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ABSTRAK 

 
Bakso domba jarang ditemukan dipasaran, karena daging domba memiliki aroma yang khas. Salah satu cara 

mengurangi aroma khas pada bakso domba adalah dengan menggunakan berbagai jenis tepung sebagai 

kombinasi dengan tepung tapioka. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas bakso yang diolah 

dari daging domba dan diberi tepung talas sebagai substitusi tepung tapioka.  Rancangan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah  Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 x 4. Lima perlakuan yang digunakan adalah: T0= 

tanpa tepung talas (kontrol); T25=25% tepung talas 25%; T 50=  tepung talas 50%; T75 = tepung talas 75%; 

T100 = tepung talas 100%, dan masing-masing unit diuji 4 kali ulangan. Parameter yang diukur meliputi: pH, 

daya ikat air (DIA), susut masak (SM), kadar air, kadar lemak, aroma, warna, kekenyalan dan rasa. Untuk data 

parametrik dianalisa menggunakan ANOVA, sedangkan data nonparametrik dianalisa menggunakan uji 

Kruskal-Wallis. Hasil Analisa statistik menunjukkan bahwa campuran tapioka dan talas yang seimbang (50%) 

menyebabkan penurunan pH (P<0,01). Semakin tinggi persentase talas untuk mensubstitusi tapioka, 

menyebabkan DIA menurun dan susut masak meningkat (P<0,05), kadar air menurun, kadar lemak meningkat 

(P<0.01), namun tidak mempengaruhi aroma, warna, kekenyalan dan rasa (P>0,05). Hasil penelitian ini 

menyimpulkan bahwa penggunaan tepung talas sebagai pengganti tepung tapioka pada pengolahan bakso 

domba tidak menyebabkan perubahan pada nilai organoleptik bakso.  Tepung talas dapat digunakan untuk 

menggantikan tepung tapioka dalam pengolahan bakso domba sebanyak 50%. 

 

Kata-kata kunci: Bakso domba, tepung talas, substitusi, tapioka 
 

ABSTRACT 

 
Lamb meatballs are rarely found in the market, because lamb meat has a distinctive aroma. One way to reduce 

the distinctive aroma of lamb meatballs is to use various types of flour in combination with tapioca flour. The 

purpose of this study was to determine the quality of meatballs processed from lamb and given taro flour as a 

substitute for tapioca flour. A completely randomized design (CRD) 5 x 4 was used in this experiment. The five 

treatments used were: T0 = no taro flour (control); T25=25% taro flour 25%; T50 = 50% taro flour; T75 = 75% 

taro flour; T100 = 100% taro flour, and each unit was tested four times. Parameters measured were: pH, water 

holding capacity (WHC), cooking loss, water and fat content, aroma, color, elasticity and taste. The parametric 

data was analyzed using ANOVA, while the nonparametric data was analyzed using the Kruskal-Wallis test. 

The statistical analysis result showed that a balanced mixture of tapioca and taro (50%) caused a decrease in pH 

(P<0.01). The higher the percentage of taro to substitute tapioca, caused a decrease in WHC and an increase in 

cooking loss (P<0.05), decreased water content, increased fat content (P<0.01), but did not affect aroma, color, 

elasticity and taste (P>0.05). The results of this study concluded that the use of taro flour as a substitute for 

tapioca flour in processing lamb meatballs do not change the organoleptic value of meatballs. Taro flour can be 

used to replace tapioca flour in processing lamb meatballs as much as 50%.  

 

Keywords: lamb meatball, taro flour, substitute, tapioca 
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PENDAHULUAN 

 

Bakso adalah produk olahan daging yang 

dibuat dari daging hewan ternak yang dicampur 

pati dan bumbum-bumbu, dengan atau tanpa 

penambahan bahan lainnya, dan atau bahan 

tambahan pangan yang diizinkan, yang 

berbentuk bulat atau bentuk lainnya yang 

dimatangkan (Badan Standarisasi Nasional, 

2014). Saat ini terdapat beberapa jenis bakso 

yang beredar di pasaran diantaranya yaitu bakso 

sapi, bakso ikan, bakso udang, bakso ayam dan 

bakso babi (Montolalu et al., 2017). Sedangkan 

bakso domba jarang sekali ditemukan atau 

bahkan tidak ada sama sekali. Padahal populasi 

ternak domba di Nusa Tenggara Timur (NTT) 

khususnya di pulau Rote dan di pulau Sabu 

cukup banyak yaitu berturut-turut 36.679 ekor 

dan 21.229 ekor (Badan Pusat Statistik, 2016). 

