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Bakso iennasuk salail saiu produk olalian daging vaig bailvak diKonsuiisi
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masyarakal indonesta, mulal dart anak-anak bingga orang aeéwasa. Rasanya lezal,

2 5, dapat dikonswinst daiam struasl apapun dan sangati mudah diteriina

oi¢h berbagar fapisan masvarakat.

Bakso micrupakail salall satu produk olaban daging berupa suatu sistem

cinuisi. Emuisi mi ierdin dan pariiked iemak vang ferdisperst dajam fase kontinyu

air vang fersusun oleh protemn larut garam, serat myolibril, jaringan ikat, kolagen

dan berbagai senyawa vang farut dalam air. Stabiiitas emuisi tersebut didasarkan
pada kemampuan proteiin uiiuk menahain air. Bakso denyan kualitas yang baik

akan memilikt Kemampuan uniuk menahan air vang baik puia.

arus melaiui proses pengolanan seperti  per

pemanasan agar dapat dihasiikan bakso. Proses pengoiahan tersebut bila tidak
dikositiol  dengan balk  dapal mengganggu  Kestabilain emudsl dan berakibat
terhadap penurunan kemampuan protein dalam menahan air.

hemampuan prowemn unfuk menahan air dapat ditingkaikan dengan

pegambahan garan. Garam derfungs: untuk mengekstraks) protein yaitu protein

larui garam Guiolibull. Garaw vang v digunakan adalah NaCl. Semakin
Toaunk praiein vano hamie diekoiral ok a cemakiin bomumle mrita NaiTl o umino
oanyar prowein viang narnis QlekSIirdk mard SCIMaKpn panvak putd Nawt Vailg

unakan. ilal i tentu akan mempengarubi  nilar  organolepiik  bakso
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Konsentrasi Nal vang dibutubkan pada adenan bakso untuk ekstraksi protem
attaiail 350 /b (Sunariim. 1993},

Upava uniuk memngkatkan kuaiitas bakso adalah dengan menambaikan

senvawa fosfat. Fosfat berperan penting dalamn meningkatkan kemampuan proten

uniiuk menaiian air, Fosfut dapat menyvebabhan disosiasi antomiosin sehingga
terbeniuk ruang antara akun dan miosin. Ruang intah vang akan digunakan untuk
mienahan air oiep protein akun dan miosin, Pepambahan garam iosiat akan
membantu ¢kstrakst protein saat penggilimgan. Semakin banvak protém yang
tereksirak maka jumiah protein yang iersedia untuk menyelubungt giobula lemak
akan semakin banvak juga. sehinggd emuist menjadi iebih stabil.

Fosfat yang ditambahkan adaiah dalam bentuk garamnya. Garam fosfat

vang umum digunakan antara laim Sodium Tripoliphosphate (STPP), Tetrasodium
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Pyrophosphate (TSPTY, Sudiunt Acid  Pyrophosphaie (SAPP). dan Sodium

Hexameraphosphaie (SHAP), Namun vang paling sering digunakan adalab

Sadium fripolipposphare (STPP), dan Tenasodium Pyrophosphate (TSPP).

Penambahan STFF akan memperbaiki  tekstr  s¢rta meningkatkan

peroichan basii produk yang berasal dan daging babi {Sheard dan Tait, 2004). Hal

vang sama juga diungkapkan oleh Schwartz dan Mandigo (1970) dalam Lampiia
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dan CGodber (2002). bahwa penambahan 5

T
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PP akan meningkatkan flavor, dan

e e

Juiciness pada daging babi restrukturisasi. Peningkatan konsentrasi TSPP juga
akan  momngkatkan  piH oserta jumial protem yang  terekirakst  sehingg

1A

meningkaikan dava ikat air pada daging sapi {Bemnthal, er ol 1991}
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penambaian STPP dan TSPP memberikan pengaruh yang hampir sama terhadap

agregasi protein iarur garam akibat pemanasan. Protein iarut garam baik dengan
penambahan STPP maupun TSPP teragrepast pada subu vang hampir sama vaitu
% 63°C, sehingea dapat disimpuikan bahwa tidak ada perbedaan vang nvata antara
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olifosfat dengan pirofosfat. Namun menurut Zavas (1997), TSPP
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akan meningkatkan kefarutan protein jarut garam (miofibrii) bila dibandingkan
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Holding Capaciivy dair stabiilias emuist sosis. Hal vang sama juga diungkapkan
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olch Anjaneyuiu, ef a/. (1989). penambahan 5P

Ty

secara umum febih efekuf
tersebut didasarkan pada peningkatan pH. WHC | kapasitas emuisi. jumiah protein
vang ferekstraksi, tekstur, dan waing. Campuran fosfat yang terdini dari 65%
5% SAPP memiliki efektifitas yang hampir sama

Ty Ty X

dengan TSPP dalam memperbaiki sifat kuainas daging beku dan mengurangi

sodium hingga 3%,
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daging pobifosiat akan mengaiami defosforiiasi oleh enzim polifosfatase vang

terdapat pada daging menjadi pirofosfat. Pirofosfar inliah vang bertangung jawab

terhadap disosiasi aktomiosin, Hal vang sama juga dinvatakan oleh DeMan dan

Nelnychyn (1971), bahwa akiomiosin hanya dapai terdisosiasi oleh pirofosfat dun

bukan pohifosiat, karena tmmosin hanva dapat berikatan dengan pirofosfai.
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STPP dan TSPP memiltki fungsi vang swina yaliu dapat memngkaikan

WHC dan menjaga kestabilan emuist daging. Namun masvarakat icbin sering

menggunakan STPP dibanding TSPP. Oleh karena iu periu dikajl penggunaan

STPP atan TSPP dengan tingkat konsentrasi yvang berbeda, sehingga dihasiikan

Dakso sapl vang dapat diteruna oleh konsumen
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Rumusan viasaiah

i Apakah ada pengaruli jonis garain Tosfaf teihadap sifat fisikokimiawi vaiiu

<

WHC, suiciness, Qan teksiur Giardisesy dan efasilsiias) Gan organoleptik

valiu kekenvalan, kenampakan. juiciness bakso vang dihasiikan 7

Z. Berapa konsentrasi optimal STPP atau TSPP agar dapat dihastikan bakso

dengan kuaifias vang baik 7

.3 Tujuan

i L\lell}leiﬂllﬂl penmmi: -511 IS TOSIar ter naa'm sifat fisikokimia \-ﬁlﬁ ANHC,

Juiciness, dan ks (Aardiess dan efasiisitas)y dan organoieptik vait

kekenvalan, kemunpakat, Jufciness Dakso vang diliastikai,
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Mengetahul pengarud masmg-masing  konseptrast 5 dan TSP

T\;I

terbadap sifat fisikokinua vaitu WHO, juiciness, dan tekstur (Aardness dan

elastisitas) dan organolepuk vartu Kekenvaian, kenampakan, juwiciness

bakso yang ditasiikan,
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.4 Mianfaal Penelitan
viemberikan aliematii bag masyarakai umum mengenal pembuatan dbakso

agar dihasiikan bakso sapt dengan kuaiitas vang baik dengan te{ap memperhankan
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