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PENGARUH KONSENTRASI SUBSTITUSI TEPUNG KLUWIH 

(Artocarpus camansi) TERHADAP KUALITAS BAKSO DAGING SAPI 

 

 

Oleh: Yuliana Ernawati 
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INTISARI 

 

 

Bakso merupakan salah satu produk yang berasal dari protein daging baik 

daging ayam, sapi, ikan atau udang. Pembuatan bakso menggunakan beberapa 

bahan tambahan seperti bawang putih, merica, garam, STPP (Sodium 

Tripolyphosphate), dan tepung tapioka. Pada umumnya penambahan tapioka 

sebesar 15 – 20% dari berat daging dengan tujuan agar adonan lebih terikat satu 

sama lain. Penambahan tepung kluwih bertujuan untuk meningkatkan kualitas 

bakso daging sapi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

kluwih terhadap kualitas bakso daging sapi. Rancangan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu perlakuan kombinasi 

tepung tapioka (T) dan tepung kluwih (K) dengan 3 perlakuan yaitu 20% T + 0% 

K, 10% T + 10% K, dan 0% T + 20% K, masing-masing perlakuan dilakukan 

ulangan sebanyak 3 kali.Variabel yang diamati adalah uji organoleptik meliputi 

aroma, kekenyalan, rasa, dan tekstur. Selanjutnya analisa laboratorium tahap 

tekstur meliputi kekerasan, daya kohesif, dan elastisitas, kadar serat terlarut 

(soluble dietary fiber), kadar serat tidak terlarut (insoluble dietary fiber), dan total 

serat, serta mikrostuktur juga dilakukan.  

Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan kombinasi tepung tapioka 10% 

dan tepung kluwih 10% dengan kekerasan 21,35 N; daya kohesif 0,615; elastisitas 

88,30%; kekenyalan 2,08; aroma 2,04; tekstur 1,92; dan rasa 2,15; hasil 

identifikasi kadar serat terlarut (SDF) 0,71%; kadar serat tidak terlarut (IDF) 

3,01%, dan total serat 6,09%. Pengujian mikrostruktur dengan menggunakan 

Scanning Electron Microscope (SEM) dengan perbesaran 500x dan 1500x 

menghasilkan struktur matriks yang cukup kompak dan tidak banyak rongga yang 

terbentuk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kluwih 

sebesar 10% adalah hasil bakso yang terpilih baik secara organoleptik maupun 

dari analisa laboratorium.     

 

Kata kunci: Bakso Daging Sapi, Tepung Kluwih, Serat, Texture Profile Analyser 

(TPA), Scanning Electron Microscope (SEM) 
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THE INFLUENCE  CONCENTRATION OF BREADNUT FLOUR 

SUBSTITUTION (Artocarpus camansi) TO MEATBALL QUALITY 

 

Yuliana Ernawati 

201220012 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 Meatball is a product that comes from meat protein like chicken, cow, fish, 

or shrimp meat. The process of making meatball using some ingredients like 

garlic, pepper, salt, STTP (Sodium Tripolyphospate), and starch flour. Generally 

the addition of starch flour  around 15-20% from meat weight to make the dough 

more socid. The addition of kluwih flour was expected to improve the quality of 

meatball. 

 The purpose of this research is to investigated the influence of addition 

kluwih flour on meatball quality. This research was conducted by using Complete 

Randomized Design with combination treatment’s of starch flour (T) and kluwih 

flour (K) with 3 different treatment’s manely is 20% T + 0% K, 10% T + 10% K, 

and 0% T + 20% K, each treatment was replicated 3 times. The variable observed 

were organoleptic test include ; aroma, chewisness, flavor, and texture. 

Laboratory analysis of Texture include ; hardness, cohesiveness, and elastisity. 

Soluble dietary fiber, insoluble dietary fiber, total fiber, and microstructure were 

also carried out. 

 The best treatment was found in combination of treatment of starch flour 

10% and breadnut flour 10% with hardness 21.35 N; cohesiveness 0.615; 

elastisity 88.30%; chewisness 2.08; aroma 2.04; texture 1.92; and flavor 2.15; the 

result of identification of soluble  dietary fiber (SDF) 0.71%; insoluble dietary 

fiber (IDF) 3.01%; and total fiber 6.09%. Microstructure test is using Scanning 

Electron Microscopy (SEM) with 500x and 1500x magnification. And observed 

that the matrix structure is homogen and there was less cavity. The substitution of 

10% breadnut flour could the prefusible meatball either organoleptically and 

laboratory analysis.  

