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Abstract. Seaweed is a source of hydrocolloid carrageenan
can absorb water to produce a compact texture of meatballs.
Quail meat contains of high protein but low fat which is
recommended as a low-fat food. The objective of research
were to find out the effect and the level of seaweed
(Eucheuma cottonii) on physical properties (WHC, cooking
loss and tenderness) and acceptability (color, taste, smell,
suppleness and total acceptance) of the most preferable
quail meatball. The experiment was conducted with
Compeletely Randomized Design (CRD) with four
treatments: 0% (P;), 5% (P,), 10% (P;) and 15% (P,) and five
replications.Analysis of variance use to determine of effect
seaweed addition on physical properties of quail meatball
and the Duncan’s Multiple Range Test, Kruskal Wallis test
was used to determine acceptability quail meatball, and
difference of various between the treatment was used Man
Whitney test. Result indicated that 10% seaweed porridge
produces the best physical properties WHC 43.54%, cooking
loss 9.77%, tenderness 108.80 mm/g/10 seconds and
acceptability with a numerical scale on total value is 2
(somewhat preferred).

Keywords: acceptability, carrageenan, physical properties,
quail meatballs, seaweed.
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PENDAHULUAN

Salah satu produk olahan da-
ging yang digemari dan mudah dida-
patkan masyarakat Indonesia adalah
bakso. Penggunaan jenis daging yang
bermacam-macam menjadi produk
bakso merupakaan salah satu bentuk
variasi produk pangan asal hewan. Da-
ging puyuh (Coturnix-coturnix japo-
nica) tipe petelur yang sudah afkir da-
pat dimanfaatkan dalam pembuatan
bakso. Daging Puyuh memiliki cita rasa
yang khas dan kandungan protein he-
wani yang baik bagi manusia (Peratu-
ran Menteri Pertanian, 2008). Daging
puyuh memiliki komposisi 72,5-75,1 %
air, 20-23,4 % protein, 1,0-3,4 % lemak
dan 1,2-1,6 % zat mineral (Ribarski dan
Genchev, 2013), sehingga kadar lemak
yang rendah pada puyuh membuat
puyuh direkomendasikan sebagai
bahan pa-ngan rendah lemak.

Bakso adalah produk olahan da-
ging yang dibuat dari daging hewan
ternak yang dicampur dengan pati dan
bumbu-bumbu, dengan atau tanpa pe-
nambahan bahan pangan lainnya
(BSNI, 2014). Pembuatan bakso meng-
gunakan bahan pengisi (filler) yang da-
pat menentukan kualitas bakso terse-
but. Bahan pengisi (filler) adalah bahan
yang mampu mengikat air, tetapi mem-
punyai pengaruh yang kecil terhadap
emulsifikasi. Selain penggunaan tapi-
oka, guna untuk meningkatkan man-
faat pada bakso dapat menggunakan
bahan pengisi lain, salah satu bahan
yang dapat digunakan adalah rumput
laut (Eucheuma cottonii).

Rumput laut (EFucheuma cotto-
nif) memiliki komposisi makro protein

4,3%, lemak 2,1%, karbohidrat 90,9%,
serat pangan total 83,2%, abu 2,7%, dan
karagenan 65,7% (Astawan, et al,2004).
Komposisi kandungan micro rumput
laut adalah mineral esensial, asam nuk-
leat, asam amino, protein, mineral, te-
pung, gula dan vitamin A, D, C, DE, K,
selain itu rumput laut banyak mengan-
dung komponen hidrokoloid dalam
bentuk agar, karagenan dan alginat.

Rumput laut merupakan sum-
ber hidrokoloid karagenan (Winarno,
1996). Karagenan merupakan polisaka-
rida yang terkandung pada rumput
laut dengan fungsi sebagai stabilisator,
bahan pengental, pembentuk gel atau
pengemulsi dalam bidang industri.
Fungsi karagenan adalah memperta-
hankan tekstur serta mampu mencegah
keluarnya lemak dari jaringan.

