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PENINGKATAN KUALITAS BAKSO DENGAN SUBTITUSI TEPUNG
KLUWIH (Artocarpus camansi) TERFERMENTASI

Oleh: Oktavia Budiarini
201220007

INTISARI

Bakso Merupakan salah satu produk olahan dari daging yang terbuat dari daging
yang di haluskan, dicampur dengan tepung, dibentuk bulat-bulat sebesar kelereng atau
lebih besar lalu di masak dalam air hingga bakso matang. Produk bakso ini memiliki nilai
gizi yang tinggi meskipun bakso ini kekurangan kandungan serat. Oleh karena itu untuk
meningkatkan untuk meningkatkan kandungan serat bakso, maka dari itu dilakukan
penelitian pada subtitusi tepung kluwih terfermentasi. Kombinasi tepung tapioka dan
tepung kluwih terfermentasi yang digunakan dalam konsentrasi berikut: 1. Tepung
tapioka 20% + tepung kluwih fermentasi 0% ; 2. Tepung tapioka 10% + tepung kluwih
terfermentasi 10% dan 3. Tepung tapioka 0% + tepung Kluwih terfermentasi 20% (b/b)
masing-masing.

Hasil Penelitian ini bahwa sampel bakso yang paling di sukai adalah sampel bakso
yang menggunakan tepung tapioka 10% + tepung Kkluwih terfermentasi 10% yang
memiliki karakteristik sebagai berikut : kekerasan 46,700; daya kohesif 0,557; elastisitas
80,463; nilai test organoleptik untuk kekenyalan 2,69; aroma 2,27; tekstur 2,35; dan rasa
2,04; serat terlarut 0,80%; serat tidak terlarut 3,65%. Sedangkan struktur mikro bakso
menggunakan Scanning Elektron Microscope (SEM) dengan perbesaran 500x dan 1500x
menunjukkan bahwa terdapat matriks padat dengan ruang kecil diantara formasi struktur
pada sampel.

Dapat disimpulkan bahwa subtitusi tepung tapioka dengan tepung kluwih
terfermentasi sampai dengan 10% (b/b) masih dapat diterima dari sudut pandang
organoleptik dan subtitusi ini mempengaruhi kekerasan, daya kohesif sertas elastisitas
bakso.

Kata Kunci :Bakso, Fermentasi Tepung Kluwih, Karakteristik Organoleptik, Tekstur
Profile Analysis, Analisis Mikrostruktur.
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IMPROVING THE QUALITY OF MEATBALL WITH FERMENTED
BREADNUT (Artocarpus camansi) FLOUR AS A SUBTITUTION

OktaviaBudiarini
201220007

ABSTRACT

Meatball are produced from finely ground meat mixed with tapioca flour and this
batter are shaped in a ball form as a marble or bigger size then cooked in boiling water
until the balls are floating which indicate the products are well cooked. This products
have a high nutritive value although lack in fiber content. Therefore to improve the fiber
content of meatball ,a study in substitution of fermented bread fruit flour were carried out.
A combination of tapioca and fermented breadfruit flour were used in the following
concentration: 1. tapioca flour 20% + fermented bread fruit flour 0%; 2. tapioca flour
10% + fermented breadfruit flour 10% and 3. Tapioca flour 0% + fermented bread fruit
flour 20% wi/w respectively.

The research results showed that preferred meatball samples were the one that
prepared using tapioca flour 10% + fermented breadfruit flour 10% which have the
following characteristics: hardness 46.700; cohesiveness 0.557; springiness 80.463;
organoleptic test scores for chewiness 2.69; aroma 2.27; texture 2.35; and flavor 2.04 ;
soluble dietary fiber 0.80% and insoluble dietary fiber 3.65%. While the microstructure
determination using Scanning Electron Microscope (SEM) with 500x and 1500x
magnification showed that there were a solid matrix with small space in between were
formed indicated the solid structure of samples.

It can be concluded that substitution of tapioca flour with fermented bread fruit
flour up to 10% w/w are still acceptable from the organoleptic point of view and this
substitution affected the hardness, cohesiveness as well as springiness of meatball
samples.

