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Abstmct

The reseuch was aimed to evahnte tlre efrect of ustng cassuva stuch on tIrc qualtty qd
acceptability ol meatboll. Sk kilograms of gromd beef meat which hwe been well mbed
with spices of salt, garlic otd pepper were divided into 5 sub-groups. Each sub-group of
dough was mixed with 5 difrerent levels of cassava strch of A % (Rd, 5 % (R), 10 %
(R), t5 % Et n d 20 % (Rl, respecfwely. The doughwere then mde in small ballfum
(meatball) and subdivided into 4 sub-sub-gtoups as replications. The raw dough of meat

ball was then cooked in boiling wder for 15 mindes to prdrce ready to eat meatball
prodrcts. The pro&rcts were meastred .for pH, moistwe otd ptotein content, and
acceptability. Resuhs indicated that pH, moishre od protein content of the meuball
were dec,reased sigrifrcmtly (P<0,01) hy increasing the use of cassava stoch.
Accepnbility of meuball ry tu$.consutners, however, was not sisn{icantly afrected by

tite ue of cassava strch Therefore, cctsscua sttch could be used up to 20 oA in making

meat ball.

Key words: cassava starctt" meatball, acceptability.

Pendahuluan

Daging merupakan bahan
makanan yang mengandung protein
hewani tinggrr yang sangat borgrma
trntuk pertumbuhan mulai dari balit4
anak - anak, remaja maupun dewasa
Oleh karena zat makanm yang
dikandungnya tinggr, diikuti ke-
asaflun yang mendekati normalo
membuat dagrng menjadi suatu media
yang disukai rmtuk pertumbuhan
mikroorganisme.

Kontaminasi oleh mikro-
organisme dapat mempercepat ke-
rusakan pada daging, ymg bisa terjadi
mulai hewan disembelilu dikuliti,
dipotong potong hingga pe-
nanganan lebih lanjut (Forrest dklg
1975). Kondisi seperti ini menye-
babkan dagt"g menjadi suatu batran
pangan yang mudali rusaL dan tidak
dapat disimpan lama terlebih jika
disimpan pada temperatur ruang
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@uckle et al, 1978). Untuk
meningkatkan daya manfaatrya,
daging sering diolatr menjadi bentuk
lain diantaranya bakso.

Bakso merupakan salah satu
aneka jajanan yang cukup disukai
oleh masJarakat Indonesia psda
umumnya, dengan permintaan yang
cukup tinggi dan bisa ditemukan
direstoran besar, warung sederhana,
hingga penjaja keliling. Pada
prinsipnya komposisi bahan yang
digunakan dalam pembuatan bakso
adalah terdiri dari daging dalam
keadaan segar, NaCl (garam), MSG,
lada (Elviera 1988 dan Purnomo;
1990)" Dalam pembuatan semua
batmn digiling bersama dalam suatu
wadah, lalu dibentuk bulat - bulat
unttrk kemudian direbus dalam air
mendidih selama 10-15 menit.

Tepung tapioka
salah satu jenis tepung yang sering
ditambahkan dalam pembuatan bakso.
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Menurut Somaatmajda (1984),

sebagai balnn baku industri pangan

tepung tapioka telah digunakan
sebagai bahan pengisi atau battan
pengental, karena tePung taPioka
mengandung unsur yang diPerlukan

oleh suatu batran pengisi, yaitu unsur
pati (amylum). Ditambahkan oleh
ljolroadikoeso€mo dan Soebiyakto
(1986), bahwa sifat teprmg taPioka

mirip dengan Amilopektin yaitu : (l)
Dalam bentuk pasta AmiloPektin
menunjukkan penampakan Yang
sangat jemih sehingga daPat

meningkatkan mutu penampilan dari
produk akhir. (2) Pada suhu normal,
pasta pada Amylopektin tidak mudah
menggumpal dan kembali menjadi
keras. (3) Memiliki daya Perekat
tingg sehingga pemakaian pati dapat

dihemat. Adapun penggunaan tepung
tapioka yang umum ditambahkan
dalam pembtratan bakso menurut
Sunarlim (1994) adalah sekitar l0o/o.

