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TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Daging Kelinci

Daging kelinci mempunyai serat yang halus dan warna sedikit pucat,
sehingga daging kelinci dapat dikelompokkan ke dalam golongan daging
berwarna putih seperti halnya daging ayam. Tingginya kandungan protein dan
asam lemak yang bersifat tidak jenuh di dalamnya membuat daging kelinci baik
sekali untuk menjaga kesehatan jaringan tubuh, membentuk sel-sel dan
meningkatkan kecerdasan otak. Daging kelinci sangat baik dikonsumsi anak-anak
yang berada pada fase pertumbuhan khususnya balita (Sarwono, 2001). Hasl
utama kelinci adalah daging dan bulu. Kandungan proteinnya yang tinggi, kadar
kolesterol yang rendah, otot dagingnya lebih halus, serta secara organoleptik Iebih
gurih, maka daging kelinci lebih disukai konsumen (Susilorini, 2008).

Sarwono (2001) menyatakan bahwa daging berserat halus, rasanya lezat.
Kandungan airnya (67,9%) sedikit Iebih tinggi dibanding dengan ayam (67,6%),
sapi (55,0%) atau domba (55,8%). Kandungan lemaknya 75 gram/kg yang
sebgaian besar dalam bentuk tidak jenuh. Kandungan koleterolnya 1,39 mg/kg.
Kadar gizi daging kelinci dapat dilihat pada Tabel 1. Oleh karena itu daging
kelinci dapat dianjurkan sebagai makanan spesial untuk pasien penyakit jantung,
manula dan untuk mereka yang mempunya masalah dengan kelebihan berat

badan.



Tabel 1. Kadar Gizi Daging Kelinci, Ayam dan Ternak Lainnya
(Shaver (1981) dalam Sarwono, 2001)

Kadar
JenisTernak  Protein (%) Lemak (%)  Kadar Air Kadar kalori
(%) (MJkg)
Kelinci 20,8 10,2 67,9 7,3
Ayam 20,0 11,0 67,6 75
Sapi 16,3 28,0 55,0 13,3
Domba 15,7 27,7 55,8 13,1
Babi 11,9 40,0 42,0 18,9

2.2. Ayam Petelur Afkir

Ayam petelur afkir adalah ayam petelur yang sudah berumur 22-24 bulan /
88-96 minggu dan ayam tersebut sudah tidak produktif lagi dalam menghasilkan
telur (Wiharto, 1985). Kualitas karkas ayam jenis ini relatif kurang baik, karena
mempunyai kandungan lemak yang tinggi meskipun jaringan ikatnya relatif baik
(Murtidjo, 2003).

Menurut Rasyaf (1994) tingkat kealotan daging ayam petelur afkir lebih
tinggi dibandingkan dengan ayam pedaging karena ayam ini tergolong ayam tua.
Rasa dan aroma daging ayam petelur afkir berbeda dengan ayam pedaging, karena
adanya perubahan tekstur daging dan struktur perlemakannya. Daging ayam
merupakan salah satu daging unggas yang paling banyak dijual, baik di pasar
tradisional maupun di pasar swalayan (Astawan, 1989). Menurut Palupi (1986)
daging ayam yang berkualitas tinggi adalah yang berkembang penuh dan baik,
tekstur baik, konsistensi warna terang serta marbling yang cukup. Kandungan air

daging ayam adalah 60-70% yang berbeda pada umur dan spesies yang



berlawanan juga lebih tinggi daripada ternak besar. Kandungan air daging ayam
adalah berkisar 60-70% yang berbeda tergantung pada umur dan spesies juga
lebih tinggi daripada kadar air daging ternak besar. Protein daging ayam adalah

20-30%; lemak 4,7%; air 73,3% serta mengandung mineral 1% (Winarno, 1993).