Di Pulau Rote dan Sabu, daging domba lasim 

dikonsumsi  setelah dibakar atau direbus, 

padahal daging domba ini mempunyai potensi 

untuk dikembangkan berbagai jenis olahan 

seperti se’i, bakso atau sosis untuk diversifikasi 

pangan maupun untuk memberi nilai tambah 

bagi usaha domba. Warna daging domba akan 

mengalami pencoklatan apabila disimpan lebih 

lama. Hal ini akan mengurangi tingkat 

penerimaan konsumen terhadap daging tersebut.  

Daging berubah warna selama tampilan sebagai 

pigmen mioglobin dipermukaan daging berubah 

saat bereaksi dengan oksigen; warna akan 

berubah dari deoxymyoglobin ungu, menjadi 

oxymyoglobin merah dan akhirnya menjadi 

coklat metmioglobin (Calnan et al., 

2014).Terdapat variasi kandungan nutrisi 

diantara potongan-potongan karkas domba  

seperti Zn (zinc), Fe, total lemak dan protein 

serta asam lemak termasuk EPA, DHA, total 

asam lemak jenuh dan total asam lemak tak 

jenuh ganda. Konsentrasi Zinc  lebih tinggi 

potongan Potongan karkas bagian depan 

(forequarters) dan loin (Fowler et al., 2019) 

  Malelak et al.(2021) melaporkan bahwa 

nilai organoleptik abon, se’i dan dendeng yang 

diolah dari daging domba ekor gemuk (DEG) 

tidak memiliki perbedaan yang menyolok dalam 

segi organoleptik jika dibandingkan dengan 

abon, se’i dan dendeng sapi. Dapat diasumsikan 

bahwa aroma daging domba yang khas dapat 

memudar melalui proses pengolahan. Laporan 

lain melaporkan bahwa   proses pelayuan karkas 

domba selama 4 hari dapat memberi efek positif 

pada bau sensorik daging dan kualitas rasa 

daging domba.  Karena dengan proses 

pelayuan/aging dapat menurunkan komponen : 

1,4-dimetilbenzena, sedangkan tridekana, 3-

metilbutanal, 2-heptanon, 3-oktanon, dan 1-

okten-3-ol meningkat (Insausti et al., 2021).  

 Terdapat berbagai jenis olahan daging 

yang dapat menggunakan berbagai jenis daging 

termasuk daging domba. Masih sangat minim, 

laporan tentang penggunaan daging domba 

dalam pengolahan bakso. Dalam proses 

pengolahan bakso, proses penggilingan daging 

dan penambahan bahan lainnya kemungkinan 

dapat mengurangi bau/aroma khas daging 

domba.  Dalam penelitian ini untuk 

menghilangkan aroma/bau yang tajam pada 

daging domba maka dalam pembuatan bakso 

menggunakan jenis tepung lain dikombinasikan 

dengan tepung tapioka, yang lasim digunakan 

dalam pengolahan bakso.  

 Salah satu tepung yang dapat digunakan 

sebagai substitusi tapioka dalam pengolahan 

daging adalah tepung yang berasal dari umbi 

talas (Colocasia esculenta). Hasil studi 

menunjukkan bahwa kadar air berkisar antara 

6,14 – 8,34%,  nilai protein, lemak dan 

karbohidrat  bertrut-turut adalah 8,34%, 0,38% 

dan 86,94%, sedangkan nilai abu dan serat kasar 

adalah 3,84% dan 2,99% (Hawa et al., 2020).   

