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ABSTRACT

Aim of the research was to know characteristic of meatball which was
substituted by duck meat. The research was using by completely randomized design.
There were TO (100% beef); T1 (95% beef, 5% duck meat); T2 (90% beef, 10% duck
meat); T3 (85% beef, 15 % duck meat); and T4 (80 % beef, 20% duck meat). Result
of the research showed water holding capacity (WHC) represent significantly
different (P<0,05), but not for elasticity, protein content, and meatball preference
test.

Key words : Meatball, spent duck meat

PENDAHULUAN

Bakso merupakan salah satu olahan hasil ternak yang pada umumnya
menggunakan bahan baku utama daging sapi. Harga daging sapi yang relatif mahal,
yaitu Rp 70.000,~ s/d Rp 80.000,- per kilogram (tahuri 2010), sedangkan harga itik
petelur afkir hidup per ekor sekitar Rp. 33.000,- sehingga harga bakso daging sapi

menjadi relatif mahal. Salah satu upaya untuk menurunkan harga bakso daging sapi,

adalah melakukan substitusi (penggantian) daging sapi dengan menggunakan daging
itik petelur afkir.

Daging itik petetur afkir diharapkan dapat menggantikan sebagian daging sapi
dalam proses pembuatan bakso. Daging itik petelur afkir mempunyai karakteristik
agak alot dan berwarna merah-kehitamanan, Karakteristik daging itik petelur akfir
ini mirip dengan daging sapi, yaitu kenyal dan berwarna merah-kecoklatan. '

Adanya kemiripkan karakteristik daging itik petelur afkir dengan daging sapi,
diharapkan dapat digunakan untuk menggantikan sebagian daging sapi dalam proses
pembuatan bakso. Diharapkan bakso yang dihasilkan tidak berpengaruh terhadap
karakteristiknya (daya ikat air, kekenyalan, dan kadar protein) . Adanya bakso, yang
sebagian bahan baku utamanya {daging sapi) diganti dengan daging itik petelur
afkir diharapkan tidak berpengarnh terhadap karakteristik dan kesukaan bakso, serta
dapat menurunkan harga bakso.

MATERI DAN METODE

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan, masing-
masing perlakuan diulang 5 kali. Komposisi (materi) bahan adonan bakso untuk
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masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. Perlakuan yang diterapkan
adalah :
TO : Bakso 100 % daging sapi
T1 : Bakso 95 % daging sapi, 5 % daging itik petelur afkir
T2 : Bakso 90 % daging sapi, 10 % daging itik petelur afkir
T3 - Bakso 85 % daging sapi, 15 % daging itik petelur afkir
T4 : Bakso 80 % daging sapi 20 % daging itik petelur afkir.

Tabel 1. Komposisi Bahan Adonan Bakso per Unit Percobaan

Perlakuan
Bahan adonan/komponen TO Tl T2 T3
(g)

Daging sapi (shank) 1.000 950 900 850
Daging itik petelur afkir 0 50 100 150
Tepung tapicka 150 150 150 150
Bawang putih 40 40 40 40
Garam dapur (NaCl) 20 20 20 20
Merica halur 6 6 6 6
Penyedap rasa 2 2 2 2
Es batu 200 200 200 200

Variabel yang diuji dalam penelitian ini adalah : (1) daya ikat air emgm
Metode Hamm (Sosparno, 1994), (2) kekenyalan dengan menggunakan alat Lo
Texture Analysis, (3) kadar protein dengan Mikro Kjeldahl termodifikasi iL
et. al, 2005), (4) kesukaan bakso diuji dengan 25 panelis agak terlatih (Kartiks
al., 1988), dan (5) uji pembeda dengan 50 panelis agak terlatih (Sockarto. 1¢53

HASIL DAN PEMBAHASAN

PENGARUH PERLAKUAN TERHADAP KARAKTER FISIK DAN PROTED%
BAKSO ¢
Berdasarkan hasil penelitian, karakter fisik bakso (daya ikat 2 om
kekenyalan), serta kadar protein bakso dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasariz fus
penelitian (Tabel 2), menunjukan bahwa substitusi  daging sapi dengan 2z
petelur afkir berpenyaruh nyata (P<0,05) meningkatkan daya ikat =7 s
Menurut Lawrie (2003) dan Bintoro (2008), DiA dipengaruhi oleh pH Zaomg
yaitu apabila pH daging mendekati netral (7,0), maka DIA daging akan =
Pada penelitian ini, rata-rata pH daging itik petelur afkir adalah 6,7; sedargiin
dzging sapi 5,3 - 5,4.
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Tabel 2. Daya Ikat Air (DIA), Kekenyalan, dan Kadar Protein Bakso

