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Effects of Phosphates on the Physicochemical and
Sensory Characteristics of Beef Meatball

Maria Monica
Faculty of Agricultural Technology, Department of Food Technology and

Nutrition, Widya Mandala Catholic University Surabaya

ABSTRACT

Bakso is one of the meat products. which belongs to emulsion system. One
of its characteristics is the ability to retain water, and phosphate could be used to
achieve. Phosphate has an important role in protein extraction and will increase
the water holding capacity.

A nested factorial design experiment was used to investigate whether the
addition of phosphates affected the physicochemical and sensory characteristics of
beef meatball. STPP (Sodium Tripolyphosphate) and TSPP (Tetrasodium
Pyrophosphate) were used with six levels of concentration: 0; 0.1; 0.2; 0.3; 0.4;
and 0.5 % (w/w). Parameters of interest have been observed including water
holding capacity, juiciness, hardness, elasticity and consumer acceptance i.e.
appearance, elasticity and juiciness of the beef meatball produced. Significant
differences among treatments were set at «=>%. The different phosphate and
concentration of phosphates affected the water holding capacity, juiciness, and
elasticity and consumer acceptance. Meatball prepared with 0.5 % STPP and 0.5
% TSPP gave the best result.

Keywords: meat, STPP (Sodium Tripolyphosphate), TSPP (Tetrasodium
Pyrophosphate), protein extraction



Puit syukur kepada Tuban Yesus Krisius dan Bunda Mara, karena atas
kasih dan karunia-Nva penulis dapat menyelesalkan Skripsi:  Pengaruh
Penambahan Jenis Garam Fosiat Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organofeptik
Dakso Japi.

Penubisan Skripst il mcrupakan satah saiu svarat dalam menyeiesaikan
program Sarjana di Fakuitas Teknoiog Pertanian, Program Stud: Pangan dan
(rizi, Universitas Katolik Widya Mandaia Surabava.

Skripsi i dapai erselesaikan dengan vaik karena bantuan dari berbagai
pinak, Gleh Karena 1t penuits main mengucapkan ierima kasih kepada;

i, Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.. selaku dosen pembimbing [ dan Mana

Matoetina Suprijeno. 8P M.St selakue dosen pembimbing fi vang tefah

b AT 1\ HH:IMUKUI\:T\H Jld!ldll UllIlUlil"dll Udll \Cllldll“iﬂ d l’lcﬂl'l PC!LUllde bl\i lpbj

Z. Yavuk Tnsnawati, 1P, MP., Ir. Endang Widuri, MP. dan [r. Susana
Ristiarini, M.S1. vang telah memberikan masukan demi kesempurnaan skripsi
ni,

3. Keiudrga tercmia, papa, mamd, Kakak vang feiah mendukung dan memben

semangat serta doa seiama penulis menyusun skripst.

4. Teman — teman vang telaih membantu selama penelitlan terutama Eva,

ST igsm e, T g Yoo 3. T oo Tl ThhooLo L. o3 AL - YYTC o3 A ETT L
I udinitd, Jotl, Luildd, iciaa, L)U'Hki.llchi:,‘ AL ULI! L Ul ¥V Ud, Ay DICHL

50 Heman — feman so dan Komuntdas rHunggar Mabakudus vang {elai

membenkan semangar serta dod.



. Semud

1 ] . 1 N N 1 P P . R S T

g prigk yang bdak dapal discbuikan veng urgl membantu daiam

penvusunan Skripst ine Tuban memberkati anda sermua |

rxes : s e s e . ' ) TR PR S T
gading vang tak retak. oieh karena i penuiis menvadarn bahwa

Skripst 1ni masii jaui dart sempurna, oleh sebab itu kritik dan saran yang bersifat

MCHIDWILW) dan pembaci sangal dilapRain,

Akhir kaia semmoga Skripst ini bermaniaal unfuk menarmbah wawasan dan
nengetahuan bagl pembaca.

[2 TN S N
JUdUdy4d, Jull

Penulis



DAFTAR 181

Halaman

CLAMPIRAN. .. VI

BABL  PENDAHULUAN i

[

L1 Latar Bedakang.....o. 00

poy

i.7  Ruwmusan Masaiah,

T3 TUJUAN. 4

LA

P4 Adanfaat Penelitian. .. .

T ".E_r.l Y i~

AU AN PUST AR A, 3]

o
=

——

(@2

[y

2.7 Proses Pembuatan Bakso. .

I
Lad

b
]

BBalian Baku Pembuatan Bakso. ...

[S]

230 Dagm@Sapt. 1

Ll

237 PatTapioka.... ...

233 GATAMY i4

e
h

B atal AL

[ g
b
s

235 Bawang Putih. 16

236 Merwca (Laday 16

i



A,
S
b
:-‘-vi
e
e
o
-
pal
-
e
e
.
<
|
ot
T
1T
"%
i
t

’
Fa

i

&

%)

o

L

[

A0 Sodiim Tnpoiifosi

242  Terasodium Puroto

G001 Bahan Untuk Proses 73

Bahan Untuk Anali 23
23

(o
ad

{ Proses........ e, e

Alat Analisa 24

)
L

Netode Peneiltian. ... .. ...

g
tad
i

Tempat Peneitian. .. 24
432 Waktu Peneiiian. .. 24
4335 Rancangan Peneliiian . ... 24

Pelaksanaan Penelillan....... . ... 20

I
WO

Pengamaran dan Analisa.........................

