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ABSTRACT

The lifestyle and eating patterns of the community make residents more
demanding for instant food products and guaranteed food safety for consumption.
One of the foodstuffs that are in great demand by the public is beef meatballs. The
process of making meatballs generally uses ingredients a tapioca starch thickener
that can create meatballs with the characteristics of taste, chewy, compact, and
juicy that are favored by consumer .In addition to the use of tapioca flour as a
meatball thickener, it is necessary to look for other thickening agents as a meatball
thickener, namely taro flour as a safe alternative to use as a natural thickener in
the manufacture of meatballs. In this research, an analysis of the physical and
chemical properties was attempted, including protein content, fat content, water
content, as well as an analysis of the total microbial (Total Palte Count/TPC) beef
meatballs processed with taro flour, tapioca flour, and coconut shell liquid smoke.
The results showed that the highest protein content was obtained in the B2
meatball sample, namely 12, 22+ 0. 12% and the lowest was obtained in the B3
meatball sample, which was 9. 11+ 0. 54%, the highest fat content was obtained in
the B2 sample code, namely 0, 24+ 0, 01% and the lowest was obtained in sample
code B4 of 0, 17+ 0, 01%, the highest water content obtained in sample code B1
of 76, 10+ 0. 67%, and the lowest was obtained in sample code BO (control) of 70,
20+ 0. 03%, and the highest average total number of microbes was obtained in
sample code B4 which was 5, 92+ 0. 12 log cfu/ gr, and the lowest was obtained
at sample code B1 of 0. 07+ 0. 07 log cfu/gr.

Keyword: meatballs, beef, taro flour, tapioca flour.
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ABSTRAK

Gaya hidup dan pola makan masyarakat membuat penduduk semakin menuntut
produk makanan instan dan terjamin keamanan pangan untuk dikonsumsi. Salah
satu bahan makanan yang banyak diminati oleh masyarakat adalah bakso sapi.
Proses pembuatan bakso pada umumnya menggunakan bahan pengental tepung
tapioka yang dapat menghasilkan bakso dengan karakteristik rasa, kenyal, padat,
dan juicy yang disukai konsumen. Selain itu penggunaan tepung tapioka sebagai
pengental bakso juga diperlukan. untuk mencari bahan pengental lain sebagai
pengental bakso yaitu tepung talas sebagai alternatif yang aman digunakan
sebagai pengental alami pada pembuatan bakso. Pada penelitian ini dilakukan
analisis sifat fisik dan kimia yang meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air,
serta analisis total mikroba (Total Palte Count/TPC) bakso daging sapi yang
diolah dengan tepung talas, tepung tapioka, dan asap cair tempurung kelapa. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi diperoleh pada
sampel bakso B2 yaitu 12, 22+ 0,12% dan terendah diperoleh pada sampel bakso
B3 yaitu 9,11+ 0,54%, lemak tertinggi. kadar air diperoleh pada sampel kode B2
yaitu 0,24+ 0,01% dan terendah diperoleh pada sampel kode B4 sebesar 0,17+
0,01%, kadar air tertinggi diperoleh pada sampel kode B1 sebesar 76,10 + 0,67%,
dan terendah diperoleh pada sampel kode BO (kontrol) sebesar 70, 20+ 0,03%,
dan rata-rata jumlah total mikroba tertinggi diperoleh pada sampel kode B4 yaitu
5, 92+ 0. 12 log cfu/ gr, dan terendah diperoleh pada sampel kode B1 sebesar
0,07+ 0,07 log cfu/ gr.

Kata kunci: bakso, daging sapi, tepung talas, tepung tapioka.

PENDAHULUAN

Perubahan gaya hidup dan pola makan masyarakat menjadikan masyarakat
lebih menuntut produk pangan yang praktis dan terjamin keamanan pangannya
untuk dikonsumsi. Salah satu bahan pangan yang banyak diminati masyarakat
adalah bakso daging sapi. Proses pembuatan bakso umumnya menggunakan
bahan pengenyal tepung tapioka yang dapat menghasilkan bakso dengan
karakteristik rasa, kenyal, kompak, dan juicy yang digemari konsumen.

Disamping penggunaan tepung tapioka sebagai pengenyal bakso, juga perlu
mencari bahan pengenyal lain sebagai pengenyal bakso yaitu pati keladi/pati talas
sebagai alternatif yang aman digunakan sebagai pengenyal alami pada
pembuatan bakso.

