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ABSTRAK 
  
 Bakso merupakan salah satu produk daging yang sudah sangat populer dan 
dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat dari anak-anak, remaja maupun orang 
dewasa. Bahan baku pada pembuatan bakso ini adalah daging kelinci dengan 
ditambahkan bahan pengisi berupa perbandingan tepung sagu dan tepung 
singkong sebagai subtitusi penggunaan tepung tapioka. 

Penelitian ini menggunakan metode arhenius untuk mengetahui pengaruh 
suhu ruang (25°C), chiller (5°C) dan suhu freezer (-18°C) terhadap kualitas bakso 
kelinci terhadap waktu penyimpanan. Hasil penelitian menunjukan perbandingan 
tepung sagu dengan tepung singkong berpengaruh terhadap organoleptik rasa, 
aroma dan tekstur bakso kelinci. Sedangkan waktu dan suhu penyimpanan 
berpengaruh terhadap nilai TBA, kadar air dan total mikroba dimana berdasarkan 
perhitungan menggunakan ordo 1 didapatkan bahwa umur simpan produk pada 
suhu 25°C, 5°C dan -18°C berturut-turut adalah 22,00 hari, 28,03 hari, dan 62,10 
hari. 
 
Kata kunci: Kelinci, Tepung sagu,Bakso, umur simpan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ABSTRACT 
 
 Meatballs are one of the most popular meat products 
consumed by most people from children, adolescents or parents adult. The raw 
material for making meatballs is rabbit meat with additional ingredients added 
with sago flour and cassava flour as substitute for the use of tapioca flour. 
 This study uses the arhenius method to determine the use of room 
temperature (25° C), chiller (5° C) and freezer temperature of (-18)° C to the 
quality of rabbit meatballs to storage time. The results showed that sago flour 
with cassava flour affected the organoleptic taste, aroma and texture of rabbit 
meatballs. While the storage time and temperature determine the value of TBA, 
air content and total microbes where based on the calculation using order 1 is 
obtained based on product shelf life at temperatures of 25 ° C, 5 ° C and -18 ° C 
all helping 22.00 days, 28 , 03 days and 62.10 hours. 
Keywords: Rabbit, Sago Flour, Meatballs, Shelf Life 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan 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  

 Konsumsi masyarakat Indonesia akan daging kelinci masih sangat rendah 

yaitu 0,27 kg/kapita/tahun, sedangkan konsumsi di negara Spanyol, Prancis, 

Belgia dan Portugal pada kisaran 2,0- 3,0 kg/kapita/tahun serta Italia yang 

mencapai 5,3 kg/kapita/tahun (Suradi, 2009). Pengolahan daging kelinci akan 

mengakibatkan terjadinya perubahan fisik maupun kimiawi sehingga 

menyebabkan terbentuknya konsistensi, tekstur, nilai gizi dan penampakan dari 

produk yang dihasilkan (Suradi, 2009). Dari sekian banyak produk olahan daging, 

bakso merupakan salah satu jenis olahan daging yang disukai oleh masyarakat 

baik orang tua maupun remaja dan anak-anak. 

 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). 

Kandungan proteinnya yang tinggi, kadar kolesterol yang rendah, otot dagingnya 



 

 

lebih halus, serta secara organoleptik lebih gurih, maka daging kelinci lebih 

disukai konsumen (Susilorini, 2008). 

 Persentase karkas fryer sebesar 50-60% dengan bagian yang dapat 

dikonsumsi sebesar 70-80%, dan roaster mempunyai persentase karkas sebesar 

55-65% dengan bagian yang dapat dikonsumsi sebesar 87-90% (Templeton, 

1968). Daging kelinci mempunyai karakteristik berwarna putih, serat halus dan 

pendek seperti daging ayam dan juga rasa selezat daging ayam. Kelebihan daging 

kelinci terlihat dari komposisi daging yang rendah kolesterol dan mengandung 

protein yang tinggi (Kartadisastra, 1997).  

 Ubi kayu merupakan komoditas tanaman pangan ketiga Indonesia setelah 

padi dan jagung sekaligus sumber kalori pangan termurah dan cukup 

ketersediaannya. Ubi kayu Indonesia terutama digunakan untuk bahan pangan 

(58%), bahan baku industri (28%), ekspor dalam bentuk gaplek (8%) dan pakan 

(2%) (Dir. Kacang-kacangan & Umbi-umbian, 2006). Pengolahan ubi kayu 

menjadi tepung tapioka merupakan salah satu langkah strategis & ekonomis bagi 

pengembangan ubi kayu menjadi produk olahan. Tepung tapioka dibuat dari hasil 

penggilingan ubi kayu yang dibuang ampasnya. Ubi kayu tergolong polisakarida 

yang mengandung pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi tetapi lebih 

rendah daripada ketan yaitu amilopektin 83 % dan amilosa 17 %, sedangkan buah-

buahan termasuk polisakarida yang mengandung selulosadanpektin (Winarno, 

2004). 