<
»

sinogravimetn. ...

LN
-
~J2

4,

Pengupan Kadar A

%)
[

Ao
i

Pengujin Waler Holld

o

%
Loy

Lad
V%)

TL"
(W]
a

Pengupan Juiciness.

Analisa Kadar Proten Cara Makro-Kjeldahi. ...

+
N
¥}
(%)
.

lad
M

.
"J
o

Anahisa Radar Lemak dengan Ekstraksi Soxhlet

)
L

Organolepiik. ..

v



oy,
e
s
-
"Lk
_/W
——
i
:0‘
g
2z
e
-
o

3
P

A
(R
7
=)
)
=
I
=

R NS
54 Texiure Profife Analysis (TPAY. . ...

SATL Hardmess,

ST S IS . o e

Ly

4.2

LA
L

e [T ST
'jiLi(iiL)leU}\

Fa

A
[ 2

KCNampakai ... ..o

337 ReKenvalan. ...

LA
A
(%]

12} {ali T SO
26 Penudiban Perlakuvan Terbaik. ...
BAR Vi KESIMPULANDANSARAN. .

6.1 Kesmmpulan. .. oo

%]
N

o~
w

<)

Td

(%)
[

g
N

o)

A 1A h LN Lo
-J e (PN o k

L
o

]

T2

o
ole)

"]

a

~J

-



2o
P
'
S 3
.
Ky,

LA

L

(] h

LAy

L

-

Ay

e

Halaman

Komposist Kimiawt B3eberapa denss Bakso ...

Komposisi Kimia Daging Sapi dafam 100 gram Bagian Dapat
DIanakan. .o

Desain Rancangan Penclitian dalam Pembuatan Bakso. ... .
Formulasi Bakso.. ... .. P
Ddata Rerata WHOC Bakso...... ..
Data Reraia madar Al BaKSO. . e,
Dala Revala Juicmesy BaKSO. .
Data Rerata Hardrness BakKso.. ... il
Data Rerata Elastisitas Bakso................ ... e
Daia Reraia Organolepik terhadap Kenampakan Bakso, .

—

Daia Rerata Organoleplik terhadap Kekenvalan Bakso.............

Vi

,_..
Lo

.
~J

b
h

M 2y A n A (%)
) h Sz o =N o

@28



gmbpar £

Gambar 2 4

Gambar 4. |

Ciamibar 4 7

Gambar ¢

Gambar 3

-3

(rambar 5

3.

Gambar 3

Cambar Skematitk Sistem Emulsi Daging. oL
Pdiagram Abr Pembuatan Bakso.. . L

T

Struktur Kumia STEP

Strakiur lmia 1T5PP.

Grafik Hubungan Antara Konsenirasi
Rerata WHO Bakso..o

’

L]
£
=
o
pul
-
)
o
bty
p
HJ
<
=
aonli
)
(74
.
—
-
=
2
[
=
=
iy
<
W
iy
[=*N
~t
—
2
s
fnri
o
2.
et .
i
=
Lw
o]
=,
O

Skema Pengaruh Pirofosfar terhadap D

dan Waier Holding Capuciiy

Grafik Hubungan Aniara Konsenirasi

s
139

ONOSTOTOR F /g@\n;;,!

Graftk Hubungan Antara Konsentrasi

ReErala Furcmesy BaksO. o

Graftk Hubungan Aniara Konsenirasi

Rerata Blastisitas Bakso. o

Plistopram Rerata Kenampakan Bakso.............. .

Histogram Rerata Kekenvalan Bakso............

Histogram RevataJuicinesy BakKso.. .o

Garam Fosiat dun

A Radar Al BakS0.

“l

oy
sy

©

44

pa

Ao
o3}

Ln
i

o
an



tad

Lampiran .

Lampiran 4

Lampuran 5

Lampiran 6

Fampiran 7

Lampiran 8

Lampiran 9

Lampiran 10

Lampiran 11
Lampiran 12
Lampiran {3
Lampiran 14
Lampiran 15

DAFTAR TLAMPIRAN

¢ Bahan Baku Daging Sapt...........

Data Hasil Anaiisa Kadar A Bakse Sapi..... L

7

it ta Hasﬂ Analisa WHC (Warer Holding Capaciyy Bakso

w

Data Hasi% Analisa TPA  {Textre Profife  Analysisy
Elastisifas Bakso Sapi... ...

Data Hasil Oreanoleptik Kenampakan Bakso Sapi dengan
Penambahan STPP

Data Ilasii Organoleptik Kekenvalan Bakso Sapi dengan
Penambahan STFP. .

Data Hasil Organoleptik  Jwiciness Bakso Sapl dengan
Penambahan STPP

Data Hast Organoleptik Kenampakan Bakso Sapi dengan
Penambahan TSPP. .. o

Dal& [fasil Organoleplik Kekenvalan Bakso Sapi dengan
renambahan TSPP. o

Data Hasil Organoleptik  Juiciness Bakso Sapi dengan
Penambahan TSPP...........

Perhitungan Pemilihan Perfakuan Terbaik. ...

Alat Pengukur Texiure Profife Analysis (TPA)

vili

o
Jigs]

89