Karagenan memiliki kemampu-
an mengikat dan menahan air sehingga
menghasilkan produk pangan dengan
tekstur pangan yang kompak, selain itu
karagenan dapat meningkatkan daya
ikat air, juiceness, dan rendemen (Kee-
ton, 2001). Penelitian ini dilakukan un-
tuk mengetahui pengaruh dan persen-
tase penambahan rumput laut (Eucheu-
ma cottonii) terhadap sifat fisik (DIA,
susut masak dan keempukan) terbaik
dan akseptabilitas (warna, aroma, rasa,
kekenyalan dan total penerimaan) bak-
so puyuh yang paling disukai.

MATERI DAN METODE
1. Bahan Penelitian

Bahan dalam penelitian yang di-
gunakan yaitu daging puyuh Padjaja-
ran (Coturnix-coturnix japonica)betina
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tipe petelur yang diafkir pada umur 78
minggu yang di dapatkan dari pene-
litian “Komersialisasi Bibit Puyuh Ung-
gul Padjajaran Auto Sexing Melalui Pe-
ngembangan Village Breeding Centre
di Jawa Barat” di Pusat Pembibitan Pu-
yuh Padjadjaran Fakultas Peternakan
Universitas Padjadajaran.

Daging yang dipakai dalam
pembuatan bakso ini di-ambil dari
bagian daging puyuh seba-nyak 5000
gram dari 125 ekor puyuh petelur afkir,
bahan tambahan lainnya terdiri dari
tapioka 250 gram, merica 100 gram,
garam 200 gram, penyedap 100 gram,
bawang putih 250 gram, Es batu 500
gram dan bubur rumput laut 400 gram.

2. Pembuatan Bubur Rumput Laut

Pengolahan rumput laut menja-
di bubur rumput laut menurut Chaidir
(2007) yaitu, penimbangan rumput laut
sebanyak 1500 gram, kemudian di sor-
tasi, lalu mencuci rumput laut kering
dengan air mengalir kemudian ditiris-
kan selama 5 menit, selanjutnya rum-
put laut direndaman untuk menghi-
langkan garam dan membuat rumput
laut menjadi lunak (rumput laut kering
direndam air tawar selama 9 jam lalu
ditiriskan selama 5 menit).

Tahap selanjutnya, rumput laut
dipotong-potong sepanjang + 2 cm
menggunakan pisau sfainless steel un-
tuk memudahkan proses penghancu-
ran, kemudian penghancuran meng-
gunakan blender selama 2 menit dan
rumput laut disaring dengan meng--

gunakan kain batis untuk
menyeragamkan  parti-kel  bubur

rumput laut.

3. Pembuatan Bakso Puyuh

Prosedur pembuatan bakso
berdasarkan modifikasi (Usmiati, ef al.,
2009) (Ilustrasi.1): Daging puyuh Padja-
jaran (Coturnix-coturnix japonica) be-
tina afkir yang akan digunakan mula-
mula ditimbang menggunakan tim-
bangan digital sebanyak 5000 gram lalu
daging tersebut dibagi menjadi 250
gram untuk setiap perlakuan. Selanjut-
nya disiapkan bahan-bahan yang akan
digunakan yaiu: tepung tapioka 5%, es
batu 10%, garam 2,5%, merica 1%, ba-
wang putih 4%, penyedap 1% dan bu-
bur rumput laut sebanyak 5%, 10% dan
15% dari bobot daging, untuk setiap
perlakuan.

Daging puyuh sebanyak 250
gram digiling selanjutnya ditambahkan
bubur rumput laut sesuai dengan 4
perlakuan (0%, 5%, 10% dan 15%), te-
pung tapioka 5%, es batu 10%, garam
2,5%, merica 1%, bawang putih 4% dan
penyedap 1%. Pencetakan bakso dan
perebusan pertama: Pencetakan dilaku-
kan secara manual menggunakan sen-
dok makan, lalu dimasukkan kedalam
air panas dengan suhu antara 50 - 60°C
sekitar 8 menit sampai bakso terapung.
Perebusan kedua: Perebusan kedua ini
bertujuan untuk proses pematangan
bakso. dilakukan perebusan kedua
dalam air mendidih (100°C), sampai
bakso matang (10 menit).
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Tabel 1. Formulasi Produk Bakso Puyuh (presentase dari berat daging)

