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ABSTRAK 

Telah dilakukan penelitian mengenai perbandingan udang rebon dengan 

kacang merah dan konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik dari bakso 

kering. 

Penelitian utama meliputi dua faktor, faktor pertama adalah perbandingan 

udang rebon dengan kacang merah terdiri dari tiga taraf yaitu (6:1), (5:2), dan 

(4:3). Faktor kedua adalah konsentrasi tepung tapioka terdiri dari tiga taraf yaitu 

10%; 12,5% dan 15%. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan pola faktorial 3x3 dan ulangan tiga kali. Respon dalam penelitian 

ini berupa pengujian organoleptik (uji hedonik warna, aroma, rasa, dan tekstur), 

analisis kimia (kadar protein metode Kjeldahl, kadar air metode gravimetri, dan 

kadar serat kasar metode gravimetri), dan analisis fisik (uji waktu masak, dan uji 

volume pengembangan). Produk yang dipilih diuji secara kimia mulai dari kadar 

lemak, kadar karbohidrat, kadar abu, dan kadar kalsiumnya. 

Hasil penelitian utama didapat perbandingan udang rebon dengan kacang 

merah berpengaruh terhadap rasa, kadar protein, kadar air, kadar serat, dan 

volume pengembangan. Konsentrasi tepung tapioka berpengaruh terhadap warna, 

aroma, rasa, tekstur, kadar protein, kadar air, waktu masak, dan volume 

pengembangan. Interaksi antara perbandingan udang rebon dengan kacang merah 

dan konsentrasi tepung tapioka berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, 

kadar protein, kadar serat, dan volume pengembangan. Produk yang dirpilih yaitu 

produk a2b1 (perbandingan udang rebon kering dengan kacang merah (5:2) dan 

konsentrasi tepung tapioka 10%) yang memiliki waktu masak 9,93 menit; volume 

pengembangan 24,93%; kandungan protein 19,27%; kadar air 10,25%; kadar serat 

3,14%; karbohidrat pati 33,328%; lemak 1,23%; kadar abu  2,737%; dan kadar 

kalsium 74,469 mg. 

Kata kunci : Bakso Kering, Kacang Merah, Tepung Tapioka, Udang Rebon. 

  



 

 

ABSTRACT 

Ratio of rebon shrimps with red beans and concentration of tapioca flour to 

the characteristics of dried meatball research was done. 

Primary research consisted of two factors, that was the ratio of rebon 

shrimps and red beans have three levels that were (6:1); (5:2); and (4:3). The 

second factor was concentration of tapioca flour have three levels that are 10%; 

12.5% and 15%. This research was used Randomized Block Design (RBD) with 

3x3 factorial with three replications. The responses were organoleptic test 

(hedonic test for color, aroma, flavor, and texture), chemical analysis (protein 

content used Kjeldahl method, water content used gravimetric method, and crude 

fiber content used gravimetric method), and physical test (cooking time, and 

volume increasing). Selected product was analyzed chemically, from its fat, 

carbohydrate, ash, and calcium content.  

Based on the result of research, ratio of rebon shrimps with red beans had 

effects on flavor, protein content, water content, cooking time, and volume 

increasing. Concentration of tapioca flour had effects on color, aroma, flavor, 

texture, protein content, and volume increasing. The interaction between ratio of 

rebon shrimps with red beans and concentration of tapioca flour had effects on 

color, aroma, flavor, texture, protein content, fiber content, and volume 

increasing. The selected product was a2b1 (ratio of rebon shrimps with red beans 

(5:2) and 10% tapioca flour) have cooking time 9.93 minutes; 24.93% volume 

increase; 19.27% protein content; 10.25% water content; 3.14% fiber content; 

33.328% carbohydrate starch content, 1.230% fat content, 2.737% ash content, 

and 74.469 mg calcium content. 

Keywords: Dried Meatball, Red Beans, Tapioca Flour, Rebon shrimps..  

  



 

1 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Bahan makanan hewani merupakan sumber protein yang baik dalam jumlah 

maupun mutu. Bahan makan hewani kaya dalam protein bermutu tinggi, tetapi 

hanya merupakan 18,4% konsumsi protein rata-rata penduduk Indonesia. Bahan 

makanan nabati yang kaya dalam protein adalah kacang-kacangan dengan 

kontribusi rata-rata terhadap konsumsi protein hanya 9,9% (Almatsier, 2009). 

