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ABSTRACT

The purpose of this study was to analyze the dosage of using soy flour on the physical
characteristics of beef meatballs and to obtain the results of using soyflour which affected the
physical characteristics of beef meatballs. This study useda completely randomized design
(CRD) with 5 treatments and 4 replications. The comparison of tapioca flour with soybean
flour for each treatment were PO (100%: 0%), P1 (75% : 25%), P2 (50% : 50%), P3 (25% :
75%), and P4 ( 0% : 100%). The data obtained were analyzed using analysis of variance
(ANOVA) and if the results of the ANOVA test show a significant difference, continue with
Duncan'’s further test. The results showed that the addition of soy flour to beef meatballs hada
significant effect (P<0,05) on cooking loss, pH, elasticity, and water-holding capacity. The
addition of soy flour caused the cooking shrinkage value from PO to P4 to decrease with an
average value of 16.77 to 11.59%, the pH value of meatballsadded with soy flour decreased
from PO to P4 with an average value of 6.48 to 6.15%, the elasticity value of meatballs
decreased from PO to P4 with an average value of 73.40 to 30.22% and the water holding
capacity of meatballs from PO to P4 decreased with an average value of 0.74 to 0.63%. This
study can be concludedthat the addition of soybean meal can produce better physical
properties of beef meatballs.
Keywords: Beef Meatballs, Soybean Flour, Physical Characteristics.

PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu bahan pangan yang menjadi sumber protein hewani.
Tingginya tingkat konsumsi daging disebabkan nilai gizi yang terkandungdi dalam
daging lebih banyak bila dibandingkan dengan bahan pangan lainnya. Komposisi daging
sapi terdiri dari 19% protein, 5% lemak, 70% air, 3,5 zat-zat nonprotein, dan 2,5%
mineral (Forrest et al., 1992).

Daging dapat diolah dalam berbagai jenis produk yang menarik dengan aneka
bentuk dan rasa untuk tujuan memperpanjang masa simpan serta dapat meningkatkan
nilai ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi daging yang diolah. Olahan daging yang
sudah lama dikenal dan sangat digemari adalah bakso. Bakso merupakan produk olahan
yang terbuat dari daging kemudian dihaluskan terlebih dahulu dan dicampur dengan
bumbu, tepung dan kemudian dibentuk bola-bola kecillalu direbus dalam air panas
(Montolalu et al., 2013).

Bakso merupakan produk olahan dari daging sapi yang cukup popular
dimasyarakat. Bakso biasanya ditambahkan bahan pengisi berupa tepung yang
mengandung karbohidrat tinggi, berbagai jenis tepung yang sering digunkan dalam
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pembuatan bakso seperti, tepung tapioka, tepung terigu, tepung beras, dan tepung
jagung. Penambahan bahan pengisi yang memiliki karbohidrat tinggi dapat mengganggu
kesehatan jika dikonsumsi terus-menerus. Hal tersebut sesuai denganpendapat Briawan
et al. (2020) yang menyatakan bahwa asupan tinggi karbohidrat dalam waktu yang lama
memiliki efek yang merugikan bagi kesehatan terutama pada metabolisme lemak dan
glukosa. Perubahan ini akan menyebabkan resistensiinsulin yang dapat meningkatkan
resiko penyakit diabetes. Salah satu tepung alternatif yang memiliki kandungan
karbohidrat yang rendah dan dapat dijadikan sebagai bahan pengisi yaitu tepung
kedelai.

Kedelai merupakan salah satu komoditas pertanian yang banyak dikonsumsi oleh
aneka industri pangan dan rumah tangga di Indonesia. Kedelai mengandung nilai gizi
yang cukup tinggi terutama protein lengkap karena mengandung delapanasam amino
esensial bagi kesehatan manusia dan mengandung mineral, sehingga peroduk olahan
kedelai merupakan sumber asupan gizi yang banyak diminati olehmasyarakat Indonesia
karena secara ekonomis masih terjangkau.

Penambahan bahan pengisi bakso dari kacang kedelai menjadi solusi alternatif
untuk meningkatkan kualitas bakso sehat. Kegiatan diversifikasi ini sangat positif
karena dapat menjadi media peningkatan konsumsi protein hewani asal daging bagi
masyarakat. Komposisi bakso yang enak dan sehat bagi konsumen benjadi harapanbaru
dalam industri pangan. Salah satu bakso yang dengan formula menyehatkan yaitu tanpa
bahan pengawet dan mengandung produk alami yang sifatnya menunjang atau
memperkaya sifat fungsional bakso. Produksi yang menyehatkan dapat dilakukan
dengan penambahan bahan alami sebagai produk tambahan pada proses pengolahan
bakso. Berdasarkan uraian tersebut maka penulisan tertarik untuk melakukan penelitin
dengan tema “Karakteristik Fisik Bakso Daging Sapi dengan Penambahan Subtansi
Tepung Kedelai Sebagai Pengganti TepungTapioka”.

