dan bahan aditif yang di-
tambahkan, juga mempengaruhi keempukan produk
tersebut, Keempukan erat kaitannya dengan nilai
pH. Menurut Soeparno (2005), daging masak
dengan pH tinggi mempunyai keempukan yang
lebih tinggi daripada daging dengan pH rendah.

Karakteristik kimia bakso

Hasil u)i karakteristik kimia (kadar air, kadar
protein, dan kadar lemak) bakso kombinasi daging
sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk tersaji pada Tabel 4, 5, dan
6.

Kadar air. Hasil perhitungan statistik analisis
variansi kadar air menunjukkan bahwa pengaruh
perlakuan imbangan daging ayam petelur afkir dan
level penambahan  daun  katuk  berbeda nyata
(P<0,05), namun tidak terdapat interaksi diantara
perlakuan, Bakso dengan imbangan daging ayam
petelur afkir sebesar 100% dan penambahan daun
katuk sebesar 5% (67,58%) mempunyai kadar air
tertinggi diikuti bakso dengan imbangan daging
ayam petelur afkir sebesar 100% dan penambahan
daun katuk sebesar 2,5% (66,64%). Semakin tinggi
imbangan daging ayam petelur afkir dan level
penambahan  daun  katuk semakin tinggi  kadar
airnya. Soeparno (1998) menyatakan bahwa kadar
air akan berbeda dengan kemampuan mengikat air
dan macam protein yang berbeda. Kadar air tersebut
diduga berasal dari air yang ada dalam bahan utama
yaitu daging sapi yang memiliki kadar air sebesar
75% (Lawrie, 1995), daging ayam petelur afkir
yvang memiliki  kadar air  scbesar  73,35%
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Tabel 4. Rerata kadar air bakso dengan penambahan daun katuk (%) (the mean of water content of meatballs with
the addition of katuk leaves (75))

Level penambahan daun katuk

Imbangan daging sapi:daging ayam petelur atkir (proportion of

%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) (a!f;::?e)
katuk leaves (%)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
0,00 58,1620.20 58,28+0,13 60,15+0,26 61,48+0,05 64354042 60,48+2 38"
2,50 61,10=0,18 61,45£0,51 62,86+0,29 63,9550,30 66,64+0,36 63,20:2,09°
5,00 62,55+0,18 62,90+0,55 63,37+0,82 64,98=0,25 67,58+0,57 64,27+1,97
Rerata 60,61=1,94" 60,88+2,08" 62,13+1,56° 63,47=1,57" 66,19+],49°

M55 Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant diffevences (P<0.03)).

PO Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same column indicate significant differences (P<0.03)).

Tabel 5, Rerata kadar protein bakso dengan penambahan daun katuk (%) (the mean of crude protein of meatballs
with the addition of katuk leaves (7))

Level penambahan daun katuk  Imbangan daging sapi:daging ayam petelur afkir (proportion of

(%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) (a%ﬁ:jztde)
katuk leaves (7)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 roge
0.00 14,22+0,19 14,93+0,38 16,54+0,45 17,0120,13 19,00£0,28 16,34+]1,75"
2.50 16,27+2.33 15,64+0.21 16,98+0,10 18,68+0,58 19,62+0,63 17.44+]81°
5,00 16,3520,41 16,92+0,14 17,5340,12 19,03=0,23 21,08+0,43 18,18+],78"
Rerata 15,62=1,58" 15,83+0,90° 17,02+0,49" 18,24+0,99° 19,90+1,01°
B et T, o : MR g T AL~

=% Superskrip yang berbeda pada baris yang sama men

imjukkah pel;bedaan yané x_lyat-a"(_P<0r05) (different

superscripts at the same row indicate significant diffevences (P<0.03)).
PAT - Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same column indicate significant differences (P<0.03)).

Tabel 6. Rerata kadar lemak bakso dengan penambahan daun katuk (%) (the mean of fat content of meatballs with
the addition of katuk leaves (%))

Level penambahan daun katuk  Imbangan daging sapi:daging ayam petelur afkir (proportion of
; 3 Rerata
(%) (the supplementations of beef and culled spent layers meat treatments) {average)
katuk leaves (%)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 ki
0,00 3.53=0,10 3,48+0,04 337+0,08 334003 3,214+0,04 3,390,137
2,50 3.41+0,01 3,31=0,15  3,33+0,05 332006 3,1940,01 3,31=0,08°
5,00 3.42+0,01 3,31=0,01  3,30+0,01 3,10=0,01  3,03+0,09 323=0,15
Rerata 3,45+0,07° 3,3740,10° 3,3440,06° 3,25:121° 3,1440,10°

MS%¢ Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts al the same row indicate significant differences (P<().03)).