Bakso merupakan produk olahan daging yang sangat populer. Bakso adalah 

produk yang terbuat dari daging, baik daging sapi, ayam ikan maupun udang. 

Bakso dibuat dari daging giling dengan bahan tambahan utama garam dapur, 

tepung tapioka, dan bumbu berbentuk bulat seperti kelereng dengan berat 25-30 

gram per butir (Fatimawali, 2013). 

Menurut Bahrudin (2008), bakso memiliki beberapa variasi dalam hal 

bentuk serta cara penyajiannya, salah satu contoh adalah bakso dalam bentuk 

kering yang memiliki keunggulan lebih awet, lebih mudah dalam penyimpanan, 

bahan pelengkap produk-produk instan dan memiliki potensi yang besar untuk 

dipasarkan. 

Kandungan nutrien dan kadar air yang tinggi menyebabkan bakso memiliki 

masa simpan yang singkat yaitu hanya mampu bertahan 12 jam hingga 1 hari pada 

penyimpanan suhu ruang (Syamadi, 2002). Oleh karena itu untuk memperpanjang 
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umur simpannya dapat dilakukan proses pengawetan, salah satunya dengan cara 

pengeringan sehingga dihasilkan bakso kering. Bakso kering merupakan salah 

satu produk pangan yang telah mengalami proses pengeringan dengan 

menggunakan alat pengering sampai diperoleh produk akhir bakso kering 

(Bahrudin, 2008). 

Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan bakso kering ini 

adalah udang rebon. Udang rebon telah dikenal sebagai bahan bumbu sejak dulu 

kala dalam bentuk terasi, dengan pemanfaatan udang rebon menjadi bakso ini 

diharapkan dapat menjadi salah satu usaha diversifikasi pengolahan dari udang 

rebon yang dapat meningkatkan nilai ekonomi dari udang rebon itu sendiri. Hal 

ini juga dilakukan sebagai upaya mendukung potensi makanan lokal dari 

Indonesia (Fatty, 2012). 

Udang rebon merupakan salah satu produk perairan yang sangat melimpah 

sehingga mudah didapatkan serta harganya juga relatif murah. Di pasaran, udang 

rebon banyak dijual dalam bentuk udang rebon kering (Astawan, 2009). Menurut 

data statistik Ditjen Perikanan Budi Daya menyebutkan produksi total rebon 

seluruh Indonesia mencapai 164 ton pada tahun 2005 (Suyanto, 2009). 

Selama ini udang rebon sering dikategorikan sebagai udangnya kaum 

marginal. Dibandingkan dengan udang lainnya, rebon jauh lebih murah harganya. 

Namun dari nilai gizi, udang rebon tidak kalah dari jenis udang lain        

(Astawan, 2009) 

Udang rebon memiliki kandungan protein yang tinggi, terutama pada udang 

rebon kering. Dalam 100 gram udang rebon kering terdapat kandungan protein 
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sebanyak 59,4% (Poedjiadi, 2005). Kandungan protein tersebut tidak kalah tinggi 

dari produk hewani lain yang biasa dibuat menjadi bakso seperti daging sapi, 

ayam atau ikan yang mengandung protein masing-masing sebesar 17,5%, 18,2%, 

dan 17% (PERSAGI, 2009). Disamping protein, udang rebon juga mengandung 

kalsium tinggi dan merupakan sumber zat besi yang sangat baik. (Astawan, 2009) 

Selain udang rebon, pada penelitian ini digunakan juga kacang merah 

sebagai bahan yang ditambahkan ke dalam bakso untuk meningkatkan kandungan 

gizi dari bakso tersebut. Tanaman kacang merah terkenal sebagai sumber protein 

nabati. Disamping kaya akan protein, biji kacang merah juga merupakan sumber 

karbohidrat, mineral, dan vitamin (Astawan, 2009). 