Beberapa hasil penelitian penggunaan pati talas pada pembuatan bakso
telah dilakukan oleh beberapa peneliti yaitu antara lain Putra dan Suparthana
(2015) yang mengkaji aplikasi pati talas kimpul termodifikasi secara HMT (Heat
Moisture Treatment) pada pembuatan bakso ayam, menyimpukan bahwa nilai
rata-rata kesukaan yang diberikan panelis terhadap tekstur bakso ayam
berkisar antara 5,0 - 5,5, aroma berkisar antara 4,7 - 6,0, dan citarasa berkisar
antara 3,8 - 5,3. Disimpulkan bahwa penambahan pati talas kimpul termodifikasi
pada pembuatan bakso ayam masih bisa diterima sampai 15%.

Selanjutnya, Felicia (2010) yang meneliti penambahan pati talas Garut
termodifikasi pada pembuatan bakso. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa
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penambahan pati talas Garut termodifikasi 10% pada pembuatan bakso sapi
dapat memperbaiki tekstur bakso yang dihasilkan.

Keladi/talas sebagai bahan baku pengenyal bakso itu juga dijumpai tumbuh
dibeberapa wilayah di Sulawesi Tengah dan berpotensi sebagai bahan baku
tambahan pangan sebagai pengenyal dalam pembuatan bakso daging sapi. Oleh
karena itu perlu dilakukan studi tentang sifat fisiko-kimia (kadar protein, lemak,
kadar air), dan jumlah total mikroba bakso daging sapi dengan pengenyal tepung
tapioka yang disubstitusi dengan tepung pati keladi/talas dengan konsentrasi yang
berbeda.

METODE PENELITIAN
Bahan

Materi penelitian yaitu daging sapi diperoleh dari Rumah Potong Hewan
(RPH) Tavanjuka, Kota Palu serta bumbu-bumbu seperti merica, bawang putih,
dan garam diperoleh di Pasar Inpes, Kota Palu. Umbi talas/keladi diperoleh di
Pasar Inpres, Kota Palu sebanyak 10 kg kemudian dibuat pati (tepung) di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan dan Perikanan,
Universitas Tadulako. Tepung tapioka yang diperoleh di toko bahan kue, Kota
Palu. Sedangkan bahan berupa tempurung kelapa di peroleh di Desa Baliase,
Kecamatan Marawola, Kabupaten Sigi, Provinsi Sulawesi Tengah.
Metode
Pembuatan Asap Cair dari Tempurung Kelapa

Pembuatan asap cair dari tempurung kelapa yang digunakan dalam
penelitian ini diperoleh melalui tahapan sebagai berikut :

Tahap | yaitu dilakukan secara pirolisis asap cair dengan alat reaktor
pirolisis dengan lokasi pembuatan adalah di Badan Perencanaan Pembangunan
Penelitian dan Pengembangan Daerah (Bappelitbangda), Parigi, Kabupaten Parigi
Moutong. Sebanyak satu karung tempurung kelapa yang dipirolisis dengan
temperatur  300°C-380°C untuk menghasilkan asap cair, selanjutnya
dikondensasikan dengan menggunakan kondensor, sehingga dihasilkan asap cair
grade 3 sebanyak 8 liter yang berwarna hitam yang mengandung tar dan disimpan
dalam botol aqua ukuran 1 liter.

Tahap Il yaitu hasil pirolisis asap cair hasil pirolisis grade 3 yang
diperoleh pada Tahap | dikemas dalam kemasan jergen untuk pemurnian lanjutan
di LIPI Sumedang, Jawa Barat dengan cara distilasi pada temperatur 180°C-
200°C untuk memisahkan asap cair dengan tar menghasilkan asap cair Grade |
sebagai tambahan bahan pangan pengolahan bakso.

Penggunaan Asap Cair pada Pembuatan Bakso

Asap cair grade | untuk penggunaan pengolahan bakso terlebih dahulu
diencerkan dengan konsentrasi menjadi 0,5%, 1%, 1,5%, dan 2% untuk
digunakan sebagai tambahan bahan pembuatan bakso sesuai desain penelitian.
Pembuatan bakso

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Petrnakan dan Perikanan, Universitas Tadulako sebagai tempat pembuatan bakso,
dan Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan pangan, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Brawijaya, sebagai tempat analisa kadar protein, kadar
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lemak, dan kadar air, dan Laboratorium Sentral Ilmu Hayati, Universitas

Brawijaya, sebagai tempat analisa mikrobiologi.