‘ Perlakuan
Jenis Bahan (g)
PO P1 P2 P3

Adonan :
Daging Puyuh Afkir* 250,00 250,00 250,00 250,00
Bubur Rumput Laut* 0,00 12,50 25,00 37,50
Tepung Tapioka 12,50 12,50 12,50 12,50
Es Batu 25,00 25,00 25,00 25,00
Bumbu :
Bawang Putih 11,50 12,00 12,50 13,00
Penyedap 2,87 3,00 3,12 3,25
Merica Halus 2,87 3,00 3,12 3,25
Garam 7,18 7,50 7,81 8,12

Total 300,42 325,50 339,05 352,62

Sumber: Subekti (2012) yang dimodifikasi*

Perlakuan

Fy : Bubur muput laut 0%
Py Bubur mumput laut 5%
Py Bubur pumput laut 1090
Fs : Bubnar nonapat laut 1 5%
T':'I]]ll.‘ﬂi-ﬂ S

Es batu : 10 perzentaze
berdazarkan berat daging)
Garam - 2.5 %

Merica - 1%

Bawang pubih © 4%
Penvedap : 1%

(persentase berdazarkan berat
adoanan

{Sumber - Subelt1, 201 2)

Fenyiapan Dagng Pivuh

Pengailmzan dengan mesm
penzoiling daong

Fenzzilingan dan pencampuran balan

—_—
‘ dalan alat pencampur (food processor;

Y

Pencetakan bakszo dan perebuza 1 (50
GO 8 menit)

¥
Perebugan I {100°C, 10 meut)

FPenwisan din pandmziman (30meant} ‘

l

[lustrasi.1. Diagram Alir Pembuatan Baso Putuh (Usmiati, et a/, 2006)
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4. Peubah Yang Diukur
a. Daya Ikat Air (Water Holding
Capasity)

Daya ikat air ditentukan meng-
gunakan metode Hamm dikutip oleh
Soeparno (2009), Tahapan pengerjaan-
nya sebanyak 0,3 gram bakso, diletak-
kan pada kertas saring Whatman no. 41
diantara dua plat kaca, lalu diberi be-
ban 35 kg selama 5 menit, diamati dae-
rah basah pada kertas saring, lalu di-
ukur luasnya dengan menggunakan
rumus 7.

Kandungan air bebas dihitung dengan
menggunakan rumus:

40 = Luas A — Luas B (cm?) 80
mg 2t = 0,0948 '

Kadar air menurut AOAC (2005)
dengan rumus:

wi1i-w?2

Kadar Air = x 100%
Keterangan:
W1 = Berat cawan+sample konstan
W2 = Berat cawan konstan

W3  =Berat sample

Daya Ikat Air  dihitung
menggunakan rumus:
DIA = KA (%) - 2225 100%

300

b. Susut masak

Susut masak diukur dengan
menggunakan metode presentase ke-
hilangan berat, yaitu adonan bakso
masing-masing perlakuan ditimbang
beratnya dan dicatat sebagai berat awal
sebelum pemasakan (W1). Seluruh bak-
so yang telah dimasak kemudian diti-
riskan selama 30 menit hingga dingin

dan ditimbang beratnya, yang merupa-
kan berat akhir setelah pemasakan
(W2).

Persentase susut rnasak dihitung
menggunakan rumus:

- W2
) = — "~ 0
SM (%) el x 100%
Keterangan:
W1 = Berat sebelum dimasak

W2 = Berat setelah dimasak

c. Keempukan

Uji keempukan objektif bakso de-
ngan penetrometer Intest dengan kete-
litian 0,1 mm. Prosedur kerja pengujian
keempukan yaitu, bakso puyuh, di-
potong dengan ukuran 3x3x3 cm (+ 30
gram), diletakkan tepat dibawah jarum
penusuk penetrometer. Penusukan di-
lakukan selama 10 detik. Lakukan seba-
nyak 10 kali pada tempat yang berbeda.

d. Akseptabilitas

Pengujian akseptabilitas dilaku-
kan terhadap warna, rasa, aroma, keke-
nyalan dan total penerimaan dilakukan
dengan uji organoleptik menggunakan
skala hedonik (Soekarto, 1985), dengan
skala 1 = Suka, 2 = Agak Suka, 3 = Biasa
Saja, 4 = Agak Tidak Suka, 5 = Tidak
Suka (Dwi, et al,2010). Pengujian dila-
kukan oleh 20 orang panelis agak ter-
latih mahasiswa Fakultas Peternakan,
Universitas Padjadjaran.

