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Abstrak

Latar Belakang: Daging adalah bahan utama dalam pembuatan bakso. Selain daging bahan yang
penting adalah filler (bahan pengisi) dan bahan pengikat (emulsifier). Bahan filler dan emulsifier yang
diisikan dalam bakso biasanya tepung tapioka. Umbi lokal Indonesia yang belum banyak
termanfaatkan yaitu gembili, ganyong, talas dan suweg. Tepung dari umbi lokal dapat digunakan
sebagai pengganti tepung tapioka pada pembuatan bakso. Tujuan: Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh substitusi level umbi lokal terhadap kualitas fisiko-kimia dan organoleptik
bakso. Metode: Bahan utama dalam penelitian ini adalah daging bakso; gembili; talas; ganyong; porang
dan tepung tapioka. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 13 perlakuan yaitu
substitusi level tepung umbi lokal (gembili; talas; ganyong; porang) dengan tepung tapioka. Semua
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter penelitian Data diperoleh dari uji kualitas fisikokimia
yaitu pH, kadar air, susut masak, daya ikat air, dan kualitas sensoris yaitu skala hedonik dan uji hedonik.
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis ragam (anova). Apabila terdapat perbedaan dilanjutkan
dengan uji jarak berganda Duncan. Hasil: Kualitas fisiko-kimia yaitu pH, kadar air, susut masak, daya
ikat air menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01). Kadar air bakso berkisar antara 66.56-
70,61%, susut masak berkisar 2.93-5.90, dan pH berkisar 6,06-6,26. Kualitas organoleptik pada skala
hedonik menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01) pada warna dan kekenyalan. Pada uji hedonik
menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) pada kekenyalan. Kesimpulan: Substitusi level umbi
lokal terhadap berpengaruh sangat nyata pada kualitas fisiko-kimia, dan berbeda nyata pada skala
hedonik warna dan kekenyalan, serta pengaruh sangat nyata pada uji hedonik kekenyalan.

Kata Kunci: bakso; filler; emulsifier; umbi lokal

Abstract
Background: Meat is the main ingredient in making meatballs. In addition to meat, important
ingredients are fillers and binders (emulsifiers). Fillers and emulsifiers that are filled in meatballs are
usually tapioca flour. Local Indonesian tubers that have not been widely utilized are gembili, ganyong,
taro and suweg. Flour from local tubers can be used as a substitute for tapioca flour in making meatballs.
Objective. Purpose: The purpose of this study was to determine the effect of local tuber level
substitution on the physicochemical and organoleptic quality of meatballs. Methods: The main
ingredients in this study were meatballs, gembili, taro, ganyong, porang, tapioca flour. This study used
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13 treatments, namely substitution of local tuber flour levels (gembili, taro, ganyong, porang) with
tapioca flour. All treatments were repeated 3 times. Research parameters Data were obtained from the
physicochemical quality test, namely pH, water content, cooking loss, water holding capacity, and
sensory quality, namely the hedonic scale and hedonic test. The data obtained were analyzed by
analysis of variance (ANOVA). If there is a difference, it is continued with Duncan's multiple range test.
Results: Physico-chemical quality, namely pH, water content, cooking loss, water holding capacity
showed a very significant effect (P <0.01). The water content of meatballs ranged from 66.56-70.61%,
cooking loss ranged from 2.93-5.90, and pH ranged from 6.06-6.26. Organoleptic quality on the hedonic
scale showed a very significant difference (P <0.01) in color and elasticity. The hedonic test showed a
very significant effect (P <0.01) in elasticity. Conclusion: Substitution of local tuber levels on a very
significant effect on physico-chemical quality, and significantly different on the hedonic scale of color
and elasticity, and a very significant effect on the hedonic test of elasticity.