2.3. Bakso

Menurut Wibowo (1995) bakso merupakan bahan makanan hasil olahan
daging yang berbentuk bulat-bulat dan rasanya lezat, bergizi tinggi, dapat
dikonsumsi dengan dan dalam keadaan apapun serta sangat mudah diterima oleh
sigpa sgja. Kriteria mutu sensoris bakso dengan parameter penampakan atau
bentuk bahwa bakso daging ayam mempunya bentuk bulat halus, berukuran
seragam, bersih dan cemerlang, tidak kusam, sedikitpun tidak tampak berjamur
dan tidak berlendir. Bakso merupakan makanan hasil olahan daging atau ikan atau
bahan lain yang telah dihaluskan, dicampur dengan bumbu-bumbu, tepung, dan
bahan perekat, kemudian dibentuk bulat-bulat dengan diameter 2-4 cm atau sesuai
dengan selera dan kebutuhan (Suprapti, 2003). Menurut Komariah (2005), bakso
adalah produk olahan daging yang digiling halus dan ditambah bahan pengikat,
kemudian dicampur bumbu-bumbu, dibentuk bulat-bulat dan direbus hingga
mengapung.

Untuk menghasilkan bakso berkualitas harus menggunakan bahan penyusun
yang tepat dan daging yang digunakan harus baik dan segar. Bakso yang sehat
berasal dari daging sapi segar yang halal tanpa bahan pengawet. Kualitas bakso

dikatakan baik jika bahan tambahan lain yang digunakan kurang dari 50%



(Komariah, 2005). Berbagai bahan yang ditambahkan harus memenuhi syarat
tidak menyebabkan efek samping terhadap kesehatan.

Kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas bahan mentahnya terutama
jenis dan mutu daging, macam tepung yang digunakan serta perbandingannya di
dalam adonan (Astawan, 1989). Mutu bakso daging harus memenuhi persyaratan
antaralain : bau, rasa, dan warna normal, tekstur kenyal, kadar air maksimal 70%,
abu maksimal 3%, protein minimal 9% dan lemak 2,0% (SNI No. 01-3818, 1995).
Syarat mutu bakso daging menurut SNI 01-3818-1995 (1995) dapat dilihat pada

Tabdl 2.

2.3.1. Komponen penyusun bakso

Komposisi bahan pembuat bakso terdiri dari daging segar, es batu, garam
dapur (NaCl), tepung tapioka atau aren (Wibowo, 1995). Bakso merupakan
makanan hasil olahan daging atau ikan atau tahu atau bahan lain yang telah
dihaluskan, dicampur dengan bumbu-bumbu, tepung, dan bahan perekat,
kemudian dibentuk bulat-bulat dengan diameter 2 cm — 4 cm atau sesuai dengan

selera dan kebutuhan (Suprapti, 2003).

2.3.1.1. Daging. Daging yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah daging
yang benar-benar masih segar atau pre rigor, karena daging tersebut mengandung
aktin yang merupakan faktor penting dalam proses emulsi yang belum banyak
mengandung aktomiosin. Urat harus dipisahkan terlebih dahulu, namun untuk
membuat bakso urat justru digunakan daging yang banyak urat atau seratnya,

sedangkan lemak tetap dipisahkan (Wibowo, 1995). Daging yang digunakan



dalam proses pembuatan bakso sebaiknya berupa daging segar 0-12 jam sesudah
pemotongan). Daging tersebut belum melalui perlakuan pendinginan atau cara
pengawetan lainnya, yang bisa digunakan adalah daging yang masih hangat /

masih menunjukkan gerak kejut 0-1 jam (Bintoro, 2008)

Tabel 2. Syarat Mutu Bakso Daging (SNI 01-3818-1995)

No Kriteria Uji Satuan Per syaratan
1 K eadaan:
1.1. Bau - Normal, khas daging
1.2. Warna - Normal
13. Rasa - Gurih
1.4. Tekstur - Kenyal
2. Air % bib Maks. 70,0
3. Abu % bib Maks. 3,0
4, Protein % b/b Min. 9,0
5. Lemak % bib Maks. 2,0
6. Boraks - Tidak boleh ada
7. Bahan Tambahan Pangan  Sesuai dengan SNI Sesuai dengan SNI

01-0222-1987 dan 01-0222-1987 dan

revisinya revisinya

8. Cemaran Logam
8.1. Timba (Pb) mg/kg Maks. 2,0
8.2. Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 20,0
8.3. Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0
8.4. Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
8.5. Raksa (HQ) mg/kg Maks. 1,0