Bahan pengenyal pembuatan bakso

Penelitian ini menggunakan dua macam bahan pengenyal yaitu:

- Umbi talas/keladi yang dibeli di Pasar Inpres, Kota Palu sebanyak 10 kg
kemudian dibuat pati (tepung) di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak,
Fakultas Peternakan dan Perikanan, Universitas Tadulako.

- Tepung tapioka yang diperoleh di toko bahan kue, Kota Palu

Adapun formulasi bahan penelitian

Perlakuan (% bb)

Bahan BO B1 B2 B3 B4
Tapioka (%) 20 15 10 5 0
Tepung Keladi (%) 0 5 10 15 20
Daging sapi segar(g) 500 500 500 500 500
Bawang putih (%) 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Merica (%) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Garam (%) 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3

Perlakuan penelitian sebagai berikut:

Adapun perlakukan penelitian sebagai berikut:

- BO : Daging + tapioka 20%/bb + tepung keladi 0% bb + asap cair tempurung
kelapa 0% bb + bumbu

- B1 : Daging + tapioka 15%/bb + tepung keladi 5% bb + asap cair tempurung
kelapa 0,5% bb+ bumbu

- B2 : Daging + tapioka 10%/bb + tepung keladi 10% bb + asap cair
tempurung kelapa 1,0% bb + bumbu

- B3 : Daging + tapioka 5%/bb + tepung keladi 15% bb + asap cair tempurung
kelapa 1,5% bb+ bumbu

- B4 : Daging + tapioka 0%/bb + tepung keladi 20% bb + asap cair tempurung
kelapa 2,0% bb + bumbu

Setiap perlakuan diulang 3 kali, sehingga diperoleh 15 sampel penelitian.

Metode pengambilan data

Variabel pengamatan meliputi:

¢ Uji mikrobiologis dengan metode Pettipher (1999)

¢ Uji fisiko-kimia bakso daging sapi yaitu:
- Kadar protein dianalisis dengan metode AOAC (2000)
- Kadar Lemak dianalisis dengan metode AOAC (2000)
- Kadar air dianalisis dengan metode AOAC (2000)

Analisis data

Data hasil pengamatan ditabulasi menggunakan program Excel, selanjutnya
data dianalisis dengan metode analisis ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang ditampilkan dalam bentuk rata-rata dan 3 ulangan analisis + standar deviasi,
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dan bila terdapat perbedaan, maka dilakukan Uji Jarak Berganda Duncan (Steel
and Torrie, 1981). Setiap perlakuan diulang 3 kali, sehingga diperoleh 15 sampel
penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar protein, kadar lemak, kadar air, dan jumlah total mikroba bakso
daging sapi yang diolah dengan pengenyal tepung tapioka yang disubstitusi
dengan tepung keladi/talas dengan penambahan asap cair tempurung kelapa
dengan konsentrasi yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)
antara sampel bakso daging sapi. Demikian juga dengan jumlah total mikroba
juga menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05) antara sampel bakso daging
sapi. Rata-rata kadar protein sampel bakso daging sapi dapat dilihat pada Gambar
1 berikut.
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Gambar 1. Kadar protein bakso daging sapi yang diolah dengan pengenyal tepung
tapioka yang disubstitusi dengan tepung keladi/talas dan penambahan
asap cair tempurung kelapa

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar protein sampel bakso daging sapi
yang diolah dengan pengenyal tepung tapioka yang disubstitusi dengan tepung
keladi/talas dan penambahan asap cair tempurung kelapa masing-masing dengan
konsentrasi yang berbeda adalah berbeda-beda antar sampel bakso yang
dihasilkan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
nyata (p<0,05) terhadap kadar protein pada 5 sampel bakso daging sapi. Kadar
protein bakso daging sapi tertinggi diperoleh pada sampel bakso B2 (Daging +
tapioka 10%/bb + tepung keladi 10% bb + asap cair tempurung kelapa 1,0% bb +
bumbu) yaitu 12,22 + 0,12 % dan terendah diperoleh pada sampel bakso B3
(Daging + tapioka 5%/bb + tepung keladi 15% bb + asap cair tempurung kelapa
1,5% bb+ bumbu) yaitu sebesar 9,11+ 0,54 %.