Metode Penelitian

Fenelitian ini berupa expe-
rimental, yang menggunakan 6 Kg
dagrng sapi yang sudah dibuang
lernak dan uratny4 lalu digiling halus
dan dibagi menjadi 20 bagian,
kemudian dibagi meqiadi 5 kelompok
perlakuan secara acak. Rancangan
yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap yang terdiri dari 5

perlakuan dengan penggulangan 4
kali, perlakuan tersebut yaitu penam-
bahan tepung tapioka sebanyak 0 %
(Ro), 5 % (Rr), l0 % (R2)' 15 % (R3)

dan 20 % (&), kedalam daging yang
sudali digiling halus dati dicrimptn
dengan bumbu (NaCl, bawang meralL
bawang putih, lada). Setelah

terbentuk adonan lalu dibentuk jadi
bulat bulatan untuk kemudian
direbus dalam air mendidih selama 15

menit. Peubah yang diamati dalant
ini adatah pH, kadar

protein, kadax air, dan akseptabilitas
bakss sapi. Data yang dikumPulkan
selaniutnya dianalisis dengan meng-
gunakan metoda sidik ragam,

sedangkan pengujian efek dari setiap

perlakuan digunakan uji jarak

berganda Dunsan,

llasil Penelitian llan Pembahasan

pH
Peningkatan penggunaan tePrmg

tapioka dalarn pembuatan bakso nyata

menunurkan pH bakso sapi. Hal ini
tampak pada pertakuan R4 Yaitu
bakso yang mengandrmg 2Uo/otePlng
tapioka mempunyai pH paling rendah
dibanding perlakuan lain, namrm
tidak berbeda nyata dengan pH bakso
perlakuan Rl, yaitu yang mengandung
10 % tepung tapioka.

Penurunan pH bakso sapi akibat
peningkatan pertumbuhan tePung

tapioka diduga karena menurut
Deman (1997) sifat dari tePung

tapioka diantaranya adalah daPat

meningkatkan daya ikat air, dimana
dengan semakin meningkat peng-
gunaan tapioka maka air yang diikat
pada produk pangan tersebut juga

akan meningkat pul4 sehingga akan
meourunkan kandungan air dari
produk tersebut yang diikuti pula
dengan menunrnnya pH. Dengan
demikian penambalran tepung tapioka
daftim pembuatan bakso daging sapi

dalam penelitian ini menghasilkan pH
bakso sapi yang rendah.

Protein
Meningkatnya penggunaan

tepung tapioka nyata mentrunkan
kandungan protein bakso sapi. Hal ini
tampak pada perlakuan R4 yaitu
bakso dagtng sapi yang diberi 20 %
tepung tapioka kandungan proteinnya
rendah diikuti oleh R3 05 W, R2 (10
o/o), Rr(5 W, dan Ro (0 o/o).

Menrnunnya kandungan protein
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bakso daging sapi seiring dengan
peningkatan tepung tapioka yang
ditambahkaq disebabkan tepung
'tapioka berperan sebagai batran
pgmadat sehingga meningkatkan
volume dari bakso tersebut, seperti
yang dikemukakan oleh Deman
(il997) tepung tapioka sering

{gunakan dalam indusEi pangan
sebagai behan pengisi atau pengental
dengan adanya unsilr pati (amylum)
yang dikandungnya. Dengan
demikian meningkahya volume
bakso sapi akibat penambahan
tapioka akan diikuti oleh menurunnya
kanduogan protein bakso sapi.