 

 

 Sagu (Metroxylon sp.) merupakan tanaman tropik yang sangat produktif 

sebagai penghasil pati dan energi. Tanaman ini merupakan salah satu sumber 

pangan alternatif setelah beras dan terigu karena memiliki kandungan karbohidrat 

yang tinggi serta merupakan salah satu bahan baku yang dapat diproses menjadi 

makanan berenergi. Sagu terdapat pada bagian batang dewasa yang bercampur 

dengan empelur yang mana di dalam empelur sagu mengandung pati dan selulosa 

yang berupa serat-serat kasar (Yuliana, 2013). Pati sagu memegang peranan 

penting dalam industri pengolahan pangan seperti permen, glukosa, dekstrosa, 

sirup fruktosa, dan lain-lain (Koswara, 2009). 

 Tepung sagu adalah pati yang diekstrak dari batang sagu. Produk ini 

digunakan untuk pengolahan makanan, pakan, kosmetika, industri kimia, dan 

pengolahan kayu. Batang sagu dapat diolah menjadi tepung sagu dengan cara 

sederhana menggunakan alat-alat yang biasa terdapat di dapur rumah tangga. 

Untuk industri kecil, pengolahan sudah memerlukan alat-alat mekanis untuk 

mempertinggi efisiensi hasil dan biaya (Hasbullah, 2008). 

 Bakso merupakan salah satu produk daging yang sudah sangat populer dan 

dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat dari anak-anak, remaja maupun orang 

dewasa. Bakso merupakan produk makanan yang umumnya berbentuk bulatan 

yang diperoleh dari campuran daging ternak (kadar daging tidak kurang dari 50%) 

dan pati atau serelia dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta 

bahan tambahan makanan yang diizinkan (Ismail, 2016). 

 Dalam pembuatan bakso biasanya ditambahkan bahan pengisi berupa 

tepung. Ada beberapa jenis tepung yang sering digunakan dalam pembuatan 



 

 

bakso yaitu, tepung tapioka, tepung terigu, tepung beras, tepung jagung dan 

tepung sagu.  Tepung Sagu adalah bahan pengisi yang berfungsi untuk 

memperbaiki tekstur, meningkatkan daya mengikat air, memperkecil penyusutan, 

menambah berat produk dan karena harganya relatif murah maka dapat menekan 

biaya produksi Jumlah tepung yang diberikan dalam pembuatan bakso paling 

banyak 15% dari berat daging dan idealnya hanya 10% (Wibowo, 2000).  

 Mutu bakso ditentukan oleh bahan baku berupa daging, tepung yang 

digunakan dan perbandingannya dalam adonan. Daging yang digunakan dalam 

pembuatan bakso harus daging segar, tidak berlemak karena dengan lemak yang 

tinggi akan menghasilkan tekstur bakso yang kasar. Sedangkan faktor lain yang 

mempengaruhi mutu bakso diantaranya adalah bahan tambahan yang digunakan 

serta cara memasaknya. Mutu bakso akan semakin baik bila komponen daging 

lebih banyak ditambahkan dari tepung (Widya dan Murtini, 2006).  

Setiap produk sayuran atau buah-buahan, daging, ikan, telur atau susu 

memiliki suhu penyimpanan optimum masing-masing, karena itu penentuan suhu 

penyimpanan sangat penting. Penyimpanan pada suhu mendekati 0°C sampai 

1,1°C diantisipasikan dapat memperpanjang daya simpan makanan. Laju respirasi 

makanan, misalnya pada buah-buahan akan menurun, tetapi pertumbuhan dari 

mikroorganisme pembusuk akan dihambat. Pengendalian suhu merupakan suatu 

cara yang positif untuk mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, 

akan tetapi penggunaan suhu rendah hanya akan menghambat pertumbuhannya 

saja. Pendinginan makanan dengan suhu rendah digunakan untuk memperpanjang 

daya simpan makanan. Daya tahan simpan makanan yang disimpan dengan 



 

 

refregerasi berkisar antara beberapa hari sampai beberapa minggu bergantung 

pada jenis bahan makanan. Dengan pembekuan makanan dapat tahan antara 

beberapa bulan sampai beberapa tahun. Daya tahan simpan bahan pangan pada 

beberapa suhu dapat dilihat pada Tabel 1 (Afrianti, 2013).  