P

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different

superscripts at the same column indicate significant differences (P<0.03)).

(Anonimus, 2011), dan berasal dari daun katuk
yang memiliki kadar air 81% (Anonimus, 2010).

Daging mempunyai kemampuan untuk
mengikat airnya atau air yang ditambahkan selama
ada pengaruh kekuatan dari  luar misalnya
pemotongan daging, pemasakan, penggilingan,
Pemasakan dapat menyebabkan perubahan daya
ikat air karena adanya solubilitas protein. Suhu
tinggi pada saat pemasakan meningkatkan
denaturasi protein dan menurunkan daya ikat air
schingga menyebabkan kadar airnya berubah
(Soeparno, 2005).
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Kadar protein. Hasil perhitungan analisis
variansi kadar protein menunjukkan bahwa
pengaruh perlakuan imbangan daging ayam petelur
afkir dan level penambahan daun katuk berbeda
nyata (P<0,05), namun tidak terdapat interaksi yang
nyata diantara perlakuan. Kadar protein tertinggi
pada bakso dengan imbangan daging ayam petelur
afkir sebesar 100% dan level penambahan daun
katuk sebesar 5% diikuti bakso dengan imbangan
daging ayam petelur afkir sebesar 100% dan level
penambahan daun katuk sebesar 2,5%. Semakin
tinggi imbangan daging ayam petelur afkir dan level
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penambahan daun katuk semakin tinggi kadar
proteinnya. Kandungan protein pada bakso diduga
dipengaruhi oleh protein bahan utama yaitu daging
sapi, daging ayam petelur afkir dan daun katuk,
serta bahan tambahan yang digunakan. Daging
ayam petelur afkir mengandung protein yang lebih
tinggi dibandingkan dengan daging sapi yaitu
sckitar 23,34 g dalam 100 g (Anonimus, 2011)
sedangkan protein daging sekitar 19% dari berat
bahan, artinya setiap 100 g daging mengandung
protein 19 g (Lawric, 1995). Penambahan daun
katuk juga akan mempengaruhi kadar protein dari
bakso karena daun katuk memiliki kandungan
protein yang tinggi vaitu & g dalam 100 g
{Anonimus, 2010).

Kadar lemak. IHasil perhitungan analisis
variansi kadar lemak menunjukkan bahwa per-
lakuan imbangan daging ayam petelur afkir dan
level penambahan daun katuk berbeda nyata
{P<0,05), namun tidak terdapat interaksi yang nyata
di antara perlakuan. Hal ini diduga karena daging
ayam petelur afkir dan daun katuk yang di-
tambahkan mempunyai kadar lemak yang berbeda.
Hal ini sesuai dengan pendapat Endres dan Monagle
(1987), yang menyatakan bahwa kadar lemak
tergantung kadar lemak daging (macam daging) dan
kadar lemak bahan yang ditambahkan dalam produk
daging proses.

Daging ayam petelur afkir mengandung
lemak yang lebih rendah dibandingkan dengan
daging sapi yaitu sekitar 2,28 g dalam 100 g
(Anonimus, 2011) sedangkan lemak daging sekitar
2,5% dari berat bahan, artinya setiap 100 g daging
mengandung lemak 2,5 g (Lawrie, 1995). Pe-
nambahan daun katuk juga akan mempengaruhi
kadar lemak dari bakso karena daun katuk memiliki
kandungan lemak yang sangat rendah yaitu | g
dalam 100 g (Anonimus, 2010).

Menurut Soepamo (2005), kandungan lemak
daging mempunyai pengaruh yang lebih besar
terhadap variasi kualitas atau nilai nutrisi daging

Warna
4 ’

Daya Terima

Kekenyalan'

Tekstur

Karakteristik Fisik, Kimia, Sensoris, dan Kandungan f-Karoten Bakso

dari pada ingredien lain. Kandungan lemak akan
mempengaruhi rasa daging, Lemak merupakan
komponen yang membentuk cita rasa dan aroma
yang khas pada daging. Scbagian besar kadar lemak
bakso disuplai oleh lemak daging. Daging yang baik
adalah daging yang tingkat perlemakannya tidak
terlalu banyak, tetapi cukup mempunyai perlemakan
di dalam urat daging (Ngadiyono, 1995).