Air
Meningkatnya penggrmaan te-

pung tapioka nyata menurunkan
air bakso sapi. Hal ini

tampak pada perlakuan R4 yaitu
bakso sapi yang diberi 20 o/o tepung
tapioka, mengandung air yang paling
rendah diikud oleh bakso sapi yang
ditambahkan 15 % E3), l0 % (R2), 5
% (Rr) dan 0 % (Ro) tepung tapioka
alan diantltra masing iil,asing
perlakuan satu sarna lain saling
berbeda nyata. Menunrnnya
kandungan air bakso sapi seiring
dengan jumlah tepung
tapioka yang ditambahkan dalam
pembuatan bakso tidak lain
disebabkan oleh firngsi dari tepung
tapiolce itu sendiri s€b&gei bahan
pemadat. Seperti yang dikemukakan
oleh Soemaatnadja (1984), bahwa
tepung tapioka sering digunakan
sebagai bnhan baku industri pangan
sebagai batran pengisi atau bahan
pengental, karena mengandung unsur
yang diperlukan oleh suatu bahan
pengisi yaitu rmsur pati. Unsur pati
ini menurut ljokrodikoesoemo dan
Soebiyakto (1986) selain dapat
membentuk unsur padat, juga
memiliki daya perekat yang tinggi. Itu
sebabnya penambahan tepung tapioka
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dalam pembuatan bakso sapi dapat
rnenururftan airnya karena
bahan pemadatnya meningkat.

Alrseptrbilitas
Wrmr. Penggunaan berbagai

level tepwrg tapioka tidak
memberikan pengartrh yang nyata
terhadap wanra dari bakso sapi, di
mana semua panelis memberikan nilai
yang sama yaitu menyukai bakso
dagng sapi untuk semua perlakuan
Hal ini disebabkan sifat dari
amylopektin yang dikandung dalam
tapioka memberikan penampakan
yang sangat jernih sehingga disukai
kanena dapat meningkatkan mutu dari
produk akhir.

Bau. Penggunaan berbagai
level tepung tapioka tidak
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap bau bakso dagrng sapi, di
rnana hampir semua panelis
memberikan nilai yang sama yaitu
menyukai bau bakso sapi untuk
semua perlakuan. Ada juga yang
memhikan penilaian netral jusbu
pada bakso yang tidak ditambabkan
tepung tapioka. Ini menuqiukkan
bahwe penembalran tepung tapioka
dalam penelitian ini berfungsi sebagai
bahan pemadat (Somaatrradja, 1984)
te{api tidak memberikan perubahan
terhadap bau bakso sapi.

Rtsa. Penggunaan berbagar
level tepung tapioka juga tidak
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap rasa bakso sapi, di mana
penerimaan semua panelis terhadap
rasa bakso sapi pada semua perlakuan
hampir irtirna yaitu rrrre-nytrlarinya.
Ada juga yang memberikan nilai
netral pada rasa bakso sapi yang
ditamUatri<an 20 % tepung tapioka
(R4). Ini menuqiukkan bahwa teprmg
tapioka memang sudah umum
digunakan dalam indusui pangan
karena cenderung tidak menimbulkan
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perubahan terhadap rasa produk yang Secara kesehnuhan hasil
dihasilkan (Tokrodikoesoerxl dan penelitian ini dapat dilihat pada tabel
Subiyakto, 1986). berikut ini

Tabel l. Rangkuman Hasil Penelitian Pengarutr Penambalmn Tepmg Tapioka
Terhadap Kuatitas dan Akseptabilitas Bakso Sapi

Perlakuan
Peremeter Ro&R, RB R.

pH

KadarProtein (%)

6,59 6,47 6,24 6,03 5,69

11,94 11,57 14,26 9,18 8,07

-l(gdgr 
eu{%I- 

----Jl- 

63.s6 52J8-- - - !QJe----5eJ6-
Akseptabilitas:

Warna

Rasa

Suka

Suka

Suka

Suka

Suka

Suka

Suka

Suka

Suka

Nenal

Bau Netal Suka Suka Suka Suka
Keterangan : Angka yang ditandai de,ngan huruf yang sanra kearah baris menunjukkan tidak

berbeda nyata

Kesinpulan

Penambahan tepung tapioka
bakss saBi sangat nyata (P<0,01)
menurunkan pH, kadar protein dan
kadar air, tetapi tidak me'nnpenganrhi
(F>0,05) akseptabilitasnya. Peng-
gunaan tepung tapioka sanrpai 20 o/o

pada pembuatan bakso sapi masih
dapat diterima oleh panelis.
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