Kandungan nutrisi yang terkandung 

dalam tepung talas antara lain: air 7,84%, 

protein 6,59 %, lemak 0,44%, karbohidrat 

84,70% (Christiningrum dan Murniati, 2002), 

sedangkan yang terkandung dalam tepung 

tapioka adalah air 9,0 gram, protein 1,1 gram, 

lemak 0,5 gram, karbohidrat 88,2 gram (Lies, 

2009). Melia et al. (2010) melaporkan bahwa 

tepung talas dapat menggantikan tepung tapioka 

hingga 100% pada pembuatan bakso ayam dan 

tepung talas juga dapat menurunkan kadar air, 

nilai pH dan juga menekan pertumbuhan bakteri.  

Penggunaan tepung talas sebagai substitusi 

tapioka sampai 100% dalam pengolahan sosis 

babi menyebabkan warna sosis menjadi lebih 

coklat, serta skor aroma dan rasa menurun 

(Sarisando et al., 2021)   

Kualitas bakso juga dapat dipengaruhi 

oleh pakan yang diberikan pada ternak domba 

selama dipelihara, karena kualitas pakan dapat 

mempengaruhi kualitas daging yang pada 

akhirnya akan mempengaruhi produk 

olahannnya.  Monego et al. (2018)  melaporkan 

bahwa bakso domba yang diberi pakan biji 

kapas utuh memiliki kadar lipid yang rendah 

(2,90%) dan kolesterol (74,15 mg/100g), serta 
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kandungan protein yang tinggi (18,92%), namun 

tidak merubah karakteristik sensoris bakso 

tersebut. Dalam penelitian ini daging yang 

digunakan berasal dari ternak domba yang 

dipelihara di padang rumput alam. Berdasarkan 

latar belakang maka penelitian ini dilakukan 

dengan tujuan untuk mengetahui kualitas bakso 

yang diolah dari daging domba dan diberi 

tepung talas sebagai substitusi tepung tapioka.  

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Materi Penelitian 

Daging domba yang diambil dari 

potongan paha belakang, tepung tapioka cap 

Swan, umbi talas Timor untuk yang diolah 

menjadi tepung, garam, bawang putih, lada dan 

es/air es. 

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dirancang menurut 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 x 4. 

Lima perlakuan yang digunakan adalah: T0= 

tanpa tepung talas (kontrol); T25=25% tepung 

talas + tapioka 75%; T 50= Bakso dengan 50% 

tepung talas + tapioka 50%; T75 = 75% tepung 

talas +tapioka 25%; T100 = 100% tepung talas 

dan masing-masing unit diuji 4 kali ulangan. 

 

Pembuatan Tepung Talas 

Umbi talas yang tua, dikupas kulitnya 

kemudian cuci bersih dan tiriskan. Umbi talas 

diiris tipis, kemudian rendam dalam air yang 

telah diberi garam  (1 sdt dalam 5 liter air) 

selama 20 menit, setelah itu irisan talas dicuci 

kembali dengan air mengalir, tiriskan kemudian 

dijemur di cahaya matahari sampai kering. Irisan 

talas yang telah kering kemudian digiling dan 

diayak. 

 

Pembuatan Bakso 

Daging domba segar dipotong kecil-kecil 

3x3 cm  bersama garam, lada putih, bawang 

putih dihaluskan menggunakan blender. Adonan  

dibagi menjadi 5 bagian, sesuai perlakuan yang 

dikenakan. Dari setiap adonan diberi tepung 

tapioka terlebih dahulu, kemudian diikuti tepung 

talas sesuai takaran pada masing-masing 

perlakuan lalu diaduk merata menggunakan 

tangan. Selanjutnya campuran di haluskan lagi 

menggunakan blender. Pada saat adonan 

diblender, campuran diberi es batu. Adonan 

yang telah halus  dimasukkan ke dalam suatu 

wadah ( baskom plastik), selanjutnya dilakukan 

proses pembentukan. Bulatan-bulatan adonan 

bakso direbus dalam air mendidih selama lebih 

kurang 10 menit/sampai bakso matang. Keadaan 

ini ditandai dengan mengapungnya bakso di 

permukaan air perebus. Agar bakso yang direbus 

tidak saling menempel satu sama lain, air 

perebus ditambahkan sedikit minyak goreng. 

Bakso yang telah matang selanjutnya ditiriskan 

dan didinginkan, kemudian dianalisa.   