Keywords: meatballs; filler; emulsifier; local tubers

PENDAHULUAN

Bakso merupakan bahan makanan yang diminati berbagai kalangan baik orang
tua maupun anak-anak. Harga bakso bervariasi dari yang mahal sampai yang murah.
Harga bakso yang mahal ditentukan bahan utama yaitu harga daging. Bakso dengan
bahan utama dari daging ayam paling banyak diminati. Daging ayam mempunyai
nilai gizi tinggi dan harga yang murah. Bahan utama selain daging adalah bahan
pengisi (filler) dan bahan pengikat (emulsifier). Tepung tapioka membuat bakso
menjadi kompak dan elastis. Bahan filler yang diisikan biasanya tepung tapioka.
Tepung tapioka mempunyai beberapa kekurangan yaitu produk yang dihasilkan
terlalu kenyal dan kurang menghasilkan cita rasa (Nullah et al., 2016). Ditinjau dari
nilai gizinya tepung tapioka tinggi kalori, dan rendah nutrisi terutama proteinnya.
Pemanfaatan bahan alami pengganti tepung tapioka adalah umbi lokal Indonesia.
Umbi lokal yang Indonesia yang banyak tersedia namun kurang dimanfaatkan adalah
Gembili (Dioscorea esculenta L), talas (Colocasia esculenta L.), ganyong, dan suweg
(Amorphophallus campanulatus B). Umbi lokal tersebut selama ini biasanya dikonsumsi
hanya dengan direbus ataupun dibuat keripik. Tepung gembili digunakan sebagai
tiller pada bakso ikan (Putri, 2021),tepung suweg untuk bakso asam petelur (Aspandi,
2019), ganyong (Azizah & Rahayu, 2018; Saidida et al., 2024), dan tepung talas
(Nubatonis et al., 2022).

Umbi lokal mempunyai jumlah dan komposisi pati yang berbeda yang
mempengaruhi produk yang dihasilkan (Widiantara, 2018). Persentase penggunakan
bahan bahan filler dalam pembuatan bakso akan menentukan kualitas bakso yang
dihasilkan (Sipahutar et al., 2021). Bahan filler yang terlalu banyak akan menyebabkan
bakso menjadi keras dan alot. Bahan filler yang relatif sedikit juga akan menghasilkan
bakso yang kurang kompak (Novianti, 2022). Perlu untuk mengetahui berbagai jenis
filler dan juga level pemberian untuk menghasilkan makanan sehat dan diterima oleh
konsumen. Tujuan penelitian untuk mengetahui substitusilevel umbi lokal terhadap
kualitas fisiko-kimia dan organoleptik bakso.

MATERI DAN METODE
Materi

Bahan yang digunakan yaitu daging ayam broiler sebanyak 3 kg, tepung tapioka,
tepung gembili, tepung ganyong, tepung talas dan tepung suweg. Bahan tambahan
lainnya adalah lada, bawang putih, garam, dan es batu. Alat yang digunakan yaitu
oven, timbangan analitik, desikator, blender, baskom, seperangkat alat uji pH,
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seperangkat alat uji susut masak, seperangkat alat uji kadar air, seperangkat alat uji
sensoris.

Metode

Prosedur pembuatan bakso. Daging ayam digiling hingga halus. Selama
penggilingan ditambahan air es. Setelah daging menjadi halus kemudian
ditambahkan bumbu dan ditambahkan filler sesuai perlakuan. Adonan yang berisi
daging halus, air es, filler dan bumbu diaduk hingga tercampur rata. Adonan bakso
dibentuk bulat. Panaskan air hingga mendidih, kemudian adonan bakso yang telah
dibentuk bulat dimasukkan dalam air mendidih. Bakso yang mengambang
menunjukkan bakso telah matang. Bakso kemudian ditiriskan dan jika dingin
dilakukan uji fisiko-kimia dan organoleptik.

Desain Eksperimental
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 13 perlakuan.
Semua perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Komposisi perlakuan disajikan di Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi perlakuan (g)
Perlakuan Tepung Tepung Tepung Tepung Tepung Daging Bawang Merica Garam Air

Tapioka Ganyong Gembili Talas Suweg Putih Es
Tpioo 20 - - - - 100 3 05 5 20
Tp75Gez5 15 - 5 - - 100 3 0,5 5 20
Tps0Ge 50 10 - 10 - - 100 3 0,5 5 20
sz5Ge75 5 - 15 - - 100 3 0,5 5 20
Tp75Ga25 15 5 - - - 100 3 0,5 5 20
TpsoGaso 10 10 - - - 100 3 0,5 5 20
sz5Ga75 5 15 - - - 100 3 0,5 5 20
Tp75Ta25 15 - - 5 - 100 3 0,5 5 20
TpsoTaso 10 - - 10 - 100 3 0,5 5 20
Tp25Ta75 5 - - 15 - 100 3 0,5 5 20
Tp75SL125 15 - - - 5 100 3 0,5 5 20
TpsoSuso 10 - - - 10 100 3 0,5 5 20
Tp25SL175 5 - - - 15 100 3 0,5 5 20

