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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh 

perbandingan daging sapi dan tepung kentang terhadap karakteristik bakso. 

 Rancangan  percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu perbandingan daging sapi dan tepung 

kentang sebanyak 8 taraf dengan 3 (tiga) kali ulangan. Rancangan respon pada 

penelitian ini adalah respon fisik dan organoleptik. Respon fisik yang dilakukan 

yaitu analisis tekstur menggunakan alat texture analyzer dan respon organoleptik 

meliputi warna, rasa, aroma, dan tesktur. 

 Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan daging 

sapi dan tepung kentang berpengaruh terhadap tekstur kekenyalan, warna, rasa, 

aroma, dan tesktur bakso. Dimana semakin banyak konsentrasi daging sapi yang 

ditambahkan maka tesktur bakso semakin kenyal dengan kekenyalan tertinggi 

sebesar 0,9860%. 

 

 

Kata kunci : daging sapi, tepung kentang, bakso. 



 
 

 

 

 
 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of the ratio of beef 

and potato flour on the characteristics of meatballs. 

The experimental design used in this research was a randomized block 

design (RBD) consisting of 1 (one) factor is the ratio of beef and potato fluor in 8 

levels with 3 (three) replications. The responses in this research were the physical 

and organoleptic response. The physical response carried out was texture 

analysis using a texture analyzer and organoleptic response which consisted of 

color, taste, aroma, and texture. 

Based on the results of the research showed that the ratio of beef and 

potato flour had an effect on the texture of the springiness, color, taste, aroma, 

and texture of the meatballs. Where the more concentration of beef added, the 

more chewy the texture of the meatballs with the highest springiness of 0.9860%. 

 

Keywords : beef, potato flour, meatball. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (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 Penelitian 

Bakso daging adalah produk olahan daging yang dibuat dari daging hewan 

ternak yang dicampur pati dan bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan 

bahan pangan lainnya, yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan 

dimatangkan. Daging yang digunakan dapat berupa daging sapi, kerbau, kambing, 

domba, ayam, babi atau daging hewan ternak lainnya yang layak dimakan, dan 

atau hewan unggas, dengan menyebut jenis dagingnya ; serta dapat mengandung 

bagian bukan daging seperti urat dan hati (PerkaBPOM, 2015). 

Bakso dengan kualitas yang baik dapat dilihat dari beberapa parameter, 

secara fisik bakso yang baik memiliki bentuk yang bulat, halus, memiliki warna 

coklat muda atau sedikit agak kemerahan atau abu-abu dengan warna yang 

merata, memiliki bau khas daging, tidak berbau tengik, masam ataupun basi, 

memiliki rasa daging yang dominan, dan memiliki tekstur yang kompak serta 

kenyal (Wibowo, 2006). Berdasarkan SNI 01-3818-2014 mengenai syarat mutu 

bakso daging, bakso berkualitas baik memiliki kadar air maksimal 70%, protein 

minimal 11%, dan lemak maksimal 10% (SNI 01-3818-2014). 
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Kualitas bakso yang baik ditentukan oleh kualitas daging, jenis tepung 

yang digunakan, dan perbandingan banyaknya daging dan tepung yang digunakan 

(Astawan, 2004). Tepung yang umum digunakan sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan bakso adalah tapioka. Menurut Sofyan (2018), penambahan bahan 

pengisi pada produk daging dapat meningkatkan stabilitas, citarasa, dan daya ikat 

air, menstabilkan emulsi, membentuk tekstur yang padat, serta dapat mengurangi 

biaya formulasi produk daging. 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 (Wibowo, 2006). 

Tapioka merupakan salah satu bahan pangan yang penggunaannya cukup 

besar di Indonesia, baik oleh konsumen rumah tangga, industri pangan maupun 

industri non pangan. Pada tahun 2016, penggunaan tepung ubi kayu atau tapioka 

mencapai 4000 ton (Pusat Data dan Informasi Pertanian, 2017). Beragamnya 

penggunaan tapioka menyebabkan meningkatnya permintaan tapioka, tingginya 

permintaan tapioka menyebabkan Indonesia harus melakukan impor tapioka 

sebanyak 630 ton pada tahun 2016 (Pusat Data dan Informasi Pertanian, 2017). 

Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan tapioka di 

industri pangan adalah diperlukannya bahan makanan sumber karbohidrat yang 

lain dalam pengolahan pangan. Salah satu yang dapat dilakukan yaitu 

mensubstitusikan tapioka dengan tepung dari sumber pangan lain dalam 

pembuatan produk makanan. Kelompok umbi-umbian lokal berpotensi besar 
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menjadi alternatif yang dapat dikembangkan sebagai pengganti tapioka, salah satu 

jenis umbi yang dapat digunakan adalah kentang. 

Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan tanaman umbi-umbian dan 

tergolong tanaman berumur pendek. Kentang merupakan komoditas pangan yang 

penting dan dibutuhkan sepanjang tahun disamping beras sebagai bahan pangan 

utama. Kentang terdiri dari beberapa jenis dan varietas. Jenis-jenis tersebut 

memiliki perbedaan bentuk, ukuran, warna kulit, daya simpan, komposisi kimia 

dan umur panen. Berdasarkan warna kulit, kentang terdiri dari tiga golongan yaitu 

kentang kuning, kentang putih, dan kentang merah. 

Kentang yang umum ditanam di Jawa Barat adalah kentang kuning 

varietas granola. Kentang dibedakan menjadi 4 tipe berdasarkan ukuran yaitu 

sebagai berikut : ukuran sangat besar (ukuran A), ukuran besar (ukuran B), ukuran 

sedang (ukuran C) dan ukuran kecil (ukuran D), selain itu terdapat kentang BS 

yaitu kentang dengan kondisi cacat fisik. 

Kentang yang dipasarkan di pasaran umumnya meliputi ukuran A, B, dan 

C dengan harga berkisar antara Rp10.000-15.000 per kg, untuk kentang ukuran D 

dipasarkan dengan harga dibawah ukuran A, B, C dengan harga Rp5.000 per kg,  

kentang ukuran D dan kentang BS cukup sulit dipasarkan dan dimanfaatkan 

karena ukurannya yang kecil, memiliki cacat fisik dan harga yang murah. Untuk 

itu pada penelitian ini akan digunakan kentang ukuran D dan kentang cacat fisik 

untuk meningkatkan  nilai jual dan pemanfaatan kentang dengan kualitas yang 

rendah. 
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Kentang merupakan tanaman umbi-umbian yang tergolong kaya akan 

karbohidrat. Kandungan karbohidrat yang terdapat didalam kentang yaitu 85,6 

gram, lebih tinggi dari sumber karbohidrat lainnya seperti jagung (22,8 gram), dan 

tepung terigu (77,2 gram) (FAO, 1972). Kandungan karbohidrat kentang yang 

tinggi memungkinkan menjadikan kentang menjadi tepung. Pengubahan bentuk 

kentang menjadi tepung akan memperluas dan mempermudah pemanfaatan 

kentang menjadi produk setengah jadi yang fleksibel, memiliki daya simpan yang 

cukup lama sehingga dapat digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi 

dalam pengolahan pangan (Effendi, 2016). 

Tepung kentang memiliki karakteristik, yaitu mempunyai daya serap yang 

tinggi, tekstur halus, rasa sedikit manis, dan aroma harum khas tepung kentang. 

Penggunaan tepung kentang dalam produk bakso merupakan salah satu upaya 

penganekaragaman pangan berbasis kentang yang selama ini dianjurkan oleh 

pemerintah (Fajiarningsih, 2013). Tepung kentang dapat meningkatkan kekuatan 

gel agar lebih baik dibandingkan tepung tapioka karena kemampuannya mengikat 

sejumlah besar air sehingga ukuran granula dapat mengembang lebih besar. 

Tepung kentang mempunyai suhu gelatinisasi yang rendah dan dapat terdispersi 

dengan baik dalam air dingin, hangat, dan panas (Park, 2005). 

Kandungan lemak dalam tepung kentang sangat rendah dan kandungan 

protein dalam tepung kentang tidak memiliki fungsi seperti protein dalam daging, 

maka perlu ditambahkan lemak dan protein hewani yaitu daging sapi agar 

didapatkan bakso dengan kualitas yang baik sesuai dengan kriteria yang tercantum 

pada SNI. 
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Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan yang menjadi sumber 

protein hewani. Daging sapi mempunyai nilai gizi yang baik, ditunjukan dengan 

kandungan protein yang cukup tinggi yaitu berkisar antara 16-22%. Nilai nutrisi 

daging sapi yang tinggi disebabkan karena daging sapi mengandung asam-asam 

amino esensial yang lengkap dan seimbang, juga mengandung beberapa jenis 

mineral dan vitamin (Soeparno, 2015). 