0. Cemaran Arsen (AS) mg/kg Maks. 1,0

10 Cemaran Mikroba
10.1. Angka Lempeng Koloni/g Maks. 1x10°
10.2. Bakteri coliform APM/g Maks. 1x10°
10.3. Escherichia coli APM/g Maks. <10°
10.4. Enterococci Koloni/g Maks. <10°
10.5. Clostridium Koloni/g Maks. <10?
10.6. Salmonella Negatif

10.7. Saphylococcus Koloni/g Maks. <10?




2.3.1.2. Tepung tapioka. Bahan lain yang dibutuhkan dalam pembuatan bakso
yaitu tepung tapioka. Tepung yang digunakan yaitu tepung yang mengandung zat
hidrat arang sebagai filler atau pengisi (Hadiwiyoto, 1983). Fungsi dari tepung
tapioka dalam pembuatan bakso adalah sebagai bahan perekat dan bahan pengisi
adonan bakso, sehingga dengan demikian jumlah bakso yang dihasilkan Iebih
banyak (Suprapti, 2003). Selain itu juga sebagai pengental dan pengikat adonan,
sehingga akan membentuk tekstur bakso yang baik. Tepung tapioka yang
digunakan dalam pembuatan bakso sebaiknya berkisar antara 10-15% dari berat

daging (Wibowo, 1995). Komposisi tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Gizi Tepung Tapioka per 100 g (Lingga, 1992)

Komposis Kandungan
Kdori (kal) 363
Karbohidrat (g) 88,2
Fosfor (mQ) 125
Kasium (mg) 84
Protein (g) 11
Lemak () 0,5
Zat besi (mg) 1,0
Thiamin (mg) 04

2.3.1.3. Bumbu. Bumbu berfungsi untuk memperbaiki atau memodifikasi rasa
serta daya simpan produk olahan daging (Cross dan Overby, 1988). Bumbu-
bumbu yang digunakan dalam pembuatan bakso daging sapi adalah garam dapur
halus dan bumbu penyedap yang terbuat dari campuran bawang putih dan merica

(Wibowo, 1999). NaCl yang digunakan biasanya 2,5% dari berat daging,



sedangkan bumbu penyedap sekitar 2% dari berat daging. Sebaiknya jangan
menggunakan penyedap masakan Monosodium Glutamat atau yang dikenal
sebagai vetsin, karena dicurigal sebagai penyebab berbagai macam penyakit
termasuk kanker (Wibowo, 1995). Menurut Fessenden dan Fessenden (1999),
NaCl adalah garam anorganik yang meleleh pada temperatur tinggi, larut dalam
air dan tidak berbau.

NaCl mempunyai tiga fungsi utama yaitu pengawetan, penambah cita rasa
dan melarutkan protein untuk meningkatkan daya ikat produk (Romans dan
Ziegler, 1974). NaCl sebagai bahan pengawet berfungsi untuk menaikan tekanan
osmotik, sehingga sel-sel mikroba mengalami palsmolisis pada akhirnya akan
menghambat pertumbuhan, bahkan membunuh bakteri. Fungsi NaCl antara lain :
menghidrasi bahan pangan yang diawetkan sehingga nilai aw-nya turun; meracuni
sel-sel mikroba yaitu ion ClI” , menyebabkan sel-sel mikroba peka terhadap CO;
menghambat kerja enzim proteolitik dan mengurangi kelarutan O, (Frazier dan
Westhoff, 1979). Pencampuran NaCl ke dalam adonan bakso selain untuk
menambah cita rasa adalah untuk menyerap protein-protein yang larut dalam
garam, seperti myosin, tropmyosin, aktomyosin dan aktin, sehingga terbentuklah
massa sol yang apabila terkena panas akan berubah dan membentuk tekstur gel
(Suprapti, 2003).

Menurut Rosser (1991), sgumlah besar bawang putih (Allium sativum)
dapat membunuh atau sekurangnya mengurangi bahaya kontaminasi mikroba
makanan, karena bawang putih mengandung minyak atsiri yang diduga

mempunyai kemampuan sebagai antibakteri atau antiseptik. Dinyatakan oleh
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Wibowo (1995), bahwa bawang putih merupakan tanaman rempah yang
digunakan untuk bumbu masak, adapun penggunaannya untuk bumbu masakan
biasanya hanya dalam jumlah sedikit. Hal ini dikarenakan, bawang putih cukup
memberi rangsangan tajam.