 

Variabel yang diukur dan cara 

pengukurannya 

Nilai pH. Sampel bakso dtimbang 

sebanyak 5 g, dihaluskan, dimasukkan ke dalam 

gelas piala, tambahkan aquades sebanyak 5 cc, 

homogenkan, masukkan probe kemudian pH 

akan terbaca. pH meter yang digunakan adalah 

pH Hanna HI 99163.  Setiap sampel dibaca 2 

kali 

Daya Ikat Air (DIA). Uji ini 

menggunakan metode Hamm sesuai petunjuk 

(Soeparno, 2015) . sampel bakso ditimbang 300 

mg, kemudian diletakkan pada kertas saring 

diantara dua plat kaca. beban seberat 35 kg 

diletakan diatas sampel selama 5 menit. Sampel 

yang sudah rata diambil dan ditimbang untuk 

mengetahui kadar air bebas dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

Air bebas (mg) =   
luas areal basah (Cm2)− 8

0,0948
𝑥 100% 

Susut Masak. Susut masak adalah 

perhitungan berat yang hilang selama 

pemasakan atau pemanasan pada daging. Susut 

masak (%) =    
berat awal−  berat akhir 

berat awal
𝑥 100% 

Kadar Air. Pengukuran kadar air 

dilakukan dengan menimbang cawan 

alumunium steril menggunakan neraca analitik 

untuk mengetahui bobot kosongnya. Sekitar 1 g 

sampel bakso ditimbang dalam cawan 

alumunium. Sampel bakso kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105 0C 

selama 8 jam dan didinginkan dalam desikator, 

lalu ditimbang sampai diperoleh bobot konstan 

dari cawan dan sampel kering (AOAC, 2005). 

Kadar air =   
(W1−W2)

 
(W1−W0)

𝑥 100%. W0 = berat 

cawan kosong; W1= berat cawan+sampel 

awal(sebelum pemanasan oven); W2= berat 

cawan+sampel awal(setelah didinginkan dalam 

desikator) 
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Kadar Lemak. Kadar Lemak diukur 

dengan menggunakan metode Soxhlet (AOAC, 

2005).  Sampel bakso sebanyak 2 g disebar di 

atas kapas yang beralas kertas saring dan gulung 

membentuk thimble, lalu dimasukkan ke dalam 

labu soxhlet. Kemudian diekstraksi selama 6 

jam dengan pelarut lemak berupa heksan 

sebanyak 150 mL. Lemak yang terekstrak 

dikeringkan dalam oven pada suhu 1000C 

selama 1 jam. Kadar lemak (%) =   X−Y

Z
x 100% 

Keterangan: X = berat sampel sebelum 

diekstraksi; Y = berat sampel sesudah 

diekstraksi; Z = berat sampel 

Uji Organoleptik. Uji organoleptik 

dimulai dengan mengubah data pengamatan dari 

skala hedonik menjadi skala numerik. Panelis 

yang terlibat dalam uji organoleptik sebanyak 15 

orang. Sampel bakso diambil dari setiap 

kemasan yang telah diberi kode, kemudian di 

letakan pada piring yang telah diberi kode sesuai 

perlakuan dan ulangan dari sampel tersebut, 

untuk dilihat oleh para panelis kemudian 

memberikan penilaian, hasil penilaian ditulis 

pada keras penilaian yang telah di sediakan. 

Skor penilaian untuk aroma: 5 = tercium aroma 

khas bakso, 4 = tidak tercium aroma, 3 = agak 

beraroma khas daging domba, 2 = beraroma 

khas daging domba, 1 = sangat beraroma daging 

domba. Skor penilaian warna bakso domba 

adalah sebagai berikut: 5= coklat cerah/muda, 4 

=coklat putih, 3 = putih, 2 = coklat gelap, 1 = 

coklat pekat/ sangat coklat. Skor skor 

penilaiannya untuk kekenyalan adalah sebagai 

berikut: 5 = sangat kenyal, 4 = kenyal, 3 = agak 

kenyal, 2 = tidak kenyal, 1 = sangat tidak 

kenyal. Skor penilaian untuk rasa adalah sebagai 

berikut: 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak 

suka, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak 

suka.Daging domba yang diambil dari potongan 

paha belakang, tepung tapioka cap Swan, umbi 

talas Timor untuk yang diolah menjadi tepung, 

garam, bawang putih, lada dan es/air es. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Nilai pH 