Dibandingkan dengan kacang-kacang lainnya, kacang merah memiliki kadar 

karbohidrat yang tertinggi yakni sebesar 61,2% per 100 gram bahan, kadar protein 

yang setara kacang hijau yaitu sebesar 22,3% per 100 gram, kadar lemak yang 

jauh lebih rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah yaitu sebesar 

1,5% per 100 gram, serta memiliki kadar serat yang setara dengan kacang hijau, 

kedelai, dan kacang tanah. Selain itu, kandungan asam amino esensialnya pun 

cukup lengkap (Astawan, 2009). 

Selain sebagai peningkat kandungan gizi, kacang merah juga digunakan 

sebagai bahan pengisi dari bakso yang diproduksi. Menurut Bahrudin (2008), 

bahan pengisi merupakan fraksi bukan daging yang biasanya ditambahkan dalam 

pembuatan produk emulsi daging seperti bakso dan sosis. Bahan pengisi 

mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat mengikat air 

dengan baik (Angga, 2007). Kandungan karbohidrat pada kacang merah juga 
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sangat tinggi, yaitu mencapai 61 gram per 100 gram. Komponen tertinggi 

karbohidrat pada kacang merah adalah pati sebesar 35,2% (Astawan, 2009). 

Penambahan bahan pengikat mempunyai fungsi agar adonan menjadi 

kompak dan kokoh, selain itu bahan pengikat bersifat mengurangi kadar air dalam 

adonan serta memberikan warna dan membentuk struktur yang padat. Umumnya 

bahan pengikat yang ditambahkan ke dalam bahan makanan adalah bahan-bahan 

berpati seperti tepung tapioka, tepung beras, tepung maizena, tepung sagu, dan 

tepung terigu (Anjarsari, 2010). Pada penelitian ini, bahan pengikat yang 

digunakan adalah tepung tapioka. 

Pati memiliki kadar amilosa dikisaran 20-27%, sedangkan pati tapioka 

sendiri memiliki kadar amilosa 17% dan amilopektin 83%. Pati tapioka memiliki 

suhu gelatinisasi yang paling rendah dibandingkan pati dari umbi-umbian lain. 

Selain itu, pati tapioka juga memiliki viskositas yang lebih tinggi dibanding pati 

dari umbi lain atau pati serealia (Estiasih, 2017). 

Penambahan tapioka bertujuan meningkatkan kekenyalan pada produk 

olahan daging. Tapioka sebagai bahan pengikat gel protein yang sederhana, 

tapioka tidak berinteraksi langsung dengan matriks protein maupun 

mempengaruhi formasi protein tersebut (Puspitasari, 2008). 

Berdasarkan penjelasan di atas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pembuatan bakso kering berbahan dasar udang rebon yang ditambah dengan 

kacang merah dan konsentrasi tepung tapioka berbeda terhadap karakteristik 

bakso kering udang rebon. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah diungkapkan, masalah 

yang dapat diidentifikasi adalah : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan udang rebon dengan kacang merah 

terhadap karakteristik bakso kering udang rebon? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik bakso 

kering udang rebon? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan udang rebon dengan kacang 

merah dan konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik bakso kering 

udang rebon? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk memberikan alternatif olahan bakso 

sehingga lebih bervariasi lagi, dan meningkatkan nilai ekonomis dari udang rebon 

sebagai bahan baku utama dengan penambahan kacang merah untuk 

meningkatkan kandungan gizi terutama protein dari produk bakso yang 

dihasilkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari 

perbandingan udang rebon dengan kacang merah dan konsentrasi tepung tapioka 

sebagai bahan pengikat terhadap karakteristik dari bakso kering yang dihasilkan. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan alternatif produk dengan udang rebon sebagai bahan utama,  

2. Sebagai salah satu diversifikasi produk olahan perikanan,  
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3. Memberikan informasi mengenai bahan baku alternatif untuk produk bakso,  

4. Memberikan alternatif untuk meningkatkan umur simpan dari produk bakso, 

5. Meningkatkan nilai ekonomis dari produk perikanan khususnya udang rebon,  

6. Memberikan informasi mengenai jenis bahan pengisi yang dapat digunakan 

dalam pengolahan bakso. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3818-1995), bakso daging 

merupakan produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang diperoleh dari 

campuran daging ternak (kadar daging tidak kurang dari 50%) dan pati atau 

serealia dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta bahan 

tambahan makanan yang diizinkan. 