Parameter penelitian

Parameter yang diamati meliputi uji kualitas fisiko-kimia dan kualitas
organoleptik. Kualitas fisiko-kimia meliputi yaitu kadar air, pH dan susut masak.
Kualitas organoleptik meliputi kualitas sensoris dan kualitas hedonik.

Kualitas fisiko-kimia meliputi:

1. Nilai pH. Nilai pH diuji dengan menggunakan metode (AOAC, 2005)

2. Susut masak. Susut masak diuji dengan menggunakan metode (Soeparno, 2015).
3. Kadar air. Kadar air diuji dengan menggunakan metode (AOAC, 2005)

Kualitas organoleptik meliputi pengujian organoleptik dilakukan dengan
metode skala hedonik dan uji hedonik menggunakan panelis sebanyak 30 orang.
Penilaian meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan.

Analysis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis ragam (anova) dan dilanjutkan
dengan uji jarak berganda Duncan.

132



Mudawaroch & Rinawidiastuti

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas Fisikokimia
Kualitas fisiko-kimia bakso dengan Substitusi level filler tepung tapioka dengan
tepung umbi lokal disajikan pada Tabel 2.

Nilai pH

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan perbedaan sangat yang nyata (P<0,01) pada pH bakso. Perlakuan filler
tepung tapioka pada bakso ayam mempunyai pH paling rendah yaitu 6,05. Nilai pH
semakin meningkat pada perlakuan penambahan tepung gembili sebesar 6,06-6,08,
penambahan tepung ganyong 6,14-6,22, penambahan suweg 6,15-6,25 dan yang
tertinggi penambahan tepung talas 6,17-6,26. Perbedaan pH ini disebabkan karena pH
bahan baku yang digunakan sehingga pH bakso yang dihasilkan berbeda. Nilai pH
bakso pada filler tapioka paling rendah karena bahan yang ditambahkan mempunyai
pH yang rendah. Nilai pH tepung tapioka yaitu 4,22 (Wulandari et al., 2016) Nilai pH
tepung gembili yaitu 5.84 (Ukpabi, 2010), dan hampir sama dengan pH tepung
ganyong 5,63 (Khikmah et al., 2021). Nilai pH yaitu tepung talas sebesar 6,67
(Nurhamsia et al.,, 2023) dan hampir sama dengan dan pH tepung suweg 6,36
(Setyawan, 2023), sehingga menghasilkan pH bakso yang tinggi pula.

Semakin tinggi Substitusi level tepung umbi menghasilkan nilai pH yang
makin tinggi jika dibandingkan dengan penambahan tepung tapioka. Pada perlakuan
Tepung tapioka 75% dan tepung gembili 25% nilai pH bakso lebih rendah jika banding
dengan penambahan tepung tapioka 25% dan tepung gembili 75%. Hal yang sama
juga terjadi pada penambahan tepung ganyong, tepung talas dan tepung suweg.
Nilai pH bakso pada penelitian ini berkisar antara 6,05 -6,26 hal ini masih dalam
standar pH bakso yaitu 6-7 (BSN, 2014).

Tabel 2. Kualitas fisiko-kimia bakso dengan Substitusi level filler tepung tapioka
dengan tepung umbi lokal