e. Analisis Statistik

Penelitian menggunakan Ranca-
ngan Acak Lengkap (RAL) dengan
jumlah perlakuan 4 dan setiap perlaku-
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an dilakukan pengulangan 5 kali. Data
diuji dengan Sidik Ragam dan apabila
hasil analisis berbeda nyata ma-ka
untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan dilakukan uji Duncan. Pe-
ngujian akseptabilitas untuk menguiji
pengaruh perlakuan terhadap aksep-
tabilitas (warna, rasa, aroma, kekenya-
lan dan total penerimaan) bakso puyuh
dapat diketahui dengan menggunkan
uji Kruskal-Wallis, apabila hasil uji
Kruskal-Wallis menunjukan hasil yang
berbeda nyata, dilakukan uji Mann-
Whitney Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rataan pengaruh penambahan
rumput laut (Fucheuma cottonii) pada
pembuatan bakso puyuh terhadap sifat
tisik (DIA, susut masak, keempukan)
pada Tabel.2.

1.  Daya Ikat Air (Water Holding
Capasity)

Hasil perhitungan daya ikat air
bakso puyuh dengan penambahan
bubur rumput laut berkisar 24,94%
hingga 49,06%. Nilai rata rata daya ikat
air tertinggi pada penambahan bubur
rumput laut (P;) sebanyak 15% dan
terendah pada tanpa penambahan bu-
bur rumput laut (Py). Hasil analisis ra-
gam menunjukkan bahwa penam-ba-
han bubur rumput laut terhadap bakso
puyuh berpengaruh terhadap daya ikat
air. Hal ini sesuai dengan pendapat
Djalal, et al, (2008), bahwa semakin
tinggi konsentrasi penggunaan rumput
laut maka nilai DIA makin tinggi ka-
rena rumput laut mengandung kara-

genan yang memiliki kemampuan me-
ngikat air.

Kandungan hidrokoloid dida-
lam bubur rumput laut akan menyerap
air dan mereduksi kandungan air se-
hingga daya ikat air akan meningkat.
Umumnya hidrokoloid banyak dike-
tahui sebagai gums, digunakan untuk
meningkatkan fungsi fisik seperti daya
ikat air dan rheology (Perez dan
Monteno, 1999). Nilai daya ikat air
semakin tinggi karena hidrokoloid
membengkak dan mengikat air serta
meningkatkan kepa-datan disekitar
matriks protein. Pe-ningkatan daya ikat
air bakso dengan penambahan
karagenan merupakan bukti ilmiah
bahwa
kemampuan menahan air (Gomez and
Monteno, 1996).

Penambahan bubur rumput 15%

karagenan  memi-liki

(P;) menghasilkan nilai daya ikat air
tertinggi, tetapi tidak berbeda nyata
dengan perlakuan penambahan bubur
rumput, 10% (P,). Hal tersebut disebab-
kan oleh kandungan air pada bakso
puyuh untuk setiap perlakuan adalah
60,70% (Po), 64,23% (P;), 68,96% (P»),
dan 75,50% (P;), sehingga semakin ting-
ginya penambahan bubur rumput laut
maka semakin tinggi pula kandungan
air yang mengakibatkan melemahnya
kemampuan karagenan dalam mengi-
kat air. Menurut Nurul, ef al, (2017),
daya ikat air tidak hanya ditentukan
oleh protein miofibril, tetapi ditentukan
pula oleh komponen pengikat air se-
cara luas. Menurut Komariah et al
(2005), pembengkakan
pengikat air meningkat sejalan dengan

komponen

peningkatan kadar air, tetapi pembeng-
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kakan bukan berarti tak terbatas. Pem-
bengkakan protein dibatasi oleh dua
faktor yaitu pecahnya protein karena
terlalu banyak air yang terserap dan
habisnya ruang kosong antar molekul.
Penambahan bubur rumput 10% (P,)
menghasilkan nilai daya ikat air
terbaik, karena kan-dungan air pada
bakso dengan penam-bahan 10% (P,)
bubur rumput laut 68,96%, yang tidak
melebihi kandu-ngan air pada bakso
menurut SNI mak-simal 70%.