Rataan pH bakso daging domba dapat 

dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH bakso 

daging domba. Kisaran pH bakso pada 

penelitian ini sesuai Badan Standarisasi 

Nasional (2014) yaitu 6-7, kecuali pada T50 pH 

dengan nilai pH 5,04. Rendahnya pH pada 

substitusi talas 50% menununjukkan bahwa 

imbangan antara penggunaan tapioka dan tepung 

talas yang berimbang dapat menurunkan pH 

bakso yang diolah dari daging domba.  

Meningkatnya pH bakso pada penggunaan 

tepung talas 25% (T25) dapat disebabkan oleh 

terjadi perbedaan pemanasan yang menyebabkan 

protein terdenaturasi, sehingga terjadi perubahan 

struktur sifat fisikokimia protein. Hasil 

penelitian ini berbeda dengan yang dilaporkan 

oleh Melia et al. (2010) dimana semakin 

meningkatnya substitusi tepung talas terhadap 

tepung tapioka pada bakso daging ayam, 

semakin rendah pH bakso. Hal ini disebabkan 

karena pH tepung talas (4,52) lebih rendah 

dibanding pH tepung tapioka (pH 5,6). Dalam 

penelitian ini pH tepung talas dan tapioka yang 

digunakan tidak diukur pHnya. Perbedaan hasil 

penelitian ini juga dapat disebabkan karena 

perbedaan jenis daging yang digunakan sebagai 

bahan bauku dalam penelitian ini yaitu daging 

domba.  

 

Tabel 1. Rataan Nilai pH, Daya Mengikat Air dan Susut Masak  

 
Parameter Perlakuan Nilai P 

T0 T25 T50 T75 T100 

pH 6,2±0,12b 6,5±0,03c 5,0±0,04a 6,1 0,16b 6,2±0,29b 0,0001 

DIA 14,25±1,70c 9,5±4,50b 7,8±1,07a 7,8±2,75a 10,8±3,77b 0,0450 

Susut Masak 11,7 ± 1,50a 12,5±2,1b 13,5±1,29b 13,3±1,50b 10±0,81ab 0,0310 
Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Ikat Air 

(DIA) 

 Hasil Analisa statistik menunjukkan 

bahwa substitusi tepung talas berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap daya mengikat air bakso 

daging domba. Tabel 1 terlihat bahwa 

menyebabkan DIA bakso menurun. Hal ini 

menunjukkan bahwa kemampuan mengikat air 
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tapioka lebih baik di banding  tepung talas.  

Dalam pengolahan bakso yang berperan aktIf 

dalam mengikat air adalah tepung dan juga 

protein daging (Aristawati et al., 2013;    

Montolalu et al., 2017)),  melaporkan bahwa 

penurunan kadar air akibat mekanisme interaksi 

pati dan protein sehingga air tidak dapat diikat 

secara sempurna karena ikatan hidrogen yang 

seharusnya mengikat air telah dipakai untuk 

interaksi pati dan protein.  Tepung berpati dapat 

meningkatkan daya mengikat air karena 

mempunyai kemampuan menahan air selama 

proses pengolahan dan pemasakan. Apabila pati 

dipanaskan, maka granula pati akan bervibrasi 

secara cepat sampai akhirnya ikatan antara 

molekuler pecah dan sisi hidrogennya akan 

mampu mengikat air dalam jumlah yang lebih 

banyak. Bulkaini et al. (2019) melaporkan 

bahwa prnggunaan tapioka dalm pengolahan 

bakso kuda juga menyebabkan peningkatan DIA 

bakso Kuda tersebut.  Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa tepung tapioka mempunyai 

DIA yang lebih baik dibanding tepung talas. 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Susut Masak 

Hasil analisa statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap susut masak bakso domba. Data hasil 

analisis susut masak bakso daging domba 

dengan penambahan tepung talas dari masing-

masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1, 

dimana penggunaan tepung talas sebagai tepung 

tapioka menyebabkan peningkatan susut masak. 