Perlakuan pH"” Susut Masak™ Kadar Air**
Tp1o0o 6,050,062 4,68+0,19 70,60+0,09¢f
Tp7sGeas 6,060,012 2,93+0,152 70,72+0,16f
Tpso Ge 5o 6,070,012 3,23+0,192b 70,02+0,10def
Tp2s Ge 75 6,080,022 3,84+0,23abcd 69,50+0,75¢de
Tp7sGazs 6,140,000 5,90£0,28¢ 68,71£0,37b¢
TpsoGaso 6,20+0,04cde 4,86+0,34<d 68,70+0,39b¢
Tp2sGars 6,220,071 def 4,31+0,55bcd 69,18+0,31¢d
TprsTazs 6,17+0,01f 3,35+0,172b 67,76£0,272p
TpsoTaso 6,22+0,07 def 3,81+0,362b¢ 67,25+0,492
TpasTazs 6,26£0,02bcd 4,91+0,174 67,55+0,33ab
Tp7sSuss 6,16£0,01¢f 3,53+0,382b 69,67+0,07cdef
Tps0Suso 6,15+0,00P¢ 3,83+0,39abcd 69,24+0,38¢d
Tp2sSurs 6,25+0,01Pc 3,94+0,482bcd 70,10+0,40def
Rerata 6,15+0,01 4,68+0,19 69,15+0,19

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata (P<0,01)
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Susut masak

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal berbeda
sangat nyata (P<0,01) pada susut masak bakso. Rerata susut masak berkisar antara
2,93-5.90%. nilai susut masak ini masih dalam standar ideal yaitu 1,5%-54,5%
(Soeparno, 2015). Susut masak terendah pada Substitusi level tepung talas 3.35-4.91,
kemudian berturut-turut tepung ganyong 4.31-5.90%, tepung suweg 3.53-3.94,
tepung tapioca 4.68 dan tertinggi tepung ganyong 4.31-5.90. Perbedaan susut masak
ini disebabkan kadar protein yang berbeda pada bahan baku sehingga menghasilkan
susut masak yang berbeda. Perbedaan pada bahan baku yaitu jenis dan komposisi
tepung yang digunakan. Besar kecilnya susut masa berhubungan dengan
kemampuan protein dalam mengikat air selama pemasakan. kadar protein tepung
yang digunakan berbeda sehingga menghasilkan susut masak yang berbeda. Kadar
protein tertinggi yaitu pada tepung gembili yaitu 6,11% (Sunarti, 2017) sehingga
menghasilkan bakso dengan susut masak relative paling rendah. Kadar protein
tepung suweg 5,44% (Dwikandana et al., 2018) lebih rendah dari tepung gembili,
kemudian berturut turut tepung talas 3,84% (Rialdi, 2021), tepung tapioka 1,1%
(Purwanita, 2013) dan terendah tepung ganyong 0,26 % (Harmayani et al., 2014).

Level Substitusi level tepung gambili yang semakin meningkat nilai susut
masak semakin meningkat, karena kadar protein tepung gembili lebih tinggi dari
tepung tapioka. Hal yang sama terjadi pada substitusi tepung talas dan tepung suweg.
Level substitusi tepung ganyong menurunkan nilai susut masak, karena kadar
protein tepung ganyong lebih rendah dari tepung tapioka.

Kadar air

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air bakso. Rerata kadar air tertinggi pada filler
tepung gembili yaitu 69.50- 70.72, kemudian berturut-turut tepung tapioka 70,60%,
tepung suweg 69,24-70,10%, tepung ganyong 68,70-69,18 dan yang paling rendah
adalah tepung talas yaitu 67.25-67.76%. Kadar air pada penelitin ini sebagian besar
sesuai dengan standart SNI yaitu maksimal 70% (BSN, 2014). Kadar air pada bakso
dengan filler tapioka sebesar 70,61%. Nilai kadar air ini lebih tinggi dari yang
dilaporkan oleh (Nullah et al., 2016) yaitu 69,86 %. Kadar air bakso dengan filler tepung
suweg paling tinggi jika dibanding dengan kadar air bakso dengan filler tepung
tapioka dan tepung umbi lainnya. Perbedaan kadar air ini disebabkan karena rasio
antara amilopektin dan amilosa tepung suweg berbeda dengan tepung tapioka.
Tepung suweg mempunyai kadar amilosa 24,1% dan amilopektin 58,95% (Pramesti et
al., 2015). Tepung tapioka mengandung amilopktin 77-80 % dan amilosa 20 -27%
(Moorthy et al., 2012). Kadar amilosa yang tinggi mudah menangkap air karena
amilosa mempunyai struktur yang lurus, sehingga kadar air produk juga tinggi
(Muchsiri & Martensyah, 2021). Perlakuan penambahan filler tepung suweg kadar air
bakso rendah. tepung suweg mempunyai kemampuan meningkat air, sehingga air
bebas dalam sosis semakin sedikit.