Key word: Meatball, Fermented Bread Flour, Organoleptic Characteristic, Texture
Profile Analysis, Microstructure Analysis.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging merupakan makanan yang paling populer yang dijadikan produk
makanan diseluruh dunia (Tymoszczyk, 2014) karena daging menyediakan nutrisi
penting seperti protein, lemak, mineral dan nutrisi inilah yang nantinya
memberikan nilai positif pada daging. Menurut Dogan et al (2005) nutrisi dapat
memberikan perkembangan mental dan prestasi kerja, meningkatkan rentang
hidup, dan resiko terserang penyakit dapat diminimalkan.

Bakso merupakan salah satu produk olahan dari daging yang terbuat dari
daging yang dihaluskan, dicampur dengan tepung, dibentuk bulat-bulat sebesar
kelereng atau lebih besar dan dimasak dalam air hingga bakso mengapung.
Kualitas bakso ditentukan oleh kualitas bahan mentah yang digunakan dan cara
pemasakan. Bakso merupakan produk bernilai gizi tinggi dan disukai oleh semua
lapisan masyarakat (Widyaningsih dan Murtini, 2006), namun menurut Wardani
(2011) kandungan serat pangan pada bakso masih sangat kurang sehingga perlu
ditanggulangi dengan cara penambahan serat pangan yang didatangkan dari luar.

Menurut Sukatiningsih (2005) salah satu jenis buah yang mengandung serat
pangan adalah kluwih , karena didalam kluwih memiliki kandungan serat kasar
sebesar 8,196 %. Amielia (2004) melaporkan bahwa kluwih (Artocarpus camansi)
merupakan tanaman tahunan yang mudah ditemukan di Indonesia dan mudah
beradaptasi pada lingkungan dengan kondisi yang kurang menguntungkan. Buah

kluwih mirip dengan buah sukun, bedanya kluwih berkulit kasar dan memiliki



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA
2

biji. Sementara sukun berkulit lebih halus dan tidak berbiji (Novary, 1999).
Kluwih (Artocarpus camansi) merupakan tanaman pokok tradisional dimana
buahnya mengandung zat tepung. Kluwih (Artocarpus camansi) umumnya
dimanfaatkan sebagai bahan pembuat aneka sayur (Wardani, 2011). Kluwih
(Artocarpus camansi) paling sering dikonsumsi sebagai makanan pokok karena
kandungan karbohidrat yang tinggi ditemukan dalam daging buah dan bijinya,
selain itu menurut Ruminingtyas (2007) kluwih mempunyai kandungan serat yang
tinggi, beberapa vitamin, mineral, dan antioksidan alami yaitu flavonoid dan
fenol.

Saat ini olahan kluwih tidak banyak ditemukan dan dengan adanya
kandungan serat yang tinggi, maka kluwih dijadikan tepung kluwih yang
mengandung serat tinggi. Tepung ubi kayu menunjukan bahwa proses fermentasi
dapat meningkatkan kandungan serat pangan (Mirwandhono, dkk., 2006). Tepung
kluwih fermentasi dapat meningkatkan nilai SDF dan IDF pada perlakuan 7%
pada sosis ayam dan dapat meningkatkan nilai selulosa pada sosis ayam (Shidik,
2012) sehingga penambahan kluwih dalam bentuk tepung yang telah difermentasi
tersebut diharapkan dapat meningkatkan kandungan serat yang dapat
mempengaruhi kualitas bakso. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
mengenai substitusi tepung tapioka dalam pembuatan bakso agar terjadi
peningkatan kadar serat larut, kadar serat tak larut, dan perbaikan tekstur

permukaan bakso serta dapat meningkatkan penerimaan konsumen.
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1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah substitusi tepung

Kluwih terfermentasi mempengaruhi kualitas bakso.

1.3. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui substitusi tepung kluwih

terfermentasi mempengaruhi kualitas bakso

1.4. Manfaat

1. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai pengaruh
subtitusi tepung kluwih terfermentasi terhadap kadar serat kadar serat
terlarut, kadar serat tak larut, mikrostruktur bakso, tekstur bakso, serta
adanya penerimaan konsumen terhadap bakso tepung kluwih fermentasi.

2. Diharapkan pemanfaatan buah kluwih yang sementara ini hanya
digunakan sebagai sayur dalam keaneka ragaman kuliner Indonesia,
sehingga pengolahan buah kluwih dapat dipakai dalam pembuatan

makanan lain seperti bakso.