Tabel 1. Daya tahan simpan bahan pangan 

 

Pembekuan atau freezing ialah penyimpanan di bawah titik beku bahan, jadi 

bahan disimpan dalam keadaan beku. Pembekuan yang baik dapat dilakukan pada 

suhu kira-kira –17 °		C atau lebih rendah lagi. Pada suhu ini pertumbuhan bakteri 

sama sekali berhenti. Pembekuan yang baik biasanya dilakukan pada suhu antara 

– 12 °		C sampai – 24 °		C. Dengan pembekuan, bahan akan tahan sampai bebarapa 

bulan, bahkan kadang-kadang beberapa tahun. Upaya untuk memperpanjang daya 

tahan simpan bahan makanan adalah melalui penyimpanan dalam lemari 

pendingin atau pembeku, yang mampu menghambat aktivitas mikroba atau enzim. 

 Penyimpanan dingin dalam lemari es (refrigerator) hanya mampu 

memperpanjang umur penyimpanan bahan makanan hingga beberapa hari, 

sedangkan dalam lemari pembeku (freezer) akan membuat awet hingga berbulan-

Bahan Pangan 
Daya Tahan Simpan (hari) pada 

0°C 22°C 38°C 
Daging Segar 6-10 1 < 1 

Ikan 2-7 1 < 1 
Daging Ayam 5-18 1 < 1 

Dendeng dan Ikan Asin > 1000 > 350 > 350 
Buah-buahan 2-180 1-20 1-7 

Buahan Kering > 1000 > 350 > 100 
Sayuran 3-20 1-7 1-3 

Ubi-ubian 90-300 7-750 2-20 
Biji-bijian > 1000 > 350 > 100 



 

 

bulan. Penyimpanan pada suhu rendah (pendinginan dan pembekuan) tidak dapat 

membunuh semua mikroorganisme, tetapi hanya menghambat pertumbuhannya. 

setiap produk sayuran atau buah-buahan, daging, ikan, telur atau susu memiliki 

suhu penyimpanan optimum masing-masing, karena itu penentuan suhu 

penyimpanan sangat penting. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah Pendugaan umur simpan 

bakso kelinci dengan perbandingan tepung sagu dan tepung pati singkong 

dipengaruhi suhu penyimpanan yang akan di hitung menggunakan model 

Arrhenius. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap umur simpan bakso kelinci dengan penambahan perbandingan tepung 

sagu dan tepung pati singkong. 

Tujuan dari penelitian ini adalah menduga umur simpan dari bakso kelinci 

dengan penambahan perbandingan tepung sagu dan tepung pati singkong. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi bagi konsumen 

maupun produsen mengenai umur simpan dari bakso kelinci dengan penambahan 

perbandingan tepung sagu dan tepung pati singkong sebagai jenis produk olahan 

pangan. 

 

 



 

 

 

1.5.  Kerangka Pemikiran 

	 Menurut SNI 01-3818-2014 bakso daging adalah produk olahan yang di 

buat dari daging hewan ternak yang di campur pati dan bumbu-bumbu, dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan lainya, dan atau bahan tambahan pangan 

yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau bentuk lainya yang di matangkan. Yang 

berasal dari daging sapi, kerbau, domba, babi, hewan ternak lainya, dan atau 

hewan ungas. 

 Beberapa penelitian telah dilakukan dalam upaya pengembangan produk 

dan perbaikan gizi bakso. Permatasari (2002) mengembangkan bakso daging sapi 

dengan penambahan jamur tiram untuk meningkatkan kandungan protein nabati.	

 Bakso adalah jenis makanan yang berupa bola-bola yang terbuat dari 

daging dan tepung. Makanan ini biasanya disajikan dengan kuah dan mie. Bahan-

bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan bakso adalah daging, bahan perekat, 

bumbu dan es batu atau air es. Biasanya jenis bakso di masyarakat pada umumnya 

diikuti dengan nama jenis bahan seperti bakso ayam, bakso ikan dan bakso sapi 

atau bakso daging (Wibowo, 2009). 