Semakin tinggi Substitusi level tepung umbi menghasilkan nilai kadar air bakso
semakin turun, jika dibandingkan dengan penambahan tepung tapioka. Pada
perlakuan Tepung tapioka 75% dan tepung gembili 25% kadar air bakso semakin
tinggi jika banding dengan penambahan tepung tapioka 25% dan tepung gembili 75%.
Penurunan kadar air bakso ini disebabkan oleh kadar air bahan baku yang digunakan.
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Kadar air tepung tapioka sebesar 11,67 % (Fitria, 2023), tepung gembili sebesar 10-13%
(Fera and Masrikhiyah, 2019), kadar air Suweg 11,98 % (Dwikandana et al., 2018),
kadar air ganyong 7,42% (Kurniawan, 2011), kadar air tepung talas 8,61% (Siletty et
al., 2022).

Pada perlakuan Tepung tapioka 75% dan tepung ganyong 25%, kadar air bakso
lebih tinggi jika banding dengan penambahan tepung tapioka 25% dan tepung
ganyong 75%. Perbedaan kadar air ini disebabkan karena rasio antara amilopektin dan
amilosa pada tepung tapioka berbeda dengan tepung ganyong. Kadar tepung
ganyong mengandung amilopktin 70-75 % dan amilosa 25 -30% (Marchylo et al., 2004).
Kadar tepung tapioka mengandung amilopktin 77-80 % dan amilosa 20 -27% (Moorthy
et al., 2012). Kadar amilosa yang tinggi mudah menangkap air karena amilosa
mempunyai struktur yang lurus, sehingga kadar air produk juga tinggi (Muchsiri &
Martensyah, 2021). Kadar air bakso tepung talas lebih rendah dari pada tepung
tapioka (Jayanti et al., 2023).

Kualitas Organoleptik

Kualitas mutu hedonik bakso dengan Substitusi level filler tepung tapioka dengan
tepung umbi lokal disajikan di Tabel 3. kualitas hedonik bakso dengan Substitusi level
tiller tepung tapioka dengan tepung umbi lokal disajikan di Tabel 3.

Tabel 3. Kualitas mutu hedonik bakso dengan Substitusi level filler tepung tapioka
dengan tepung umbi lokal

Perlakuan Warna™ Aromars Kekenyalan™ Teksturns Rasars
Tp1oo 1,910,082 3,61£0,17 2,2240,16a2  2,96+£0,20  3,74+0,21
Tp7Gezs 3,39+0,15b¢ 3,13+0,20 2,170,152 2,78+0,15  3,39+0,22
Tpso Ge 5o 3,5610,12¢ 2,8310,24 2,30£0,192  2,74+0,14  3,43+0,21
Tpas Ge s 4,30+0,13f 3,09+0,22 2,4310,21a>  2,74+0,81  3,48+0,18
Tp7Gans 1,830,102 3,52+0,18 2,78+0,15a>c  3,35+0,18  3,69+0,18
TpsoGaso 1,870,092 3,43+0,19 2,7840,24abc  3,17¢0,16  3,13%0,22
Tp2sGars 1,87+0,11a 2,83+0,19 2,74+0,20a>  3,35+0,19  3,17+0,23
TprsTazs 3,22+0,09v 3,13+0,31 2,52+0,172>  3,13+0,19  3,13+0,24
TpsoTaso 3,65+0,13¢d 3,2610,21 2,86x0,16><  2,96+0,16  3,26%0,19
TpasTazs 4,08+0,10ef 3,04+0,23 2,65+0,192>  2,91+0,17  3,43+0,23
Tp75Suns 3,91£0,10de 3,35+0,18 3,26+0,15«d  3,09+0,16  3,56+0,14
TpsoSuso 4,740,091 3,13+0,23 3,480,214  2,83+0,18  2,95+0,27
Tp2sSuys 4,91+0,068 3,35+0,23 3,43+0,214  2,74+0,21  3,52+0,27