2. Susut Masak

Berdasarkan Tabel 2, hasil pe-
ngukuran susut masak bakso puyuh
dengan penambahan bubur rumput
laut menunjukkan bahwa nilai susut
masak tertinggi pada penambahan 0%
(Py) dengan nilai 18,42%, sedangkan
untuk nilai terendah yaitu pada penam-
bahan 15% (P;) dengan nilai 6,43%. Su-
sut susut masak bervariasi antara 1,5%
- 54,5% (Soeparno, 2009). Hasil dari
analisis ragam yaitu penambahan bu-
bur rumput laut berpengaruh nyata ter-
hadap susut masak bakso puyuh.

Penurunan nilai susut masak di-
karenakan pada rumput laut terdapat
kandungan seyawa hidrokoloid yaitu
karagenan yang memiliki kemampuan
untuk mengikat air sehingga dapat me-
nekan proses keluarnya air pada pro-
duk selama pemasakan. Hidrokoloid
memiliki karakteristik menyerap dan
mengikat air dengan baik dalam pem-
buatan produk pangan dapat diman-
faatkan sebagai bahan tambahan untuk
penstabil, pembentuk tekstur, dan pe-
nyerap air (Heny, 2018). Produk de-

ngan persentase susut masak yang ren-
dah relatif memiliki kualitas yang baik
dibanding dengan produk yang per-
sentase susut masak lebih tinggi, kare-
na hilangan nutrisi selama pema-sakan
lebih sedikit (Soeparno, 2009). Penggu-
naan bubur rumput laut pada bakso
puyuh membuat kehilangan cairan dan
nutrisi berkurang karena adanya struk-
tur gel yang kuat.

3. Keempukan

Berdasarkan Tabel 2, hasil pe-
ngukuran keempukan bakso puyuh de-
ngan penambahan bubur rumput laut
menunjukkan rata-rata keempukan
bakso puyuh vyaitu berkisar 85,75
mm/g/10 detik sampai 113,27 mm/
g/10 detik. Bakso puyuh dengan pe-
nambahan bubur rumput laut 15% (P5)
memiliki nilai rata-rata keempukan
yang tertinggi dan nilai terendah pada
tanpa penambahan bubur rumput laut
(Py). Penambahan bubur rumput laut
memberikan pengaruh nyata terhadap
keempukan bakso puyuh. Faktor yang
mempengaruhi keempukan daging ya-
itu faktor lama dan temperatur penyim-
panan, metode pengolahan, termasuk
metode pemasakan dan penambahan
bahan pengempuk (Soeparno, 2009).

Peningkatan nilai keempukan
dikarenakan pada rumput laut terdapat
kandungan karagenan yang memiliki
kemampuan daya ikat air yang tinggi,
sehingga dapat meningkatkan nilai ke-
empukan pada produk olahan. Pening-
katan keempukan merupakan refleksi
kadar air yang lebih besar serta kapa-
sitas mengikat air yang lebih besar pula

61



Anggraeni ef al, 2020 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 1(2):55-66

(Lawrie, 2003). Karagenan dapat ber-
ikatan dengan protein dan air, sehingga
meningkatkan keempukkan baso. Ka-
ragenan berikatan dengan protein, kar-
bohidrat, air, sehingga memperbaiki
karakteristik pemotongan. Karagenan
memiliki kemampuan membentuk gel
yang dapat mengikat partikel-partikel
daging sehingga menyebabkan terjadi-
nya tekstur yang empuk (Ayadi, et a/,
2009).

Pada perlakuan 10% (P,) meng-
hasilkan nilai keempukan yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan 15%
(P5), tetapi mengalami peningkatan ni-
lai antara perlakuan 10% (P,) dengan
perlakuan 15% (P;). Hal tersebut karena
keempukan pada bakso puyuh sejalan
dengan kemampuan daya ikat air pada
bakso tersebut. Menurut Djalal, ef al
(2008) peningkatan WHC atau daya
ikat air dapat meningkatkan nilai ke-
empukan daging ataupun produk ola-
hannya yang merupakan salah satu
indikator kualitas tekstur daging.