 Menurut Astawan (2004), kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas 

daging, jenis tepung yang digunakan, perbandingan banyaknya daging dan tepung 

yang digunakan untuk membuat adonan, dan pemakaian jenis bahan tambahan 

yang digunakan, misalnya garam dan bumbu-bumbu juga berpengaruh terhadap 

kualitas bakso segar. Penggunaan daging yang berkualitas tinggi dan tepung yang 



 

 

baik disertai dengan perbandingan tepung yang besar dan penggunaan bahan 

tambahan makanan yang aman serta cara pengolahan yang benar akan dihasilkan 

produk bakso yang berkualitas baik. Bakso yang berkualitas baik dapat dilihat 

dari tekstur, warna dan rasa. Teksturnya yang halus, kompak, kenyal dan empuk. 

Halus yaitu permukaan irisannya rata, seragam dan serat dagingnya tidak tampak.  

  Menurut Wibowo (2000), untuk menghasilkan bakso daging yang lezat 

dan bermutu tinggi, jumlah tepung tapioka yang digunakan paling banyak 15% 

dari berat bahan. Idealnya, tepung tapioka yang ditambahkan sebesar 10% dari 

berat bahan. 

 Hasil penelitian Daniati (2005), memperlihatkan bahwa penggunaan jenis 

tepung sagu yang berbeda pada pembuatan bakso ikan cucut, menghasilkan bakso 

ikan yang lebih baik dari segi warna, rasa, aroma, tekstur. Selain itu, hasil 

Penelitian Afrianti (2011), menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan 

proporsi tepung sagu dapat menurunkan kadar air, kadar lemak dan kadar protein 

bakso daging kelinci. Hal ini dikarenakan kandungan gizi yang sedikit pada 

tepung sagu sehingga perlu di substitusikan dengan tepung ubi kayu 

termodifikasi. 

 Potensi sagu sebagai bahan pangan alternatif didukung oleh oleh nilai 

gizinya yang cukup memadai. Menurut Tarigan (2001) dalam Alfons & Bustaman 

(2005), sagu sebagai bahan pangan memiliki kandungan karbohidrat yang cukup 

tinggi yaitu, 84,7 g/100g dibanding beras (80,4 g), ubi kayu (23,7 g), serta 

memiliki kandungan kalori sekitar 355 kal, relatif sama dengan beras (366 kal) 

dan jagung (349 kal) dan lebih tinggi dari ubi kayu (98 kal). 



 

 

 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.  

  Winarno (1997) dan Rahayu (2000) menyatakan bahwa komponen daging 

yang besar peranannya dalam pembuatan bakso adalah protein. Protein berfungsi 

sebagai bahan pengikat hancuran daging selama pemasakan, membentuk struktur 

yang kompak dan sebagai emulsifier, sehingga dapat mengikat air dan lemak 

dengan baik. 

 Menurut Rospiati (2007), tekstur akan berubah dengan berubahnya 

kandungan air. Kadar air merupakan karakteristik yang sangat mempengaruhi 

penampakan, tekstur dan cita rasa makanan. Kadar air dalam bahan makanan ikut 

menentukan k Sarwono (2001) menyatakan bahwa daging berserat halus, rasanya 

lezat. Daging kelinci kandungan airnya (67,9%) sedikit lebih tinggi dibanding 

dengan ayam (67,6%), sapi (55,0%) atau domba (55,8%). Kandungan lemaknya 

75 gram/kg yang sebagian besar dalam bentuk tidak jenuh dan kandungan 

kolesterolnya 1,39 mg/kg. Oleh karena itu daging kelinci dapat dianjurkan sebagai 

makanan spesial untuk pasien penyakit jantung, manula dan untuk mereka yang 

mempunyai masalah dengan kelebihan berat badan (Rohaya dkk.,2013). 

 Hasil Penelitian Priagung (2010), memperlihatkan bahwa pengaruh 

substitusi daging kelinci dengan daging lele terhadap kadar air dan tekstur bakso. 



 

 

Bakso yang dibuat dari 100% daging kelinci memiliki nilai kadar air yang paling 

rendah dibandingkan dengan perlakuan pembuatan bakso yang lain yaitu 66,58% 

dan tekstur bakso yang tidak rapuh. 

  Salah satu jenis kelinci yang berpotensi besar untuk dikembangkan 

menjadi kelinci pedaging yaitu jenis New Zealand. Ada beberapa jenis New 

Zealand, yakni New Zealand White, Red, dan Black. New Zealand White paling 

banyak diternak karena terkenal sebagai penghasil daging yang baik. Hal itu 

karena pertumbuhannya relatif cepat. Pada umur 58 hari bobotnya dapat mencapai 

1,8 kg dan pada saat dewasa dapat mencapai 3,6 kg (Mansyur, 2009). 