Rerata 3,33+0,07 3,21+0,06 2,74+0,06  2,98+0,05  3,38+0,06

Keterangan : Warna : 1 = Sangat putih, 2 = Putih, 3 = Agak cokelat, 4= Cokelat, 5 =Sangat cokelat;
Aroma : 1= Sangat tidak beraroma daging, 2= tidak Beraroma daging, 3= Agak beraroma
daging, 4 = Beraroma daging, 5= Sangat beraroma daging); Kekenyalan : 1= Sangat tidak
kenyal, 2 = tidak kenyal, 3 = Agak kenyal, 4 = Kenyal, 5 =Sangat kenyal; Tekstur : 1 =
Sangat kasar, 2 = Kasar, 3 = Agak halus, 4 = Halus, 5 = Sangat halus); Rasa : 1= Sangat tidak
berasa daging, 2 = tidak berasa daging, 3 = agak berasa daging, 4 = berasa daging, 5 =
sangat berasa daging)
™ Berbeda sangat nyata (P<0,01)
ns non signifikan

Skala hedonik dan mutu hedonik warna

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) pada kualitas mutu hedonik
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warna bakso. Rerata skala hedonik warna tertinggi pada filler tepung suweg yaitu
3,91-4,91 yaitu agak cokelat sampai cokelat. Skala hedonik warna bakso filler tepung
gembili yaitu 3,39-4,30 dan tepung talas 3,22-4,08 yaitu agak cokelat sampai cokelat.
Rerata skala hedonik warna terendah pada filler tepung ganyog yaitu 1,83-1,87 dan
tepung tapioka yaitu 1,91 yaitu sangat putih. Perbedaan kualitas mutu hedonik warna
bakso dipenagruhi oleh bahan baku yang digunakan. Penambahan tepung porang
menurunkan kecerahan warna bakso (Amaliyah et al.,, 2023). Tepung ganyog
berwarna putih hampir sama dengan warna pada tepung tapioka (Saidida et al., 2024).
Warna bakso juga dipengaruhi oleh perebusan saat pembuatan bakso sehingga warna
bakso menjadi berwarna lebih gelap. Perebusan adonan bakso menyebabkan warna
bakso menjadi semakin gelap (Permatasari et al., 2024).

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda yang nyata (P<0,01) pada kualitas hedonik warna bakso.
Nilai mutu hedonik berkisar antara 2,65-3,52 dari tidak suka sampai cukup suka.
Walaupun kualitas mutu hedonik warna bakso berbeda sangat nyata dari agak cokelat
sampai cokelat, namun kualitas hedonik tidak berbeda. Panelis menyukai baik yang
berwarna putih sampai yang berwarna cokelat.

Tabel 4. Skala hedonik bakso dengan substitusi level filler tepung tapioka dengan

tepung umbi lokal
Tapioka  Warnars Aromars Kekenyalan™  Tekstur™s Rasa™
Tpioo 3,09+0,19 3,43+0,19 2,430,182 3,09+0,21  3,65+0,19°
Tp75Gezs 3,30+0,15 3,00+0,19 2,56+0,132b 3,35+0,16  3,09+0,262°
Tpso Ge so 3,52+0,15 2,65+0,19 2,78+0,152b¢ 3,13£0,14  3,22+0,192b
Tpas Gers 3,30+0,17 3,00+0,19 2,91+0,19a2be 3,39+0,13  3,00+0,19
Tp7sGaos 3,00+0,16 3,17+0,19 3,17+0,17"c 3,09£0,21  3,65+0,11P
TpsoGaso 3,09+0,15 3,26+0,15 2,87+0,232bc 3,30+0,17  3,26+0,16%°
Tp2sGars 3,09+0,16 3,00+0,16 2,87+0,242bc 3,39+£0,17  2,7840,222
TprsTazs 3,30+0,15 2,87+0,21 2,57+0,212b 3,17£0,16  2,96%0,222
TpsoTaso 3,09+0,15 3,04+0,19 2,9610,202bc 3,13+0,16  2,96+0,192
TpasTazs 3,04+0,20 3,00+0,19 2,74+0,22abc 3,22+0,16  3,04+0,232b
Tp75Suas 3,17+0,15 3,39+0,13 3,26+0,18¢ 3,43+0,15  3,39+0,15%
TpsoSuso 3,04+0,23 3,26+0,19 3,35+0,23¢ 3,17£0,20  2,91+0,222
Tp25Suzs 2,65+0,26 3,35+0,17 3,35+0,17¢ 3,30+0,18  3,04+0,25%
Rerata 3,13+0,05 3,11+0,05 2,91+0,05 3,24+0,04 3,15+0,06