4.  Pengaruh Perlakuan terhadap
Akseptabilitas Bakso Puyuh

Rataan pengaruh penambahan
rumput laut (Eucheuma cottonii) pada
pembuatan bakso puyuh terhadap ak-
septabilitas meliputi: warna, rasa, aro-
ma, kekenyalan, total penerimaan
(overall acceptance) pada Tabel.3.

5. Warna

Berdasarkan Tabel 3. warna bak-
so puyuh dengan penambahan bubur
rumput laut memiliki rata-rata rang-
king menurut panelis berkisar antara

34,95 sampai 45,70, kemudian ber-
dasarkan pengujian Kruskal Wallis di-
dapatkan hasil yaitu penambahan bu-
bur rumput laut terhadap bakso puyuh
berpengaruh tidak nyata terhadap war-
na pada setiap perlakuan. Hal ini dise-
babkan rumput laut tidak memberikan
pengaruh warna kepada produk yg di-
hasilkan, karena rumput laut memiliki
warna putih bening. Menurut Chaidir
(2007) rumput laut jenis Eucheuma cot-
tonii memiliki warna putih bening se-
telah dilakukan perendaman setelah 9
jam dengan demikian bakso yang di-
tambahkan bubur rumput laut tidak
akan berubah warnanya.

6. Rasa

Berdasarkan Tabel.3, rasa bakso
puyuh dengan penambahan bubur
rumput laut memiliki rata-rata rang-
king menurut panelis berkisar 28,55
sampai 47,03, dengan nilai tertinggi
pada perlakuan penambahan bubur
rumput laut 10% (P,) dan terendah
dengan tanpa penambahan bubur
rumput laut (P,), dilakukan pengujian
Kruskal Wallis dan didapatkan hasil
bahwa pengaruh penambahan bubur
rumput laut berpengaruh nyata ter-
hadap rasa bakso puyuh. Peningkatan
persentase bubur rumput laut hingga
10% (P,) mening-katkan penerimaan
panelis, namun pada penambahan 15%
(P;) peneri-maan konsumen menjadi
turun. Hal ini disebabkan pada penam-
bahan bubur rumput laut 15% jumlah
bubur rumput laut dan tepung telah
mencapai 20% sehingga rasa daging
puyuh menjadi turun.
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Pada Pembuatan Bakso Puyuh Terhadap Akseptabilitas

Peubah Perlakuan
P, P P, Ps
Warna 42,75 38,60° 34,95° 45,70°
Rasa 28,55° 45.58° 47,03 40,85
Aroma 38,23° 44 65 40,48° 38,65
Kekenyalan 27,85 40,75%® 49,18° 44,237
Total Penerimaan 20,25¢ 35,95 56,45 49,35

Menurut Suprapti (2003), rasa
bakso sangat dipengaruhi oleh per-
bandingan antara jumlah daging de-
ngan jumlah bahan pendukung. Pe-
nambahan bahan pengisi yang terlalu
tinggi akan menutup rasa daging se-
hingga produk olahannya menjadi ku-
rang disukai oleh konsumen (Djalal, et
al,, 2008). Bakso puyuh dengan penam-
bahan bubur rumput laut sebanyak
10% (P,) lebih disukai oleh panelis di-
bandingkan dengan penambahan 0%
(Po), 5% (P) dan 15% (Ps).

7. Aroma

Berdasarkan Tabel.3, aroma bak-
so puyuh dengan penambahan bubur
rumput laut memiliki rata-rata rang-
king 38,23 (Py) sampai 44,65 (P), pe-
ngujian Kruskal Wallis didapatkan ha-
sil yaitu penambahan bubur rumput
laut tidak berpengaruh nyata terhadap
aroma pada bakso puyuh. Hal tersebut
karena meskipun rumput laut memiliki
aroma yang sedikit amis, tetapi tidak
terlalu kuat, aroma tersebut akan se-
makin berkurang karena saat proses
pencucian, perendaman, perebusan
membuat zat bau yang bersifat volatil

(mudah menguap) pada rumput laut
akan berkurang, dan proses pemasakan
serta bumbu-bumbu yang ditambah-
kan pada adonan bakso akan mengu-
rangi dari aroma amis tersebut sehing-
ga aroma yang lebih dominan adalah
aroma pada daging dan bumbunya.