Puspitasari (2008) dalam penelitiannya menjelaskan bahwa menurut 

Astawan dan Astawan (1989) dalam Avianita (1996), kualitas bakso sangat 

ditentukan oleh kualitas daging, jenis tepung yang digunakan, dan perbandingan 

banyaknya daging dan tepung yang digunakan untuk membuat adonan. 

Bahan pengisi merupakan fraksi bukan daging yang mempunyai kandungan 

karbohidrat tinggi dan protein yang rendah. Hal ini menyebabkan bahan pengisi 

memiliki kemampuan mengikat air yang baik, tetapi tidak dapat mengemulsikan 

lemak. Penambahan bahan pengisi bertujuan untuk memperbaiki stabilitas emulsi, 

meningkatkan rendemen, memperbaiki daya iris, memperbaiki flavor, dan juga 

mengurangi biaya produksi (Angga, 2007). Jenis bahan pengisi yang biasa 

ditambahkan pada proses pembuatan bakso adalah tepung berpati, misalnya 

tepung tapioka, tepung gandum, dan tepung sagu (Bahrudin, 2008). Penggunaan 
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bahan pengisi dalam bakso berdasarkan SNI 01-3818-1995 adalah maksimum 

50% dari berat daging. 

Di dalam penelitian Kurnianingtyas (2014), dijelaskan bahwa penambahan 

tepung kacang merah dengan proporsi yang berbeda pada setiap perlakuan dapat 

mempengaruhi daya terima bakso jantung pisang. Dalam hal warna dan tekstur, 

bakso jantung pisang yang disukai oleh panelis yaitu pada penambahan 0% 

tepung kacang merah dan rata-rata terendahnya pada penambahan tepung kacang 

merah 15%. Dalam hal rasa dan aroma, yang disukai oleh panelis yaitu pada 

penambahan 15% tepung kacang merah dan rata-rata terendahnya pada 

penambahan tepung kacang merah 0%. Kadar serat dengan nilai rata-rata tertinggi 

yaitu pada penambahan tepung kacang merah 10% dan terendah pada 

penambahan tepung kacang merah 5%.Kadar protein dengan nilai rata-rata 

tertinggi adalah pada penambahan tepung kacang merah 15% dan terendah pada 

penambahan kacang merah 0%. 

Mulyastuti (2016) dalam hasil penelitiannya mengenai bakso nabati kering, 

menjelaskan bahwa sampel terpilih a3t1 yaitu perbandingan tempe kacang merah 

dengan jamur tiram putih 1:5 (60%) dan tapioka 10%, mempunyai kadar protein 

sebesar 15.75%, dengan respon fisika pada uji daya serap air sebesar 127.21% - 

251.72% dan uji penetrometri sebelum rehidrasi sebesar 0.59 mm/detik/100 gram, 

sedangkan setelah rehidrasi adalah 3.27 mm/detik/100 gram. Kadar serat kasar 

rata-rata terdapat pada perbandingan tempe kacang merah dengan jamur tiram 

putih 10.19%-14.28%. 
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Menurut Almatsier (2004) dalam laporan Uswatun (2011), di dalam 100 

gram kacang merah kering, dapat menghasilkan 4 gram serat. Rata-rata konsumsi 

serat pangan penduduk Indonesia adalah 10,5 gram per hari. Angka ini 

menunjukkan bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi kebutuhan serat sekitar 

sepertiga dari kebutuhan ideal sebesar 25 gram setiap hari berdasarkan AKG 

(Angka Kecukupan Gizi). Selain itu biji kacang merah dapat digunakan sebagai 

alternatif kandungan rendah lemak dalam pembuatan makanan. 

Menurut Wibowo (2003) di dalam penelitian Sujaya (2008), supaya 

diperoleh bakso yang lezat, bertekstur baik, dan bermutu tinggi jumlah tapioka 

yang ditambahkan adalah antara 10-15% dari berat daging, sedangkan menurut 

Noorhasan (1993), jumlah optimum tapioka untuk bakso adalah sebanyak 20% 

berat daging. 

Menurut Rena (2010), penambahan tepung berfungsi sebagai bahan 

pengikat bakso itik afkir berguna untuk memperbaiki tekstur, meningkatkan daya 

ikat air, menurunkan penyusutan akibat pemasakan dan meningkatkan elastisitas 

produk. Fungsi ini bisa digantikan dengan tepung lain seperti kentang, tepung 

jagung, tepung sagu, dan tepung tapioka.  