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = cukup suka, 4= suka, 5 =Sangat suka
™ Berbeda sangat berbeda nyata (P<0,01)
ns non signifikan

Kualitas mutu hedonik dan kualitas hedonik Aroma

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak nyata (P>0,01) pada kualitas mutu hedonik aroma bakso. Rerata
skala hedonik aroma berkisar 2,83-3,61 yaitu tidak beraroma daging-sampai agak
beraroma daging. Aroma bakso dari tidak beraroma daging-sampai agak beraroma
daging karena konsentrasi tepung yang ditambahkan sebanyak 20% dari daging,
sehingga kurang berasa daging. Tepung umbi lokal yang ditambahkan pada
pembuatan bakso, walaupun umbi lokal mempunyai aroma yang berbeda tetapi tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal ini dikarenakan aroma umbi lokal tertutupi
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oleh bumbu yang ditambahkan. Hal yang berbeda dilaporkan oleh (Noviandari, 2022)
bahwa penggantian tepung tapioka dengan tepung gembili menunjukkan berbeda
yang nyata, dan lebih disukai dari pada tepung tapioka.

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda yang nyata (P<0,01) pada mutu hedonik aroma bakso.
Nilai mutu hedonik berkisar antara 2,65-3,44 dari tidak suka sampai cukup suka.
Skala hedonik aroma tidak berbeda nyata begitu juga dengan mutu hedonik yang
tidak berbeda. Tidak terdapat perbedaan ini dikarenakan formulasi bumbu dan
daging yang ditambahkan tidak berbeda. Daging dan bumbu mengandung senyawa
volatile, dan menguap saat perebusan sehingga memberikan aroma pada bakso,
sedangkan aroma tepung umbi tidak tidak sekuat aroma daging dan bumbu. Bumbu
yang ditambahkan dapat menutupi aroma daging ayam (Desby Fitri, 2024).

Kualitas mutu hedonik dan kualitas hedonik Kekenyalan

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) pada skala hedonik kekenyalan
bakso. Rerata skala mutu hedonik kekenyalan tertinggi pada filler tepung suweg yaitu
3,26-3,43 yaitu agak kenyal. Skala hedonik kekenyalan bakso filler tepung ganyong
yaitu 2,17-2,43, tepung gembili yaitu 2,74-2,78, tepung talas yaitu 2,74-2,78, dan
tepung tapioka yaitu 2,22 yang menunjukkan tidak kenyal. Tepung umbi mempunyai
kadar pati yang berbeda. Pati mengandung amilosa dan amilopektin. Nilai
kekenyalan bakso dipengaruhi kadar amilopektin dalam tepung yang ditambahkan.
Kadar amilopektin yang tinggi akan menyebabkan bakso menjadi kenyal (Sepang et
al., 2018), sedangkan kadar amilosa yang tinggi menyebabkan tesktur lebih keras
(Jayanti et al., 2022). Kadar amilopektin tepung tapioka 75,30% (Imam et al., 2014),
hampir sama dengan kadar amilopektin pada tepung ganyong 75% (Nurhamsia et al.,
2023), tepung talas 90,4% (Gandarejeki, 2022), dan tepung gembili 90,4% (Gandarejeki,
2022). Kadar amilopektin tepung suweg yaitu 90,4% (Gandarejeki, 2022) sehingga
menghasilkan bakso yang paling kenyal.

Pada perlakuan Tepung tapioka 75% dan tepung gembili 25%, mutu hedonik
kekenyalan bakso yaitu 2,56 lebih rendah jika banding dengan penambahan tepung
tapioka 25% dan tepung gembili 75% yaitu 2,91. Perbedaan ini disebabkan karena
perbedaan kadar kadar amilopektin tepung gembili lebih tinggi dari tepung tapioka.
Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) pada hedonik kekenyalan bakso. Nilai
hedonik kekenyalan berkisar antara 2,43-3,35 dari tidak suka sampai cukup suka.
Pada perlakuan penambahan tepung tapioka 100% nilai hedonik 2,43, lebih rendah
dari penambahan inggi pada perlakuan penambahan tepung tapioka 25% dan
tepung gembili 75% sebesar 3,35. Panelis lebih menyukai kekenyalan bakso dengan
penambahan tepung umbi lokal jika dibanding dengan tepung tapioka. Panelis
menyukai tektur yang kenyal (elastis). Kekenyalan bakso disebabkan kemampuan
tiller dalam mengikat (Novianti, 2022). Selain disebabkan karena filler yang berbeda
juga kekenyalan juga disebabkan pemasakan (Rahayu et al., 2023).