 Menurut Aliefah (2015), berdasarkan pengkajian olahan daging pada 

sosis, bakso dan corned, bahwa masa simpan tergantung pada kondisi 

penyimpanan dalam hal ini suhu penyimpanan. Produk yang disimpan pada suhu 

25°C hanya bertahan 1 hari sementara produk yang disimpan pada suhu 0°C-5°C 

mampu bertahan selama 30 hari.  

 Menurut Uju (2006) hasil dari penelitian yang dilakukan adalah bahwa 

penyimpanan surimi pada suhu -15°C selama 4 minggu dapat menyebabkan 

menurunnya kekuatan gel bakso ikan yang dihasilkan. Walaupun demikian secara 

uji organoleptik dan uji pelipatan gel, penurunan kekuatan gel ini masih dapat 

diterima. Penyimpanan surimi suhu beku menyebabkan menurunnya derajat 

kecerahan bakso ikan yang dihasilkan. Penurunan derajat kecerahan ini 

menyebabkan semakin menurunnya tingkat kesukaan terhadap warna bakso ikan 

yang dihasilkannya. Rasa bakso ikan yang dihasilkan dari surimi yang telah 

disimpan selama 4 minggu mengalami perubahan. 



 

 

 Menurut Amalia, dkk (2013), pada penelitian utama dilakukan 

penyimpanan bakso pada 3 suhu yaitu 10°  C, 20°  C dan 27°  C yang dikemas 

vakum, pada respon mikroba didapatkan hasil pada suhu 10°C jumlah mikroba 

yang terkandung pada hari ke-10 sebanyak 3,5 × 103 sehingga masih layak untuk 

dikonsumsi, sedangkan pada suhu 20°C dan 27°C bakso sudah tidak dapat 

dikonsumi pada hari ke- 4 dengan jumlah mikroba 1,315 × 105 pada kedua suhu. 

 Menurut Tamal, dkk (2007), semakin lama penyimpanan maka semakin 

tinggi nilai TBA yaitu nilai TBA bakso penyimpanan 1 hari level ekstrak bawang 

putih 0 %, 10 %, 20% dan 30% nilainya meningkat hingga penyimpanan 5 hari. 

Penyimpanan 5 hari bakso telah tengik karena nilai TBA melebihi 1 %. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan Pasopati (2005) bahwa tanda-tanda ketengikan mulai 

tampak jika nilai TBA lebih besar dari 1 % dan ketengikan terasa sangat nyata 

jika TBA lebih besar dari 10 %. 

 Menurut Rohana, dkk (2016), nilai pH pada bakso ikan selama 0, 9, 18, 

dan 27 hari penyimpanan cenderung mengalami penurunan pada produk. dapat 

dilihat bahwa nilai pH pada perlakuan tanpa dipasteurisasi cenderung lebih rendah 

dibandingkan dengan perlakuan dipasteurisasi 100ºC. Hal ini disebabkan oleh 

adanya aktivitas metabolisme mikroba cepat, sehingga pH bakso mengalami 

penurunan. 

 Menurut Koswara (2009), pembekuan yang baik biasanya dilakukan pada 

suhu -12°C sampai - 24°. Menurut Walkling, dkk (2013), penelitian ini dilakukan 

dengan cara penyimpanan pada 4 suhu yaitu 5°C, 15°C, 27°C dan 37°C. 

Berdasarkan uji organoleptik, secara umum pada suhu 5°C bakso ikan kontrol 



 

 

sudah tidak diterima pada hari ke-9, untuk bakso yang disalut tanpa antimikroba 

pada hari ke-12 dan untuk bakso yang disalut dengan antimikroba panelis masih 

memberikan nilai netral pada hari ke-15. Pada suhu 15°C bakso kontrol sudah 

tidak diterima pada hari ke-3, bakso yang disalut tanpa antimikroba sudah tidak 

diterima pada hari ke- 12 dan yang disalut dengan antimikroba sudah tidak 

diterima pada hari ke-15. Pada suhu 27 dan 37°C bakso kontrol sudah tidak 

diterima pada hari ke-1, bakso yang disalut tanpa antimikroba dan dengan 

antimikroba sudah tidak diterima pada hari ke-3 

1.6. Hipotesis 

 Berdasarkan kerangka berfikir di atas dapat diambil hipotesis bahwa umur 

simpan baksokelinci dengan perbandingan tepung sagu dan tepung pati singkong 

diduga di pengaruhu suhu pda saat penyimpan. 

1.7.		 Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, dimulai pada 

bulan Februari 2019 sampai dengan selesai.  
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