Salah satu upaya untuk menghasilkan bakso sapi dengan karakteristik fisik 

yang diinginkan yaitu dengan penggunan bahan pengikat. Bahan pengikat yang 

umum digunakan dalam pembuatan bakso adalah sodium tripolifosfat (STPP), 

namun telah diketahui bahwa penggunaan bahan kimia dalam produk makanan 

sudah dibatasi. Jumlah penggunaan STPP yang diizinkan yaitu 3 gram untuk 

setiap kilogram daging yang digunakan (Dewi, 2015). 

Bahan yang digunakan sebagai pengganti STPP adalah hidrokoloid. 

Hidrokoloid merupakan agen pembentuk gel yang dapat berfungsi sebagai bahan 

pengikat. Salah satu hidrokoloid yang berpotensi menggantikan fungsi STPP pada 

bakso adalah tepung porang. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : Bagaimana pengaruh perbandingan 

daging sapi dan tepung kentang terhadap karakteristik bakso ? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Bermaksud untuk melakukan penelitian mengenai pengaruh perbandingan 

daging sapi dan tepung kentang terhadap karakteristik bakso. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh 

perbandingan daging sapi dan tepung kentang terhadap karakteristik bakso. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Menambah wawasan pengetahuan terkait pemanfaatan tepung kentang 

sebagai alternatif pengganti tapioka pada pembuatan bakso daging sapi. 

2. Memanfaatkan kentang yang memiliki kualitas dan daya jual yang rendah. 

3. Membantu upaya penganekaragaman pangan berbasis kentang. 

4. Menjadi informasi dan referensi untuk perkembangan ilmu pengetahuan 

khususnya di bidang pangan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Bakso dengan kualitas yang baik adalah bakso yang memenuhi standar 

mutu yang ditetapkan. Standar tersebut mencakup mutu secara kimia, fisik, dan 

organoleptik. Uji organoleptik merupakan cara paling mudah untuk menilai 

kualitas bakso yang baik, hasil pengujian organoleptik dapat diperkuat dengan 

pengujian kimia dan fisik. 

Parameter kualitas bakso secara organoleptik meliputi warna bakso coklat 

muda atau abu-abu, rasa bakso yang lezat dengan rasa daging yang dominan, 

aroma yang dihasilkan didominasi dengan aroma daging disertai bumbu rempah, 

dan tekstur yang kompak namun elastis dan kenyal (Wibowo, 2006). 
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Kualitas bakso ditentukan oleh daya ikat air, kekenyalan, dan kandungan 

nutrisinya. Bakso dengan kualitas yang baik mempunyai daya ikat air yang baik 

yaitu air yang diikat oleh protein daging dan air bebas yang terperangkap dalam 

sel daging. Tingkat kekenyalan bakso yang baik yaitu bakso memiliki 

kemampuan untuk pecah akibat adanya gaya tekanan, dan kandungan nutrisi yang 

cukup untuk memenuhi kebutuhan gizi dalam tubuh (Kusnadi, 2012). 

Tepung kentang memiliki kandungan amilosa sebesar 23% dan 

amilopektin sebesar 77%. Sedangkan tepung tapioka memiliki kandungan amilosa 

sebesar 17% dan amilopektin sebesar 83%. Penambahan tepung kentang sebagai 

bahan pengisi didasarkan oleh kemampuan amilopektin yang dapat menambah 

elastisitas (Dharma, 2014), sedangkan kandungan amilosa berfungsi dalam 

penyerapan air dan proses gelatinisasi pada bakso (Hidayat, 2007). 

Diduga semakin tinggi penambahan tepung maka bakso yang dihasilkan 

memiliki tekstur yang semakin kenyal, hal ini disebabkan tepung mengandung 

pati dalam jumlah yang cukup besar dan mempunyai kemampuan membentuk gel 

sehingga dapat digunakan untuk memperkokoh tekstur dalam adonan bakso. Hal 

tersebut didukung hasil penelitian Basuki (2013) yang menunjukkan bahwa 

semakin meningkat konsentrasi tepung tapioka dan semakin rendah konsentrasi 

kuning telur akan menghasilkan tekstur bakso yang semakin kenyal. 

