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Ll Latar BeJakang 

Bak~u tc:ruubuk ~alah salu produh. olahan Jaging )·ang banyak Jikonsurnsi 

nu1svara_hai JndoncsicL tnulal dari anak-anak lungga orang de\vasa. Rasanya lezat, 

oerf_'1ZJ unggJ, dapat dikonsmnst dalan-. sJruast apapun dan sangar mudah diterima 

olch berbagai lap1san ma<sarakat. 

Bakso rnerupaLan salah satu proJuk oiahan dag1ng bcrupa suatu siste1n 

cn1uh1. r.n1ub1 1n1 icrdiri dati partike] lenlak yang rerdlspersi dalmn fase kontinyu 

a•f yang tersusun oleh protem lann garam. serat myofibriL janngan ikat, kolagen 

dan ncmagm scnvawa vang iamt dalam a1r. Stabilitas emuisi tcrsebut didasarkan 

paua kerualiipuan protelll uuluk illelUillall cur. Bakso deng:an kualitas yang baik 

akan rnemilikl kcmampuan uniuk ·mcnahan air yang baik pula. 

Dagilig harus melalw proses pengolahan sepent penggil!ngan dan 

pcmanasan agar dapat dihasiikan tJakso. vroses pcngoiahan tcrsebut biia tidak 

dikonlroi Uengan ' ., oau..:. Japat 1neng:g:anggu kestabilan e1nuls1 Uau berakibat 

terhadap penurunan kenunnpuan protein dalarn n1enahan air. 

l-:emampuan prorc-ni umuk rnenahan atr dapar diungkatkan dengau 

penamnanan garam. Garam berfungs1 untuk mengekstraksi protein yaitu protein 

larul gi:iranJ \HiiOlilinlJ. Gaf~:Hu :vang. UiiiUlli digunakan aJalah ?~a(~l. Se1nakin 

hanva~ pnncni yang hant~ l.hekstn.lk. inaka seinakijn banYak pula 1-.JaC:l yang 

digunakan. ilai In! renn1 akan n1e1npenganthi niia1 organole.ptik bakso. 



I(onsentrasi l-.JaC1 yang Uibutuhkan patia adc:uau haksu untuk ekstraksi prote111 

ada_ian y~ .. ~ b/b t SunariJnl. l_ 995 }. 

Upaya unmk menmgkmkan kuainas bakso adaiah dengan menambahkan 

SC11yawa fosfat. Fosfat beqlCran pcnting daiam meningkatkan kemampuan prott:in 

untuk rueualwn air. Fosi~tt Japat tnenyebabkau Jisosiasi ak.torniosiu sehingga 

icrbcniuk ruang amara aknn dan miosm Ruang m1lah yang akan thgunakan tmiuk 

menahan mr oleh protein akun dan miosin. Penambahan garam fosfar akan 

membantu ckstraksi protein sam pcnggiimgan. Semakin banyak protein yang 

tcrckstrak maka jumlah protein yang ierscdia uutuk mcnvelubungi globula lemak 

akan semakm banvakjuga. schmgga enwis1 meil)adi icbih s1abil. 

Fosfat yang ditambahkan adaiah daiam benmk garanmya. Garam fosfar 

yang umum digunakan antara lain .\odmm inpoi1pho.1phate (STPPJ, f'etrasodium 

Hexameraphosphari:' (Sti\1P). t'\amun yang paiing scring digunakan adalah 

Sodium Tripoiiphosphare (STPPi, dan Terrasodium Pvmpho1phare (TSPP). 

Penambahan STPP akan mcmpcrbaiki tckstur scna meningkatkan 

peroiehan hasil produk yang berasal dari Uaging babi (_Sheard Uan Tali~ 2004 ). I-ial 

yang sama juga diungkapkan olch Schwartz dan Mandigo (l976i daiam Lampila 

dan Godber (2002 I, bahwa penambahan STPP akan mening.katkan tiavor, dan 

Jlllcind.\ pacta daging babi restruktunsasL Peningkaran konsenrrasi TSPP juga 

ak.<iiJ Jlic:Iullgkatkan pH serta Jlllnlal! 1nutc:m yang terektraksi selungga 

1ncning.katkan daya ikat air pada daglng sapi (8cn1thal, ei of. ! 991 ). 