Merica (Peper nigrum) termasuk dalam familia Piperaceae, dimana
banyak tumbuh di Indonesia (Kartasapoetra, 1992). Sarpian (2001) menyatakan,
bahwa merica dapat digunakan sebagai bumbu dalam berbagal masakan karena
mampu memberikan bau sedap, menambah kelezatan, dan merica digunakan juga
sebagai pengawet daging misalnya pada daging yang dibuat dendeng. Lada atau
merica yang digunakan untuk membuat bakso sebanyak 2% dari berat daging

(Wibowo, 1999).

2.3.1.4. Es batu. Es batu perlu dicampurkan kedalam adonan bakso yang sedang
digiling dengan tujuan agar temperaturnyatetap rendah. Dosis penggunaan es batu
adalah 10 sendok makan penuh tiap 1 kg adonan bakso (Suprapti, 2003). Menurut
Komariah (2005), penambahan es juga berfungss menambahkan air ke dalam
adonan sehingga adonan tidak kering selama pembentukan adonan. Penambahan
es juga dapat meningkatkan rendeman bakso, biasanya dalam pembuatan bakso,
es yang digunakan sebanyak 10-16 % dari berat daging, bahkan dapat mencapai
30% dari berat daging (Wibowo, 1995). Air juga melarutkan garam dan
mendistribusikannya secara merata keseluruh bagian massa daging, membantu
membentuk emulsi dan mempertahankan suhu adonan akibat pemanasan mekanis

(Soeparno,1998).
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2.3.2 Pembuatan bakso

Proses pembuatan bakso melalui beberapa tahap yaitu tahap proses
penggilingan daging, pencampuran adonan, pencetakan bakso, perebusan bakso,
tahap pengemasan bakso hingga penyimpanan (Bintoro, 2006). Proses
penggilingan daging dimulai dari daging segar dipisahkan tulang, lemak dan
uratnya. Potongan kecil daging kemudian digiling sampai halus, karena akan
menentukan adonan agar mudah dicampur dengan bumbu-bumbu pembuat bakso
(Winarno, 1993). Daging giling dicampur dengan tepung tapioka dan bumbu-
bumbu yang telah dihaluskan. Pencampuran ini harus homogen sehingga kualitas
bakso dapat dipertahankan. Bakso yang dihasilkan agar bagus, daging lumat
digiling lagi bersama-sama es batu dan NaCl, serta bumbu-bumbu. Tepung
tapioka ditambahkan sambil dilumatkan hingga diperoleh adonan yang homogen
(Wibowo, 1995).

Pencetakan bakso dapat dengan tangan ataupun dengan mesin pencetak
bakso (Astawan, 1989). Ukuran bakso diusahakan seragam, tidak terlalu kecil
tetapi juga tidak terlalu besar. Hasil pencetakan bakso yang tidak seragam,
menyebabkan matangnya bakso ketika direbus tidak bersamaan dan menyulitkan
pengendalian proses. Keseragaman ukuran juga ikut mempengaruhi mutu bakso
(Wibowo, 1995). Adonan yang telah dibentuk bulat-bulat kemudian direbus
dalam air mendidih hingga matang, kematangan ditandai dangan mengapungnya
bakso dipermukaan air (Astawan, 1989). Perebusan sekitar 15 menit, kemudian

ditiriskan dan didinginkan pada suhu ruang, agar pendinginan berjalan cepat dapat
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dibantu dengan kipas angin, tetapi perlu dijaga agar tidak terjadi kontaminas

(Wibowo, 1995).

2.4. Lemak

Lemak adalah sekelompok ikatan organik yang terdiri atas unsur-unsur
karbon (C), hidrogen (H) dan oksigen (O) yang memiliki sifat dapat larut dalam
zat-zat pelarut tertentu (zat pelarut lemak) seperti benzena, eter dan petroleum
(Sediaoetama, 1987). Lemak merupakan zat makanan yang berfungs sebagai
sumber energi, sumber asam lemak essensial, dat pengangkut vitamin yang larut
daam lemak, menghemat penggunaan protein dalam proses metabolisme,
memberi rasa kenyang dan kelezatan, sebagai pelumas, memelihara suhu tubuh
dan pelindung organ tubuh (Almatsier, 2003).