Dilaporkan bahwa kadar protein bakso daging sapi di Indonesia berdasarkan
SNI 01-3818-1995 yaitu minimal 9 % b/b. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa bakso daging sapi yang diolah dengan pengenyal tepung tapioka yang
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disubstitusi dengan tepung keladi/talasi dan penambahan asap cair tempurung
kelapa masing-masing dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan kadar
protein rata-rata diatas 9% untuk semua sampel bakso atau diatas standar SNI
bakso daging sapi.

Selanjutnya, sampel bakso B4 yang diolah dengan pengenyal tepung keladi
20 % bb dan asap cair tempurung kelapa 2% dan tanpa penambahan tepung
tapioka menghasilkan bakso dengan kadar protein 11,51 + 0,54 %, sementara
sampel bakso BO (kontrol) dengan pengenyal tepung tapioka 20 % bb tanpa
penambahan tepung keladi dan asap cair menghasilkan protein dengan nilai 12,16
+ 0,42 %. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan secara tunggal pengenyal
tepung tapioka dan tepung keladi masing-masing menghasilkan kadar protein
diatas 9%, yang berarti bahwa pengenyal keladi tersebut dapat menjadi alternatif
pilihan sebagai pengenyal. Namun, bila kedua pengenyal tersebut digunakan
secara bersama-sama atau dikombinasi dengan menghasilkan kadar protein
tertinggi sebesar yaitu 12,22 + 0,12 % adalah menggunakan kombinasi perlakuan
B2 yaitu sampel bakso dengan formulasi daging + tapioka 10%/bb + tepung
keladi 10% bb + asap cair tempurung kelapa 1,0% bb + bumbu.

Muttakun dkk. (2017) melaporkan bahwa adanya perbedaan kadar protein
karena semakin banyaknya protein yang larut saat perebusan. Adanya perbedaan
kadar protein bakso diduga karena penggunaan tepung tapioka dan tepung keladi
sebagai pengenyal bakso. Menurut Widati dkk. (2017) bahwa kadar protein bakso
mengalami penurunan seiring dengan penambahan tepung tapioka dan semakin
tinggi jumlah penambahan tepung tapioka mengakibatkan kadar protein bakso
semakin menurun atau terjadi perbedaan proporsi. Hasil penelitian Suharto (2018)
melaporkan bahwa bakso daging sapi terbaik adalah diperoleh dari substitusi
tepung talas 35% dan menghasilkan tekstur bakso yang lebih baik.

Selanjutnya, dalam pembuatan bakso ini juga dilakukan dengan
penambahan asap cair tempung kelapa dengan konsentrasi 0,5%; 1,0%; 1,5%; dan
2,0% Peran asap cair dalam pengolahan pangan menurut Cahyadi dkk. (2017),
karena dalam asap cair itu mengandung senyawa fenol yang berperan dalam
pembentukan flavor asap yang diperankan oleh senyawa guaikol, 4-metil guaikol,
dan 2,6-dimetoksi fenol dan senyawa guaikol inilah yang memberikan rasa asap
produk pangan yang dihasilkan, sedangkan senyawa siringol dalam asap cair
adalah yang berperan sebagai pemberi aroma asap pada produk pangan yang
dihasilkan.

Selanjutnya, hasil analisis kadar lemak bakso daging sapi yang diolah
dengan pengenyal tepung tapioka dan tepung talas/keladi dan asap cair tempurung
kelapa disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Kadar lemak bakso daging sapi yang diolah dengan pengenyal tepung
tapioka yang disubstitusi dengan tepung keladi/talas dan penambahan
asap cair tempurung kelapa

Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar lemak berbeda-beda antar sampel
bakso daging sapi yang dihasilkan. Hasil analisis ragam kadar lemak
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05) pada 5 sampel bakso daging
sapi. Kadar lemak tertinggi diperoleh pada sampel bakso B2 (Daging + tapioka
10%/bb + tepung keladi 10% bb + asap cair tempurung kelapa 1,0% bb + bumbu)
yaitu 0,24 + 0,01 % dan terendah diperoleh pada sampel bakso B4 (Daging +
tapioka 0%/bb + tepung keladi 20% bb + asap cair tempurung kelapa 2,0% bb +
bumbu) yaitu sebesar 0,17 + 0,01 %.