Hasil ini menunjukkan bahwa tepung talas yang 

ditambahkan menyebabkan penurunan proporsi 

kandungan protein dalam adonan, 

mengakibatkan daya ikat air oleh protein daging 

akan menurun, sehingga susut masak meningkat. 

Peningkatan susut masak dan penurunanan daya 

ikat air  menyebabkan kualitas bakso domba 

kurang baik. Oleh karena itu perlu 

dipertimbangkan tentang proporsi penggunaan 

tepung tapioka dan talas untuk menghasilkan 

kualitas bakso domba yang baik. 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Kadar Air 

Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa kadar air bakso daging domba 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kadar air bakso daging domba. Pada Tabel 2 

terlihat bahwa substitusi tepung talas terhadap 

tepung tapioka menyebabkan kadar air bakso 

menurun. Penurunan kadar air bakso disebabkan 

oleh bahan pengisi yang ditambahkan berupa 

karbohidrat (pati) yang mengakibatkan 

meningkatnya ikatan butiran pati dengan 

protein. Meningkatnya ikatan pati dengan 

protein mengakibatkan air tidak dapat diserap 

secara maksimal, karena ikatan hidrogen yang 

seharusnya digunakan untuk mengikat air telah 

digunakan untuk mekanisme ikatan pati dengan 

protein daging (Ahmadi et al., 2007). 

Hasil penelitian yang disajikan pada Tabel 

2 terlihat bahwa rata-rata kadar air bakso sekitar 

62,66% – 71,35%. Kisaran kadar air ini juga 

lebih rendah dibanding kadar air bakso yang 

diberi tepung porang (Amorphophallus muelleri 

Blume) yaitu sebanyak 72,22% (Sari dan 

Widjanarko, 2015). Menurut Badan Standarisasi 

Nasional, (2014) kadar air bakso yang maksimal 

yaitu 70% sehingga kadar air dari bakso daging 

domba yang diberi tepung talas berada dalam 

standar SNI tersebut.  Penggunaan tepung talas 

sebagai substitusi tepung tapioka sebanyak 50-

100% meningkatkan kadar air sosis babi 

(Sembong et al., 2019). Kadar air pangan 

berhubungan dengan daya simpan, dimana 

semakin tinggi kadar air semakin singkat masa 

simpan pangan tersebut, karena kadar air yang 

tinggi menyediakan media yang baik untuk 

pertumbuhan bakteri selama penyimpanan. 

 

Tabel 2. Rataan Nilai Kadar Air (%) dan Kadar Lemak (%) Bakso Daging Domba  

Parameter 
Perlakuan 

Nilai P 
T0 T25 T50 T75 T100 

Kadar Air  71,35±0,15e 69,35±0,03d 63,89±0,002b 62,66±0,08a 68,15±0,06c 0,0001 

Kadar Lemak  6,79 ± 0,03a 8,98±0,05b 8,98±0,03b 12,39±0,04c 13,81±0,03d 0,0001 
Superskrip yang berbeda  menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Kadar Lemak 

Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap kadar lemak bakso, dimana 

semakin tinggi persentase substitusi tepung talas 

menyebabkan kenaikan kadar lemak, bahkan 

pada penggunaan 100% tepung talas 

menyebabkan kadar lemak meningkat sebanyak 
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100% (Tabel 2). Sedangkan penelitian Sembong 

et al. (2019) melaporkan bahwa substitusi 

tepung talas terhadap tepung tapioka pada 

pembuatan sosis babi tidak merubah kadar 

lemak sosis tersebut.   

Rataan kadar lemak bakso domba pada 

penelitian ini berkisar antara 6,79-13,81%. 