Lemak menurut konsistensinya dibedakan menjadi lemak padat (lemak
atau gajih) dan lemak cair (minyak). Jaringan lemak menurut Hendrickson (1978)
dibedakan menurut lokasinya yaitu lemak subkutan, lemak intermuskuler dan
lemak intramuskuler.

Pengukuran kadar lemak ditentukan dengan metode ekstraksi dimana
dalam prinsip metode ini adalah ekstraks secara terus menerus (kontinyu) dengan
dietil eter dan menggunakan soxhlet (Sudarmadji et al., 1997). Kadar lemak suatu
bahan makanan dinyatakan dalam gram persen, lemak yang ditentukan dengan
metode soxhlet adalah lemak total atau lemak kasar (crude fat), mencakup
trigliserida dan lemak jenis lain termasuk lipida seperti kolesterol, karosinoid dan

sebagainya (Sediaoetama, 1987).
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2.5. Kekenyalan

Menurut Soekarto (1985), kekenyalan didefiniskan sebagal kemampuan
produk pangan untuk kembali ke bentuk asalnya setelah diberi gaya. Winarno
(1992) menyatakan bahwa kekenyalan daging terbentuk pada saat pemasakan,
dimana protein akan mengalami denaturass dan molekul-molekulnya
mengembang. Menurut Wibowo (1998), perbedaan tingkat kekenyalan bakso
daging dapat disebabkan beberapa hal, antara lain : kandungan protein, kadar air
dan kadar lemak dari masing-masing bahan penyusun.

Kekenyalan bakso dipengaruhi oleh miofibril daging, kandungan jaringan
ikat daging dan tingkat ikatan silang serta data ikat air oleh protein daging
(Soeparno, 1994). Prosedur pemasakan juga mempengaruhi peningkatan dan
penurunan tingkat kekenyalan. Hal ini tergantung dari lama dan temperatur
pemasakan, pemasakan dalam waktu singkat pada temperatur internal yang
rendah akan dapat menurunkan tingkat kekenyalan (Soeparno, 1998). Pengujian
kekenyalan diukur dengan menggunakan penekan pada alat Instrument LLOYD
Texture Analyser, nilai kekenyalan ditunjukan dengan menghitung nila rata-rata
dua luas grafik yang dihasilkan karena pengaruh gaya yang diberikan pada sampel
tersebut semakin elastik bakso yag dihasilkan, maka nilai kekenyalan juga

semakin besar (Hardiman,1991).

2.6. Kesukaan

Uji kesukaan merupakan pengujian yang menggunakan panelis yang

bertindak sebagai alat atau instrumen. Alat ini terdiri dari orang atau sekelompok
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orang yang menjadi anggota panel yang disebut panelis (Rahayu, 1998).
Pengujian ini umumnya digunakan untuk mengkaji reaksi konsumen terhadap
suatu bahan oleh karena itu panelis sebaiknya diambil dalam jumlah besar, yang

mewakili populasi masyarakat tertentu (Kartika et al., 1988).

Palatabilitas menggambarkan rasa yang enak yang merupakan perpaduan
antara penglihatan, penciuman dan pengecapan (Forest et al., 1975). Menurut
Winarno (1984), kesukaan konsumen terhadap bahan pangan sangat terpengaruhi
oleh bau, rasa dan ransangan mulut sehingga citarasa sangat erat kaitannya dengan
tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk meskipun sifat-sifat fisik produk
lain juga mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap penerimaan produk tersebut,
selain komponen tersebut, ada komponen yang tidak kalah penting yaitu

timbulnya perasaan seseorang setelah menelan suatu makanan.

Uji kesukaan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu metode pertama
dengan menggunakan panelis yang terlatih berjumlah 6-10 orang. Metode kedua
menggunakan panelis yang agak terlatih sebanyak 20-25 orang dengan harapan
berdasarkan jumlah tersebut dapat diperoleh kesamaan pendapat atas suatu benda
yang diujikan. Panelis diminta menilai sampel yang disgjikan berdasarkan

kesukaan sesua skala nilai yang disediakan (Larmond, 1977).