Pati tapioka memiliki bentuk granula oval dengan ukuran 5-35 μm. 

Kandungan amilosa pati tapioka yaitu sebesar 17% dengan kandungan 

amilopektinnya 83%. Suhu gelatinisasi pati tapioka menjadi yang terendah 

diantara pati dari bahan lainnya yaitu berada di kisaran 52-64°C (Bahrudin, 2008). 

Menurut Singgih (2000) didalam penelitian Puspitasari (2008) dijelaskan 

bahwa tapioka digunakan sebagai bahan lain dalam pembuatan bakso. Untuk 
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menghasilkan bakso daging yang lezat dan bermutu tinggi, jumlah tapioka yang 

digunakan sebaiknya paling banyak 15% dari berat daging. Idealnya, tapioka yang 

ditambahkan sebaiknya 10% dari berat daging. 

Menurut Maharaja (2008) dalam penelitiannya, jumlah campuran tepung 

tapioka dengan tepung sagu (perbandingan 2:1) yang diujikan yaitu sebesar 20%, 

25%, dan 30%. Campuran tepung tapioka dengan tepung sagu 30% dan 

konsentrasi natrium nitrat 400 ppm menghasilkan bakso daging sapi yang lebih 

baik dan dapat diterima. 

Menurut Rena (2010), pemakaian tepung maizena (jagung), tepung tapioka 

dan tepung sagu kedalam adonan bakso itik afkir berpengaruh nyata dalam 

peningkatan kadar protein, lemak tetapi menurunkan kadar air dan pH. 

Menurut Iswanto (1989), penggunaan bahan pengikat seperti tepung 

kedelai, tepung tempe dan putih telur dalam pembuatan bakso memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kekerasan dan elastisitas serta sifat organoleptik 

seperti rasa, kekenyalan, kekerasan dan aroma. 

Bahrudin (2008), melakukan perlakuan penambahan dan perendaman Na-

sitrat 1% terhadap dua jenis tepung berbeda yaitu tepung tapioka dan tepung sagu 

dengan konsentrasi 12,5%. Hasil penelitiannya menunjukan bahwa kadar air, 

kadar protein dan kadar lemak tertinggi terdapat pada produk bakso yang 

ditambah Na-sitrat pada tepung tapioka. Bakso dengan penambahan Na-sitrat 

pada tepung taioka dan tepung sagu terpilih sebagai bakso kering terbaik dengan 

rasio susut masak sebesar 81,92% dan 76,12%, rasio rehidrasi sebesar 35,98% dan 

25,76%. 
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Penggunaan bahan kimia dalam pembuatan bakso kering ditujukan untuk 

mengganggu dan menguraikan struktur dari tepung yang terdapat dalam bakso 

sehingga produk yang dihasilkan lebih porous dan dapat mempercepat proses 

rehidrasi bakso kering (Bahrudin, 2008).  

Perendaman beras dengan  larutan dinatrium hidrogen fosfat menyebabkan 

terjadinya modifikasi pati, selanjutnya modifikasi ini akan memperkuat ikatan 

hidrogen dengan ikatan kimia yang bertanggung jawab terhadap integritas 

granula, sehingga penyerapan air akan meningkat (Ekowati, 2000). 

Cahyanti (2016) dalam penelitiannya mengenai penggunaan garam fosfat pada 

pembuatan bubur ketan hitam instan menyatakan bahwa berdasarkan respon-respon 

yang dilakukan pada perlakuan terbaik a3b2 (0,5% garam fosfat (Na2HPO4) dan 

30% Sukrosa (C12H22O11) didapatkan nilai cooking time selama 2 menit.  

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran, dapat ditarik hipotesis berupa diduga: 

1. Terdapat pengaruh dari perbandingan udang rebon dengan kacang merah,  

2. Terdapat pengaruh dari konsentrasi tepung tapioka, dan  

3. Terdapat pengaruh dari interaksi perbandingan udang rebon dengan kacang 

merah dan konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik bakso kering 

udang rebon. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai dari Bulan Oktober 2017 sampai dengan selesai 

di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jalan Dr. 

Setiabudhi No. 193 Bandung.  
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