Karakteristik sensoris bakso

Karakteristik sensoris merupakan parameter
kualitas bakso yang terdiri dari uji warna, rasa dan
aroma, tekstur, kekenyalan, dan daya terima yang
diuji secara subyektif oleh panelis.

Hasil uji statistik tersaji dalam bentuk di-
agram jaring laba-laba untuk mengetahui hubungan
antara parameter satu dengan parameter yang lain.
Diagram uji kualitas sensoris tersebut dapat dilihat
pada Gambar 2, 3, dan 4.

Berdasarkan diagram jaring laba-laba, skor
rasa, aroma, tekstur, dan kekenyalan secara umum
menunjukkan  perbedaan yang tidak nyata,
sedangkan parameter wama dan daya terima
menunjukkan  perbedaan  yang  nyata  terhadap
penambahan daun katuk pada bakso,

Warna. Warna daging merupakan salah satu
sifat dari karakteristik sensoris daging yang utama.
Hasil penelitian yang tersaji pada Tabel 7
menunjukkan bahwa warna 0: 2.5; dan 5% pada
bakso kombinasi daging sapi dan daging ayam
petelur afkir dengan level penambahan daun katuk
berbeda nyata (P<0,05). Hal ini discbabkan daun
katuk memiliki warna hijau schingga penambahan
daun katuk memberikan pengaruh warna pada
bakso. Imbangan daging ayam petelur afkir yang
semakin tinggi dibandingkan daging sapi juga
berpengaruh nyata terhadap warna bakso (P<0,05),
dapat dilihat pada Tabel 8. Hal ini disebabkan
karena pada umumnya pH bakso sekitar 5,8 atau
lebih akan memberikan wama daging yang gelap.

Rasa
= 100:0%

—-,—-75:25%
—te—50:50%
—25:75%

. e (3: 100%
"Aroma

Gambar 2. Diagram jaring laba-laba uji sensoris bakso tanpa penambahan daun katuk (0%) (spider web diagram
of sensory tests of meatballs without the addition of katuk leaves (0%)).
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—25:75%
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Tekstur

Gambar 3. Diagram jaring laba-laba uji sensoris bakso dengan penambahan daun katuk (2,5%) (spider web
diagram of sensory tests of meatballs with the addition of katuk leaves (2.5%)).

Warna

Daya Terima

[Kekenyalan

Tekstur

N, AR e 100:0%
' - T5:25%
~50:50%

! w2 5:7 5%
— 0:100%

Gambar 4. Diagram jaring laba-laba uji sensoris bakso dengan penambahan daun katuk (5%) (Spider web diagram
of sensory tests of meatballs with the addition of katuk leaves (5%)).

Tabel 7. Rerata skor warna, rasa, aroma, tekstur, kekenyalan, dan dava terima bakso dengan penambahan daun
katuk (the mean of color, flavor, aroma, texture, elasticit, and acceptance score of meatballs with the addition of

katuk leaves)

Variabel (variable) Level pcnaml:)ahan daun katuk (%) (the s;psplementations of katuk I;’aves (%))
Warna (color) 2,1640,70° 3,43£0,60° 4,15£0,67°
Rasa (flavor)™ 3,3240,66 3,2540,41 3,2540,62
Aroma ™ 3,29+0,65 3,35+0,63 3,32+0,64
Tekstur (texture)™ 3,21+0.74 3,32+0,68 3.21+0,68
Kckenyalan (elasticity)™ 3,25+0.66 3.25+0,62 3,16+0,72
Daya terima (acceptance) 3,57+0,68* 3,84+0,57" 3,65+0,65°

"™ Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<(0.05)).

™ non significant,

Warna yang timbul pada bakso dengan
penambahan daun katuk 0; 2,5; dan 5% yaitu ber-
kisar antara hijjau muda hingga hijau, sedangkan
warna yang timbul dari kombinasi Imbangan daging
ayam petelur afkir yaitu berkisar antara abu-abu
hingga abu-abu gelap (kecoklatan). Menurut Forest
et al. (1980), faktor yang sangat mempengaruhi
warna daging adalah pigmen mioglobin pada
daging. Pemasakan mengakibatkan pigmen protein
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daging terdenaturasi sehingga menyebabkan daging
berubah menjadi berwarna keabu-abuan.