Perlakuan DIA (%) Kekenyalan (N) ™ Protein (%o)™
TO 69,29 * 553 12,62
Tl 65,98 ¢ 5,99 12,87
12 69,32 ™ 6,25 12,25
T3 71,48 ¢ 5,83 12,90
T4 73,87°¢ 5,53 11,81

Keterangan : - superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukan berbeda nyata (P<0,05)
- ms : tidak berbeda nyata (P>0,05)

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kekenyalan bakso pada kelima
perlakuan menunjukan tidak berbeda nyata (P>0,05). Hal ini disebabkan kadungan
protein pada daging sapi dan daging itik petelur afkir relatif sama, vaitu masing-
masing 19% dan 19,11 %, sehingga bakso daging sapi yang disubstitusi dengan
daging itik petelur afkir kandungan proteinnya relatif sama (Tabel 2). Sedangkan
salah satu faktor yang mempengaruhi kekenyalan daging adalah kandungan protein
{Lawrie, 2003).

PENGARUH PERLAKUAN TERHADAP KESUKAAN BAKSO
Rerata skor kesukaan bakso daging sapi yang disubstitusi dengan daging itik
petelur afkir dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Skor Kesukaan Bakso

Perlakuan Rerata Skor Kesukaan ™ Kriteria
TO 2,08 agak suka s/d suka
TI 2,04 agak suka s/d suka
T2 232 agak suka s/d suka
T3 2.16 agak suka s/d suka
T4 1,96 tidak suka s/d agak suka

Keterangan : - ns : tidak berpengaruh nyata (P>0,05).

Be.dasarkan hasil pengujian kesukaan dengan menggunakan 25 panelis agak
terlatih menunjvkkan bahwa kelima perlakukan, dihasilkan bakso yang nilai
kesukaannya '~'..u* sama. Diduga ada kemiripan karakter (kealotan dan warna) yang
dimiliki daging sap! dengan daging itik petelur afkir. Selain itu kandungan protein
pada daging sepi Zzmzzn daging itik relatif sama, sehingga dihasilkan bakso dengan
kekenvalan reizui sama pula. Kekenyalan yang dimiliki bakso merupakan salah
Earakter vang dim:iiii bakso

Selanjui: = zsil uli pembeda antara bakso TO vs T1 sebanyak 36
dan 50 paneiis me »2 bakso mempunyai karakter sensori (bau, warna,
masa, dan kekemizizm s2mz sz Bakso TO vs T2, sebanyak 25 panelis dari 50
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panelis menyatakan bahwa bakso mempunyai karakter sensori yang sama. Mz
Soekarto (1985), bahwa hasil uji pembeda dengan taraf kesalahan 5%, apei
menggunakan 50 panelis, jika 33 panelis atau lebih menyatakan sama berarti thdad
ferdapat perbedaan. Jadi berdasarkan hasil penelitian bakso TO (100 % daging
mempunyai karakter sensori yang sama dengan bakso T1 (95 % daging sapi. ¥
daging itk petelur afkir), sedangkan penggantian daging sapi dengan daging =
petelur afkir sebanyak 10 % atau lebih panelis dapat membedakan
mempunyai karakter sensori yang berbeda).

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik simpulan, bahwa pe
dagmg sapi dengan daging itik petelur afkir sampai 20 % dapat meningkatxzs
ikai air (DIA) bakso, tetapi tidak mempengaruhi kekenyalan, kadar pmecm :
kesukaan terhadap bakso yang dihasilkan. Penggantian daging sapi dengzas
itik petelur afkir sebanyak 5 % tidak berpengaruh terhadap karakter senscs:
(panelis tidak dapat membedakan). ~ Saran yang dapat diberikan adalah pengzames
daging sapi dengan daging itik petelur atkir dalam proses pembuatzn S
maksimal sebanyak 5 %.
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