 

Key word: Meatball, Kluwih Flour, Fiber, Texture Profile Analyser (TPA), 

Scanning Electron Microscope (SEM) 
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 BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Bakso adalah produk gel yang berasal dari protein daging, baik daging 

sapi, ayam, ikan, atau udang. Bakso dibuat dari daging yang telah digiling 

dengan penambahan bahan yaitu garam dapur, tepung tapioka, dan bumbu-

bumbu seperti bawang putih dan merica. Bentuk bakso bulat dengan berat 25 

– 30 g per butir. Kualitas dari bakso dipengaruhi oleh perbedaan bahan baku 

dan bahan tambahan yang digunakan, proporsi daging dengan tepung dan 

proses pembuatannya. Setelah mengalami proses pemasakan, bakso akan 

mempunyai ciri spesifik yaitu tekstur yang kenyal (Widyaningsih dan 

Murtini, 2006), dan selanjutnya menurut Wibowo (2006), tekstur dari bakso 

daging yang diharapkan adalah tekstur yang kompak, elastis, kenyal tetapi 

tidak liat atau membal, tidak ada serat daging, tidak lembek, tidak basah 

berair, dan tidak rapuh. Ngudiwaluyo dan Suhartijo (2003) menyatakan 

bahwa penambahan tepung tapioka pada pembuatan bakso bertujuan agar 

adonan lebih terikat satu sama lain. Penambahan tepung tapioka cukup 15 – 

20% dari berat daging, sedangkan menurut Morton (1987) penambahan 

tepung kluwih bertujuan untuk meningkatan nilai serat pada produk. 

Kluwih (Artocarpus camansi) adalah famili dari Mulberry Moreceae yang 

tumbuh di daerah tropis dan paling sering dikonsumsi dalam bentuk segar 

yang diolah sebagai sayur (Jones et al., 2011). Kluwih (Artocarpus camansi) 

mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi yang ditemukan dalam 
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daging buah, mempunyai kandungan serat yang tinggi, beberapa vitamin, dan 

mineral (Mayaki et al., 2003), selain itu mengandung zat tepung (Olaoye et 

al., 2007). Keberadaan kluwih (Artocarpus camansi) dapat ditingkatkan 

dengan memasukkannya ke dalam suatu produk seperti produksi tepung 

(Mayaki et al., 2003). Salah satu cara untuk meningkatkan nilai jual dari 

kluwih (Artocarpus camansi) adalah tepung kluwih dapat digunakan dan 

dicampurkan sebagai bahan tambahan dalam suatu produk. Buah kluwih 

(Artocarpus camansi) dapat digunakan dalam berbagai olahan pangan seperti 

untuk membuat kue, sirup, selai, cuka, pati, dimasak ke dalam puding, bubur, 

dipanggang, kue bakar, dan keripik.  

Nilai serat yang ada pada kluwih (Artocarpus camansi) juga dapat 

meningkat apabila diolah menjadi tepung, karena menjadikan kandungan air 

dalam kluwih (Artocarpus camansi) berkurang sehingga memadatkan 

struktur kluwih (Artocarpus camansi) dan meningkatkan kandungan 

karbohidrat dari 76,70% menjadi 83,83% (Morton, 1987). Apabila 

dibandingkan dengan tepung terigu, tepung kluwih memiliki kandungan total 

abu dan serat kasar yang tinggi tetapi mempunyai kandungan protein yang 

rendah (Olaoye et al., 2007). Menurut Morton (1987), kandungan serat kasar 

pada kluwih (Artocarpus camansi) mencapai 2,1 g sedangkan  Amusa et 

al.,(2002) menyatakan bahwa kandungan serat kasar pada kluwih (Artocarpus 

camansi) mencapai 1,9%. Kandungan serat kasar pada kluwih (Artocarpus 

camansi) meliputi amilosa, pektin, gum, selulosa, dan lignin. McHug et al., 

(2007) menyatakan bahwa tepung kluwih telah berhasil digunakan dalam 
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pembuatan bubur, sedangkan Ayodele and Oginni (2002) melaporkan bahwa 

tepung kluwih digunakan pada roti dan pancake dan Nnam and Nwokocha, 

(2003) menambahkan bahwa tepung kluwih dapat digunakan pada biskuit. 

Kluwih (Artocarpus camansi) yang dibuat dalam bentuk tepung 

diharapkan dapat meningkatkan kandungan serat pada bakso dan dapat 

digunakan sebagai pengganti dari tepung tapioka, karena bakso yang selama 

ini tidak mempunyai serat menjadi mempunyai nilai gizi yang lebih. 

Kandungan serat yang terkandung pada tepung kluwih tentunya akan 

mempengaruhi kualitas dari bakso tersebut. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai penambahan tepung kluwih untuk meningkatkan kualitas 

dari bakso daging sapi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Bagaimana pengaruh penambahan tepung kluwih terhadap kualitas bakso 

daging sapi? 

 

1.3 Tujuan 

 

Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kluwih terhadap 

kualitas bakso daging sapi. 

 

1.4 Manfaat 

 

1. Sebagai informasi kepada masyarakat mengenai pengaruh 

penambahan tepung kluwih terhadap kualitas bakso daging sapi. 

2. Meningkatkan nilai tambah dan manfaat dari kluwih (Artocarpus 

camansi) sebagai pangan fungsional. 
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