Hasil tersebut mungkin saja berbeda dengan penggunaan tepung kentang 

karena tepung kentang dan tepung tapioka memiliki perbedaan kadar pati yang 

tentunya akan mempengaruhi tekstur kenyal bakso. 
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Hasil penelitian Kusnadi, dkk (2012) menunjukkan  bahwa kombinasi 

daging sapi dan daging kelinci memiliki pengaruh nyata terhadap tingkat 

kekenyalan bakso. Tingkat kekenyalan tertinggi yaitu dengan perlakuan  bakso 

kombinasi 50% daging sapi dengan 50% daging kelinci. Sedangkan tingkat 

kekenyalan terendah yaitu pada perlakuan 80% daging sapi dengan 20% daging 

kelinci. Hal ini disebabkan oleh proses gelatinisasi kandungan protein dalam 

daging sehingga didapatkan hasil bakso dengan tingkat kekenyalan yang baik. 

Tekstur bakso diantaranya dipengaruhi oleh kadar air dan kadar protein 

pada bakso. Sudarisman dan Elvina (1996) menjelaskan bahwa daging sapi 

memiliki kadar air 66% per 100 g bahan. Protein miosin banyak terkandung di 

dalam daging sapi. Protein miosin akan menggumpal dan membantu pembentukan 

gel sehingga menghasilkan tekstur yang kenyal (Koapaha dkk. 2011). 

Hasil penelitian Montolalu (2013) menunjukkan bahwa semakin tinggi 

persentase penambahan tepung ubi jalar maka semakin rendah tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma bakso broiler. Hal ini diduga karena panelis lebih 

menyukai aroma bakso yang berbau daging dibanding dengan aroma tepung. 

Penggunaan daging sapi yang semakin meningkat menunjukkan 

kecenderungan peningkatan nilai kesukaan panelis terhadap aroma bakso yang 

dihasilkan. Hal ini karena penggunaan daging sapi yang semakin meningkat akan 

berbanding lurus dengan peningkatan aroma daging rebus dari bakso yang 

dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Hayyuningsih dkk. (2009) yang 

menyatakan aroma bakso penggunaan daging sapi 100% paling disukai bila 

dibandingkan dengan perlakuan lain yang menggunakan penambahan jamur. 
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Diduga semakin tinggi penambahan tepung maka semakin menurun 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso. Umumnya panelis lebih menyukai 

rasa bakso yang masih terasa dagingnya. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Andayani (1999) yang menyatakan sebagian besar responden menyukai bakso 

dengan rasa daging yang kuat. 

Menurut Purwanto dkk (2015), semakin meningkat penggunaan daging 

sapi memperlihatkan kecenderungan peningkatan penilaian kesukaan terhadap 

rasa khas bakso sapi dan gurih. Pada penelitiannya, penggunaan daging sapi yang 

semakin banyak dengan penurunan penggunaan jamur merang akan berbanding 

lurus dengan peningkatan rasa gurih yang dihasilkan, sebaliknya penggunaan 

jamur merang yang semakin banyak dengan penurunan daging sapi akan 

menurunkan rasa gurih bakso. 

Pada penelitian Pranata, dkk (2021) hasil analisis  menunjukkan bahwa 

subtitusi tepung sorgum tidak berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, dan 

tekstur bakso  sapi, tetapi hasil  penilaian  menunjukan panelis lebih menyukai 

warna, rasa, aroma dan tekstur bakso sapi dengan pemberian tepung sorgum 

dengan  taraf 30%. Sedangkan pada penelitian Primadini, dkk (2021), hasil  

penilaian  hedonik  bakso ikan   yang   mencakup kenampakan, warna, aroma,  

tekstur, dan rasa, maka formula B1 yaitu jenis bahan baku surimi dan penambahan 

tepung tapioka 15% dapat menghasilkan bakso yang  bermutu paling  baik  

diantara  formula bakso ikan lainnya. 
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Menurut penelitian Rahmawati, dkk (2013), semakin tinggi taraf 

penambahan tepung tapioka akan menghasilkan bakso yang memiliki tingkat 

kecerahan warna yang lebih tinggi atau mendekati cerah. Semakin tinggi taraf 

penambahan tepung akan menghasilkan bakso yang memiliki aroma dan rasa 

belut yang semakin lemah. Semakin tinggi taraf penambahan tepung akan 

menghasilkan bakso yang memiliki tekstur yang lebih rendah atau alot. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis bahwa 

diduga perbandingan daging sapi dan tepung kentang berpengaruh terhadap 

karakteristik bakso. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 

Waktu penelitian dimulai pada bulan Oktober 2022 hingga selesai. 
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