MATERI DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi, tepung kedelai,
tepung tapioka (Gunung Agung), bumbu-bumbu (Garam, Bawang Merah, Bawang
Putih, Merica, dan Penyedap), dan es batu. Peralatan yang digunakan untuk penelitian
ini adalah Food processor, hand gloves, masker, kompor, baskom, panci, sendok, serok,
Thermometer digital, plastic klip, timbangan digial, Handphone/kamera, alat tulis,
Plastik PP (Polypropylene), pH meter, pH meter, Plat kaca, Penetrometer, Kertas saring,
Penggaris, dan Oven.

Metode

Penelitian dilaksanakan dengan metode eksperimental yang di susun berdasarkan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang
diterapkan adalah sebagai berikut:

PO : 100% Tepung Tapioka: 0% T epung Kedelai

P1:75% Tepung Tapioka : 25% Tepung Kedelai

P2 : 50% Tepung Tapioka : 50% Tepung Kedelai

P3 : 25% Tepung Tapioka : 75% Tepung Kedelai

P4 : 0% Tepung Tapioka : 100% Tepung Kedelai
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Variabel Penelitian
Variabel yang diamati dari penelitian ini adalah susut masak, pH, kekenyalan dan daya
ikatair pada bakso daging sapi dengan penambahan tepung kadelai.

Lokasi dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 15-25 Febuari 2023 pembuatan bakso
bertempat di Wisma Assalam Kecamatan Majalengka Kabupaten Majalengka,
sedangkan uji karakteristik fisik bakso daging sapi sudah dilaksanakandi laboratorium
Universitas Padjadjaran Bandung.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Bakso Daging Sapi
Rataan susut masak, pH, kekenyalan dan daya ikat air bakso daging sapi dengan
penambahan tepung kedelai dalam takaran yang berbeda disajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Sifat Fisik Bakso Daging Sapi dengan Penambahan Berbagai Tingkat
Tepung Kedelai

Variabel yang diamati

Perlakuan Susut masak pH Kekenyalan Daya ikat air
PO 16,78 + 2,65% 6,48 + 0,112 73,40 £ 3,582 0,43 + 0,002
P1 15,05 + 1,122 6,39 + 0,272 61,40 + 5,89° 0,38 +0,00°
P2 14,84 + 0,492 6,34 +0,10% 57,08 + 0,90° 0,37 £ 0,00°
P3 12,25 +1,19° 6,31 + 0.14% 38,48 £ 8,27° 0,35 + 0,00¢
P4 11,59 + 1,05° 6,16 +0,14° 30,23 + 2,53¢ 0,32 £ 0,04°

Keterangan : PO = 100% TP + 0% TK, P1 = 70% + 25% TK, P2 =50% TP + 50%TK, P3=25% TP +
75% TK dan P4 =0% TP + 100% TK.
Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata
(p<0,05).

Susut Masak Bakso Daging Sapi

Semakin rendah susut masak bakso maka bakso yang dihasilkan memiliki kualitas
yang lebih baik dibanding dengan bakso yang memiliki susut masak tinggi.Bakso dengan
susut masak tinggi dimungkinkan akan kehilangan nutrisi selama pemasakan. Bakso
daging sapi terjadi penurunan yang nyata (p<0,05) pada penambahan tepung kedelai
sebanyak 75 dan 100%. Jika dibandingkan dengan perlakuan kontrol, P3 dan P4
terdapat selisih penurunan susut masak sebanyak 4,52% dan 5,18% walaupun semua
tingkat penambahan tepung kedelai menghasilkan kecenderungan penurunan susut
masak. Data hasil penelitian menunjukan bahwa penurunan susut masak berbanding
terbalik dengan penambahan tepung kedelai. Hal ini sependapat dengan Rahmadina
(2018) bahwa semakin tinggi susut masak menyebabkan kandungan nutrisi semakin
menurun. Kandungan susut masak rendah akan membuat kualitas bakso menjadi lebih
baik (Dartina, 2017).

Penambahan tepung kedelai semakin tinggi menyebabkan nilai susut masak
menurun. Hal ini diduga karena kandungan protein yang terdapat pada tepung kedelai
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tinggi. Menurut Yudiono 2020 tepung kedelai mengandung 34% ptotein 19% minyak dan
5% mineral. Protein mempengaruhi penurunan dan kenaikan susutmasak sebab protein
dapat mengikat air. Semakin tinggi kandungan protein maka kemampuan mengikat
airnya semakin besar sehingga mengakibatkan air yang keluar semakin kecil dan susut
masak akan berkurang (Sujianti,2023).