Kualitas mutu hedonik dan kualitas hedonik Tekstur

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda pada kualitas mutu hedonik tekstur bakso. Rerata mutu
hedonik tekstur berkisar 2,74-3,35 yaitu kasar sampai agak halus. Tekstur bakso dari
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kasar sampai agak halus pada penelitian ini dikarenakan tepung yang ditambahkan
sebanyak 20% dari daging. Penambahan tepung umbi yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada tekstur bakso. Penggunaan tepung ganyong sebagai
pengannti tepung tapioka juga tidak menunjukkan perbedaan yang nyata pada
tekstur (Faturohman, 2018).

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda pada kualitas hedonik tekstur bakso. Rerata hedonik
tekstur berkisar 3,09-3,43 yaitu cukup suka sampai suka. Penggunaan tepung ganyong,
tepung gembili, tepung talas dan tepung gembili sebagai pengganti tepung dapat
diterima oleh panelis. Bakso ayam yang ditambahkan jamur 30% tidak berbeda pada
tekstur .(Harmayani & Fajri, 2021).

Kualitas mutu hedonik dan kualitas hedonik Rasa

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,01) pada skala hedonik tekstur bakso. Rerata
skala hedonik tekstur berkisar 2.95-3.74 yaitu tidak berasa daging sampai agak berasa
daging. Rasa bakso dari tidak berasa daging sampai agak berasa daging karena
konsentrasi tepung yang ditambahkan sebanyak 20% dari daging, sehingga kurang
berasa daging. Tepung umbi lokal yang ditambahkan mempunyai aroma yang
berbeda tetapi dalam pembuatan bakso tertutup dengan aroma bumbu yang
ditambahkan. Rasa pada bakso dipengaruhi oleh adanya asam glutamat baik dari
daging maupun dari bumbu. Bawang putih mengandung asam amino asam
glutamate. Asam glutamat pada pada daging sebesar 11,4% (Lawrie, 2010). Cita rasa
yang dihasilkan pada bakso secara umum dipengaruhi bumbu yang digunakan
(Sipahutar et al., 2021).

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan berbeda sangat nyata pada hedonik rasa bakso. Rerata hedonik rasa
berkisar 2,91-3,65 yaitu dari tidak suka hingga cukup suka. Perbedaan hedonik ini
disebababkan tepung yang digunakan. Penambahan tepung ganyong, tepung talas
dan tepung suweg pada bakso tidak disukai panelis, sedangkan cukup suka pada
penambahan tepung tapioka dan gembili. Ganyong dan talas mempunyai rasa umbi
berbeda dengan tepung tapioka yang tidak berasa umbi. Tepung ganyong sedikit
memiliki rasa (Rosania et al., 2022).

Substitusi level filler tepung tapioka dengan berbagai tepung umbi lokal
menunjukkan tidak berbeda pada kualitas mutu hedonik tekstur bakso. Rerata mutu
hedonik tekstur berkisar 2,74-3,35 yaitu kasar sampai agak halus. Tekstur bakso dari
kasar sampai agak halus pada penelitian ini dikarenakan tepung yang ditambahkan
sebanyak 20% dari daging. Penambahan tepung umbi yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada tekstur bakso. Penggunaan tepung ganyong sebagai
pengannti tepung tapioka juga tidak menunjukkan perbedaan yang nyata pada
tekstur (Faturohman, 2018).

KESIMPULAN

Filler umbi lokal berpengaruh pada kualitas fisiko-kimia yaitu pH, susut masak
dan kadar air bakso. Filler umbi lokal berpengaruh pada kualitas organoleptik skala
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hedonik pada warna dan kekenyalan pada bakso. Mutu hedonik bakso hanya berbeda
nyata pada kekenyalan bakso.
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