8.  Kekenyalan

Hasil rata rata rangking data
numerik perhitungan berbagai penga-
ruh penambahan bubur rumput laut
terhadap kekenyalan bakso puyuh
disajikan pada Tabel 3, Uji Kruskal
Wallis menunjukkan pengaruh penam-
bahan bubur rumput laut berpengaruh
nyata terhadap kekenyalan bakso pu-
yuh. Nilai kekenyalan bakso puyuh de-
ngan penambahan bubur rumput laut
berkisar antara 27,85 sampai 49,18, de-
ngan nilai tertinggi pada perlakuan pe-
nambahan bubur rumput laut 10% (P,)
dan terendah dengan tanpa penam-
bahan bubur rumput laut (P,). Pening-
katan persentase bubur rumput laut
hingga 10% (P,) meningkatkan pene-
rimaan panelis, namun pada penam-
bahan 15% (P;) penerimaan konsumen
menjadi turun. Hal tersebut disebabkan
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oleh rumput laut adalah sumber hidro-
koloid karagenan yang berfungsi seba-
gai bahan pengental, dan pembentuk
gel, sehingga semakin banyak penam-
bahan bubur rumput laut maka sema-
kin meningkat pula nilai kekenyalan
pada bakso. Semakin banyak pemberi-
an bubur rumput laut akan mengaki-
batkan semakin tinggi pula kandungan
air dan serat yang terdapat pada bakso
karena rumput laut mengandung serat
cukup tinggi yang menjadikan tekstur
bakso cenderung lebih lunak dan tidak
kenyal. Karagenan merupakan polisa-
karida pada rumput laut berfungsi se-
bagai pengental, pembentuk gel atau
pengemulsi (Winarno, 1996). Bakso pu-
yuh pada perlakuan penambahan bu-
bur rumput laut 10% (P,) lebih disukai
panelis, hal ini diduga karena tekstur
bakso tersebut tidak terlalu keras dan
juga tidak terlalu lunak. Semakin ba-
nyak penambahan bubur rumput laut
maka nilai keempukan akan semakin
meningkat yang mengarah kepada ke-
nyal yang mendekati lunak, sedangkan
semakin rendah penambahan bubur
rumput laut maka akan mengakibatkan
kekenyalan yang mendekati keras.

9. Total Penerimaan (Overall ac-
ceptance)

Hasil rata rata rangking data nu-
merik perhitungan berbagai penga-ruh
penambahan bubur rumput laut terha-
dap total penerimaan bakso pu-yuh di-
sajikan pada Tabel 3. Hasil Uji Kruskal
Wallis menunjukkan bahwa pengaruh
penambahan bubur rumput laut ber-
pengaruh nyata terhadap total peneri-

maan bakso puyuh. Nilai total peneri-
maan bakso puyuh dengan penamba-
han bubur rumput laut memiliki rata-
rata 20,25 sampai 56,45. Penambahan
bubur rumput laut dengan nilai terting-
gi pada perlakuan penambahan bubur
rumput laut 10% (P,) dan nilai teren-
dah yaitu pada tanpa penambahan bu-
bur rumput laut (Py).

KESIMPULAN

1) Penambahan berbagai konsen-
trasi bubur rumput laut berpe-
ngaruh terhadap sifat fisik (daya
ikat air, susut masak dan keem-
pukan) bakso puyuh, dan aksep-
tabilitas (kekenyalan dan total
penerimaan), tetapi tidak ber-
pengaruh terhadap warna, dan
aroma bakso puyuh.

2) Penggunaan konsentrasi bubur
rumput 10% menghasilkan sifat
fisik terbaik (daya ikat air
43,54%, susut masak 9,77% dan
keempukan 108,80 mm/g/10
detik) dan akseptabilitas (rasa,
aroma, tekstur, dan total pene-
rimaan) pada bakso puyuh yang
paling disukai dengan skala nu-
merik pada total penerimaan ya-
itu 2 (agak suka).
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