Rasa dan aroma. Rasa dan aroma
merupakan kualitas sensoris daging yang berkaitan
dengan indera perasa, Skor rasa dan aroma bakso
kombinasi daging sapi dan daging ayam petelur
afkir dengan penambahan daun katuk tertera pada
Tabel 7 dan 8. Hasil analisis menunjukkan bahwa
skor rasa dan aroma bakso dengan kombinasi
daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
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Tabel 8. Rerata skor warna, rasa, aroma, tekstur, kekenyalan, dan daya terima bakso dengan kombinasi daging
sapi, dan daging ayam petelur afkir (the mean of color, flavor, aroma, texture, elasticity and acceptance score of
meatballs made from with the combination of beef and culled spent layers meat)

Variabel (variable)

Imbangan daging (%) (proportion of meat (%))

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
Warna (color) 3,53+1,08" 338+0,98"  324+1,09°  3,16+1,0° 2,91+1,00°
Rasa (flavor)™ 3,33+0,67 3,22+0,47  3,22+0,60  3,22+0,70  3,42+0,72
Aroma ™ 3,33+0,64 3,22+0,67  3,29+0,73  3,33+0,56  3,42+0,58
Tekstur (texture)™ 3,22+0,60 3,3140,67  3,1840,86  3,27+0,75  3,27+0,62
Kekenyalan (elasticity)™ 3.3320.64 3,2240,74 3,18L0.68 3,1640,74 3,2240.52
Daya terima (acceptance)™ 3,8240.61 3,6740,80  3,5140,63  3,4940,55  3,76£0,57

#25%¢ Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripls at the same row indicate significant differences (P<0.05)).

non significant.

penambahan daun katuk berbeda tidak nyata. Hal
ini disebabkan rasa dan aroma daging ayam petelur
afkir dan daun katuk dari produk bakso tersebut
tidak mendominasi. Rasa dan aroma yang timbul
lebih dominan dihasilkan oleh bumbu-bumbu yang
digunakan (Soeparno, 2005).

Tekstur. Tekstur merupakan sifat sensoris
daging yang berkaitan dengan tingkat kehalusan
dari daging. Skor tekstur bakso kombinasi daging
sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk tertera pada Tabel 7 dan 8.
Hasil analisis menunjukkan bahwa skor tekstur
bakso dengan kombinasi daging sapi dan daging
ayam petelur atkir dengan penambahan daun katuk
berbeda tidak nyata. Bakso dengan kombinasi
daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk menghasilkan tekstur
berkisar antara agak halus hingga halus. Tekstur,
sifat lunak, garing dan atau kompak merupakan
sifat-sifat yang penting dalam mutu pangan. Pangan
memiliki perbedaan yang sangat luas dalam hal sifat
fisik dan strukturnya (Guritno, 1992).

Kekenyalan. Skor  kekenyalan  bakso
kombinasi daging sapi dan daging ayam petelur
afkir dengan penambahan daun katuk tersaji pada
Tabel 7 dan 8. Hasil analisis menunjukkan bahwa
skor kekenyalan bakso dengan kombinasi daging
sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk berbeda tidak nyata. Hal
ini discbabkan karena daging ayam petelur afkir dan
daun katuk tidak memiliki sifat gelatinisasi
schingga tidak terlalu mempengaruhi tingkat
kekenyalan bakso. Faktor yang paling berpengaruh
terhadap tingkat kekenyalan bakso adalah peng-
gunaan filler berupa tepung tapioka dan tepung
bakso yang memiliki sifat gelatinisasi. Sifat
gelatinisasi yang baik dapat membentuk adonan
dengan konsistensi, kekenyalan, viskositas maupun
clastisitas yang baik, schingga produk yang
dihasilkan akan berkualitas yang baik pula (Guritno,
1992).

Daya terima. Daya terima merupakan bagian
dari parameter sensoris produk olahan daging
terhadap tingkat penerimaan panelis terhadap semua
sifat sensoris produk olahan daging. Hasil penelitian
yang tertera pada Tabel 7 menunjukkan bahwa
pengaruh level penambahan daun katuk 0; 2,5; dan
5% terhadap daya terima pada bakso kombinasi
daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk berbeda nyata (P<0,05),
penambahan daun katuk sampai 5% sedikit
menurunkan daya terima panelis terhadap bakso
dibandingkan dengan penambahan daun sebesar
2,5%. Imbangan daging ayam petelur afkir yang
semakin tinggi dibandingkan daging sapi
berpengaruh tidak nyata terhadap warna bakso
dapat dilihat pada Tabel 8.