Standar SNI 01-38-18-1995 kadar lemak bakso 

daging sapi minimal 2%. Peningkatan kadar 

lemak bakso domba dalam penelitian ini 

kemungkinan disebabkan karena tingginya kadar 

lemak pada daging domba, Sri  (2021) 

melaporkan penelitian yang diperoleh bahwa 

kadar lemak daging domba pada tingkat umur 

12.72%;18.47% lebih tinggi dari kadar lemak 

daging kambing yaitu 11.47%;13.12%. Tepung 

talas memiliki persentase kadar lemak sebesar 

1,4%  (Eddy et al., 2012) lebih kecil 

dibandingkan tepung tapioka yang memiliki 

kadar lemak sebesar 2,01% . 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Aroma, 

Warna, Kekenyalan dan Rasa bakso domba 

Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) pada aroma, warna, kekenyalan dan 

rasa bakso domba (Tabel 3).  

 

Tabel 3. Rataan Nilai Aroma, Warna, Kekenyalan dan Rasa Bakso Daging Domba 

 

Parameter 
Perlakuan 

Nilai P 
T0 T25 T50 T75 T100 

Aroma 3,95±0,01 3,95± 0,03 3,94±0,02 3,95±0,02 3,95±0,01 0.061 

Warna 2,34±0,03 2,24±0,04 2,51±0,03 2,38±0,02 2,00±0,00 0,067 

Kekenyalan 4,01±0,03 3,75±0,02 4,01±0,01 4,02±0,02 3,50±0,05 0,572 

Rasa 4,13±0,02 4,20±0,01 4,02±0,01 4,13±0,02 4,31±0,02  0,701 
Keterangan :  Aroma : 5 = tercium aroma khas bakso, 4 = tidak tercium aroma, 3 = agak beraroma khas daging domba, 2 =  

beraroma khas daging domba, 1 = sangat beraroma daging domba. Warna: 5 = abu-abu kecoklatan, 4 = abu-abu, 3 = agak 

abu-abu , 2 = putih keabu-abuan, 1 = putih. Kekenyalaan : 5 = Sangat kenyal, 4 = Kenyal, 3 = agak kenyal, 2 = Tidak 

kenyal, 1 = Sangat tidak kenyal. Rasa : 5 = Sangat suka, 4 = Suka, 3 = Agak suka, 2 = Tidak suka ,1 = Sangat tidak suka 

 

Tidak terdapat perbedaan warna 

dikarenakan warna dari tepung talas hampir 

sama dengan warna tepung tapioka. Menurut 

Rostianti et al. (2018),  nilai derajat putih dari 

tepung berpengaruh terhadap penampakan 

produk akhir pangan yang dihasilkan. 

Sedangkan menurut Rahmiati et al.(2017)  

karakteristik warna tepung talas lebih cerah 

dibanding tepung ubikayu/ tapioka  yaitu 

81,15±0,00% : 77,28± 0,4% berturut-turut. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa daging 

domba mampu menyeragamkan karakteristik 

warna yang berbeda tersebut, sehingga warna 

bakso tidak ada perbedaan.   

Protein merupakan bagian dari pangan 

yang mempengaruhi rasa bahan pangan tersebut 

berhubungan protein dalam bahan pangan, 

semakin tinggi kandungan protein, semakin 

gurih rasa pangan tersebut (Aryani dan 

Norhayani, 2011) .  Dalam penelitian ini rasa 

semua bakso tidak berbeda atau sama gurihnya, 

dapat diasumsikan bahwa protein bakso dalam 

penelitian ini adalah sama. 

 Kekenyalan bakso sangat diipengaruhi 

oleh kadar air dan bahan tepung yang digunakan 

pada bahan dasar yang digunakan. Tidak adanya 

perbedaan pada warna, kekenyalan dan rasa 

pada bakso domba dalam penelitian ini bisa 

memberikan alternatif pengganti tepung tapioka 

dengan tepung talas dalam pengolahan bakso 

domba.  

 
SIMPULAN 

 
Penggunaan tepung talas sebagai 

pengganti tepung tapioka pada pengolahan 

bakso domba menyebabkan meningkatnya daya 

ikat air dan kadar lemak, menurunkan susut 

masak dan kadar air, namun tidak menyebabkan 

perubahan pada aroma, warna, kekenyalan dan 

rasa bakso. Nilai pH menurun pada substitusi 

50%. Tepung talas dapat digunakan untuk 

menggantikan tepung tapioka dalam pengolahan 

bakso domba.   
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