pH Bakso Daging Sapi

Bakso daging sapi dengan menggunakan 100% tepung kedelai dapat menurunkan
pH secara nyata (p<0,05). Berbeda halnya dengan penambahan tepungkedelai sebanyak
25 — 75% tidak menunjukan penurunan pH yang nyata (p>0,05) jika dibandingkan
dengan perlakuan kontrol. Berdasarkan data yang diperoleh, setiap penambahan tepung
kedelai dalam pembuatan bakso daging sapi menghasilkan kecenderungan penurunan
pH sesuai tingkat penambahannya. Namun demikian, nilai pH pada semua perlakuan
masih tergolong pada kondisi netral dan aman untuk dikonsumsi. Nilai pH normal dari
bakso daging sapi menurut Bourne (2002) yaitu berkisar antara 5,5 sampai 7,2.
Kecenderungan penurunan pHpada penelitian ini diduga disebabkan oleh kandungan
asam amino yang ada pada tepung kedelai. Hal ini sependapat dengan Buckle (1987) yang
menyatakan bahwapenurunan pH dapat disebabkan oleh adanya asam yang dihasilkan
oleh bakteri pembentuk asam pada produk bakso seperti pembentukan asam-asam
lemak bebasdari hasil penguraian lemak, serta adanya asam-asam amino yang besifat
asam.

Kekenyalan Bakso Daging Sapi

Bakso daging sapi dengan penambahan tepung kedelai memberikan pengaruhnyata
(p<0,05) terhadap kekenyalan bakso yang dihasilkan. Data hasil penelitian menunjukan
bahwa tingkat kekenyalan bakso daging sapi dengan penambahan tepung kedelai
semakin menurun (Tabel 1). Hal ini diduga karena tepung kedelaitidak memiliki
kandungan amilopektin, berbeda dengan tepung tapioka yang mengandung amilopektin
yang tinggi. Yanti (2018) menyatakan bahwa tepung tapioka memiliki kandungan
amilopektin yang tinggi, daya lekat tinggi, tidak mudah menggumpal, dan tidak mudah
pecah atau rusak. Berbeda halnya dengan tepung kedelai, bahan ini tidak memiliki
kandungan amilopektin dan memiliki dayaikat air yang rendah sehingga daya rekat yang
dihasilkannya kurang baik. Amilopektin merupakan komponen yang berperan penting
dalam proses gelatinisasi sehingga produk bakso yang dihasilkan memiliki tektur yang
kenyal. Hasil penelitian menunjukan bahwa seiring penambahan tepung kedelai
dalam adonan bakso daging sapi menyebabkan bakso daging sapi semakin lembut.
Mulyani (2018) bakso yang dihasilkan dengan penambahan tepung kedelai 40%
menghasilkan nilai rerata tekstur 16,28 semakin banyak tepung kedelai tekstur bakso
akan semakin lunak.

Penilaian kualitas daging salah satunya yaitu tingkat kekenyalan. Tingkat
kekenyalan daging dapat dipengaruhi oleh banyak faktor. Faktor yang mempengaruhi
kekenyalan ada hubunganya dengan komposisi daging itu sendiri yaitu berupa tenunan
pengikat, rambut daging, sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging serta
rigormortis daging yag terjadi setelah pemotongan (Soeparno,2005).

Daya Ikat Air Bakso Daging Sapi

Bakso dengan setiap penambahan tepung kedelai menghasilkan daya ikat airyang
semakin menurun (p<0,05) Penurunan daya ikat air ini diduga disebabkan oleh faktor
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pemanasan selama proses pemasakan bakso. Hal ini sependapat dengan Lawrie (2003)
yang menyatakan bahwa proses pemanasan selama pemasakan bakso dapat
menyebabkan denaturasi protein dan banyak menurunkan kapasitas mengikat air.
Selain itu, Syam (2019) menyatakan bahwa penurunan daya ikat air dapat disebabkan
oleh terjadinya proses denaturasi dan depolimerasi serta peningkatan solubilitas protein
karena tekanan dan lama perebusan menyebabkan terjadinya kerusakan dan peruban
struktur protein otot terutama pada aktin dan miosin. Kerusakan aktin dan miosin
menyebabkan penurunan kemampuan proteinuntuk mengikat air. Daya ikat air ini juga
diduga disebabkan oleh struktur tepung kedelai yang menyerap air dari daging sehingga
menyebabkan daya ikat air menurun. Semakin banyak air yang keluar dari daging atau
produk olahannya makadaya ikat air semakin rendah (Rahmadina, 2018).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan bahwa
1. Penambahan tepung kedelai pada bakso daging sapi menyebabkan penurunan
karakteristik fisik bakso daging sapi pada susut masak, pH, kekenyalan dan daya
ikat air.
2.  Penambahan tepung kedelai sebanyak 25% pada bakso daging sapi merupakan
formulasi yang optimum pada karakteristik fisik bakso daging sapi yangdihasilkan.
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