Tingkat penerimaan panelis yang berbeda
nyata disebabkan daun katuk membuat warna bakso
menjadi hijau muda sampai hijau yang memberikan
kesan dan pengalaman baru dalam mengkonsumsi
bakso sehingga dapat meningkatkan daya terima,
sedangkan tingkat penerimaan panelis yang berbeda
tidak nyata disebabkan sifat-sifat sensoris yang lain
seperti warna, rasa dan aroma, tekstur, dan
kekenyalan secara umum memiliki perbedaan yang
tidak nyata pula.

Hasil penelitian menunjukkan daya terima
panelis berkisar antara agak suka hingga suka.
Soeparno (2005), menyatakan bahwa nilai daging
didasarkan atas tingkat akseptabilitas (daya terima)
konsumen. Kepuasan yang berasal dari panelis
daging tergantung pada respons fisiologis dan
sensori di antara individu.

Kandungan fi-karoten bakso

Hasil uji  kandungan f-karoten bakso
kombinasi daging sapi dan daging ayam petelur
afkir dengan penambahan daun katuk tersaji pada
Tabel 9. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
imbangan daging ayam petelur afkir dan level
penambahan daun katuk pada bakso yang semakin
tinggi membuat nilai B-karoten pada bakso semakin
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Tabel 9. Rerata fi-karoten bakso dengan penambahan daun katuk (ng/100 g) (the mean of f-carotene of meatballs
with the addition of katuk leaves (ug/100 g))

Level daun katuk

Imbangan daging sapi : daging ayam petelur afkir (proportion of beef and

(%) (Level of culled spent layers meat treatments) (alt:-?zt:e)
Katuk leaves (7)) 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
0,00 68,42+0,65 71,77£2.32 74,5642 .64 78,28+0,86 80,88+1.67 74,7844 85°
2,50 82,37+4,11 89,06+7,17 97,61+0,97  101,70+3,07 92,.28+9.50 92.60+8.519
5,00 180,54+2 33 180,91+1,29  185,74+3,10  195,97+225 183,35£11,44 185,30=7,49°
Rerata 110,44452,97° 113,91+50,95" 119,30+50,86° 125,32+53,99" 118,83+4921°
(average)

MOSE Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<(.035)).

P44 Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same column indicate significant differences (P<0.05)).

tinggi pula. Kandungan B-karoten pada bakso sapi
diduga dipengaruhi oleh protein bahan utama yaitu
daging sapi, daging ayam petelur afkir dan daun
katuk, serta bahan tambahan yang digunakan. Daun
Katuk mengandung vitamin A sampai 10.370 U
(Anonimus, 2010) sehingga semakin banyak
suplementasi  daun  katuk akan meningkatkan
kadungan [-karoten dalam bakso, Pada saluran
pencernaan, f-karoten dikonversi oleh sistem enzim
menjadi retinol yang selanjutnya berfungsi sebagai
vitamin A. [i-karoten dan karotenoid lain yang tidak
terkonversi menjadi vitamin A, mempunyai sifat
antioksidan sehingga dapat menjaga integritas sel
tubuh, termasuk scl imun, Daging lean sapi bisa
mengandung vitamin A sekitar 10-60 1U, tergantung
pada grade karkas dan kandungan lemak daging
scdangkan daging ayam mengandung vitamin A
sekitar 230 IU (Soeparno, 2011).

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  penclitian  dapat  di-
simpulkan bahwa 1) Imbangan daging sapi dan
daging ayam petelur afkir sebesar 0:100%
menunjukkan hasil yang terbaik (meningkatkan pH,
daya ikat air, keempukan, kadar air, kadar protein,
dan kandungan f-karoten, tetapi menurunkan kadar
lemak), namun tidak mengubah karakteristik
sensoris. 2) Penambahan daun katuk yang optimal
adalah pada level 2,5% (meningkatkan daya ikat air,
kadar air dan kadar protein, tetapi menurunkan pI,
keempukan, kadar lemak, dan kandungan [3-
karoten) mamun secara umum tidak mengubah
karakteristik sensorisnya karena hanya warna dan
daya terima bakso saja yang berubah. 3) Tidak ada
interaksi antara imbangan daging dan level
penambahan daun katuk pada bakso kombinasi
daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk.
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Saran

Imbangan daging sapi dan daging ayam
petelur afkir yang disarankan dalam penelitian ini
adalah sebesar 0:100%, Penambahan daun katuk
yang disarankan dalam penelitian ini adalah sebesar
2,5%. Perlu dilakukan penelitian lebih  lanjut
terhadap lama penyimpanan bakso kombinasi
daging sapi dan daging ayam petelur afkir dengan
penambahan daun katuk.
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