-' 

BeHhts,ukan penelitian \ ~:u1g dilakukan oleh Robe dan Nu11g_ ( i 992)~ 

penarnbahan SfPP Jan TSi'l' mcmberikan pengaruh yang hampir sama ierhadap 

agregasi prmein lann garam ak1bat pemanasan. Protein lann garam baik dengan 

pcnambahan STPP maupun TSPP reragrcgasi pada suhu yang hampir sama yaitu 

± 65'C sehmgga dapm dtsimpuikan bahwa tidak ada perbedaan yang nyara anrara 

penan1bahan poiifosfat dengan pirofosfat. Nmnun 1nenurut Zayas ( i 997), TSPP 

akan memngkmkan keiannan protein iarut garam (miofibtii) biia dibandingkan 

dcHga11 ytJHHHUaiwn >·JaCi atau STPP. TSPP akan tnernperbaiki \VHC~ ( fVuter 

1-inldin.g ('apoci(v._i dan siabilitas einu1si sosis. I-ial yang sa1na jug:a Uiungkapkau 

oieh AnwneyuitL er a!. ii989L penambahan TSPP secara umum iebih efektif 

dalam meningkarkan mum daging sapi dibandingkan STPP. Peningkatan kualitas 

tcrscbm didasarkan pada pcningkatan pH, \VHC. kapasitas emuisi, jumiah protein 

yaHg terekst1aksi, tekstur. dan waiiw. Carnpuran fosf~tt yang terJiri dari 65(>0 

TSi'l~. l7.5"u STPP dan 17 .. 5"<> SAPP memiiiki efcktifiias yang hampir sama 

dengan TSPP dalam memperbmk1 sifat k<Jalitas daging beku dan mengmangi 

sociiun1 hingga 3~:0. 

fv1enurut Offt:r dan Knight ( 1988.) dahun Li~ ei a!. ( 1993 ). pada sistern 

daging poiifosfai akan mengaiami defosforiiasi oieh enzim polifosfatase yang 

terdapm pada daging menJadi pirofJsJ)n. Pirofosfat imiah yang benan!,'Ung jawab 

1erhadap disosiasi aktomiosin. Hal yang sama juga dinyatakan oieh Deivian dan 

Ivlelu ych y11 ( 1971 ). balnva aklotniosin hanya dapal teniisosiasi oleh pirufusfat dan 

bukan noiJfosfat. karena miosin hanya dapai berikatan dcngan pirufosfat. 



\VHC dan mcn_)aga kcstabiian cmuisi daging. i'>iamu11 masyarakai lcbih scnng 

menggunakan STPP dibandmg TSPP. Oleh karena im perlu d1kaji penggunaan 

STPP atau TSPP dcngan tingkat kon~;.;ntra~i yang bcrbcda, schingga dihasiikan 

baksu sapi yang Uapat diterinw uleh kon~u!uen 

i .2 Ru tnusan l\iasaiah 

1. A.pakah ada pcngaruh JCnts garam fosfat Icriladap siHu 11sikokimiawi yaitu 

\\TiC_ nncu1es.\. dan teh.stut (hurchn:·x~ dan e!asii.o,;iias) dan org.annleptik 

yanu kckcnyalan. kcnampakan.Jmcnwss bakso yang dihasiikan '7 

Ber<~pa konsemrasi opnmai STPP atan TSPP agar dapat dihasilkan bakso 

dengan kuailtas :.·'ang baik 

1.3 Tujuan 

J. I\[engetahui pengamh Jems i1Jshu terhadap stfat tisikokimia yaim \VHC 

.JIIICmcss. dan reksmr thw·dne.'s dan eia.\!tsitas) dan organolep!ik vaitu 

kekeuyaiau. kemuupakaH.jlllcirwss bakso yaug dihasilkan. 

2. ivlengetahui pengamh masing-masing konsenirasi STPP dan TSPP 

1erhadap s1fm fis1koknma ymm \\'I-iC. fuicines;, dan teksmr (hardness dan 

eiasli.liTal) dan organolepnk vanu kekenyaian. kenampakan. JIIICitwss 

bakso ya11g dihasilkau. 
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i A i\ianfaai i'eneiitian 

\·1cn;bcrlkan a.ltematifbag1 JTl3S\ .. arakcn u1nun1 nlcngcna1 pernbuaran bakso 

agar dih~silkan bakso sapi dengan kuaiiras yring balk dengan retap n1en1perhatikan 

kcmnanan pangan. 