Perlakuan B2 tersebut menggunakan tepung tapioka 10% dan tepung keladi
10% serta asap cair tempurung kelapa 1%, sementara perlakuan B4 tepung keladi
20% dan asap cair 2% tanpa penambahan tepung tapioka. Usmiati dan Priyanti
(2017) melaporkan bahwa kandungan lemak bakso selalu berhubungan dengan
kadar air. Bila kadar air tinggi akan diikuti dengan kadar lemak semakin rendah.
Untoro dkk. (2012) menyatakan bahwa penambahan tepung tapioka 30% sampai
50% tidak mempengaruhi kadar lemak bakso, hal ini kemungkinan karena
kandungan lemak tepung tapioka sangat rendah sehingga mempengaruhi kadar
lemak bakso yang dihasilkan. Kadar lemak bakso yang dihasilkan pada penelitian
ini masih berada di bawah standar SNI bakso. Kriteria persyaratan kadar lemak
bakso yang diproduksi berdasarkan SNI 01-3818-1995 adalah maksimal 2% b/b.

Hasil analisis berikutnya adalah analisis kadar air bakso daging sapi yang
diolah dengan asap cair tempurung kelapa disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar air bakso daging sapi yang diolah dengan pengenyal tepung
tapioka yang disubstitusi dengan tepung keladi/talas dan penambahan
asap cair tempurung kelapa.

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar air berbeda-beda antar sampel bakso
daging sapi. Berdasarkan hasil analisis ragam kadar air pada 5 sampel bakso
daging sapi menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). Kadar air tertinggi diperoleh
pada kode sampel B1 yaitu sebesar 76,10 + 0,67%, dan terendah diperoleh pada
kode sampel BO (kontrol) sebesar 70,20 + 0,03 %,

Winarno (2002) menyatakan bahwa kadar air pada bakso sangat
dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsistensi, dan adanya interaksi berbagai
komponen penyusun makanan seperti protein, lemak, vitamin, asam-asam lemak
bebas, dan komponen lainnya yang ditambahkan. Adanya perbedaan kadar air
bakso diduga karena perbedaan konsentrasi tepung keladi dan tepung tapioka
Saguilan et al. (2005) manyatakan bahwa penggunaan tepung keladi dalam
pengolahan produk pangan adalah untuk meningkatkan kualitas maupun nilai
fungsional produk pangan yang akan diolah. Penggunaan tepung keladi sebagai
tambahan bahan pangan menurut Suparthana dkk. (2015) adalah dapat mengubah
struktur dan mempengaruhi ikatan hidrogen molekul pati secara terkontrol yang
dapatk memperbaiki karakteristik fisiko-kimia pati agar sesuai untuk suatu
aplikasi spesifik dalam pengolahan pangan.

Penggunaan tepung tapioka dalam pengolahan produk pangan, seperti
pembuatan bakso menurut Widhaswari dan Putri (2014), karena pada tepung
tapioka tersebut terdapat gugus polar yang bersifat hidrofilik sebagai bahan
pengikat pembuatan bakso yang bersifat dapat mengembang dalam air.
Sementara, penggunaan tepung keladi dalam pembuatan bakso menurut
Suparthana dkk. (2015), karena tepung keladi memiliki kemampuan mengembang
yang tinggi yang ditunjukkan dengan tingginya viskositas puncak. Usmiati dan
Priyanti, (2017) menyatakan bahwa semakin tinggi tepung tapioka yang
ditambahkan dalam pembuatan bakso, maka kadar air bakso yang dihasilkan
semakin kecil. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar air bakso yang
dihasilkan rata-rata 70%, kecuali pada sampel bakso Bl dengan kadar air
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76,10+0,67%. Sesuai SNI 01-3818-1995 bahwa kadar air bakso yang
dipersyaratkan adalah maksimal 70% b/b.

Suparthana dkk. (2015) yang mengkaji kadar air bakso ayam dengan
pengenyal alami tepung keladi lokal Bali dengan variasi jumlah tertentu
berdasarkan perlakuanmenghasilkan rata-rata kadar air bakso ayam berkisar
antara 66,38% sampai 67,23%. Kadar air maksimal bakso menurut SNI (01-3818-
1995) adalah sebesar 70%.

Hasil analisis berikutnya adalah analisis total mikroba bakso daging sapi
yang diolah dengan asap cair tempurung kelapa disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Kadar total mikroba bakso daging sapi yang diolah dengan pengenyal
tepung tapioka yang disubstitusi dengan tepung keladi/talas dan
penambahan asap cair tempurung kelapa

Gambar 4 menunjukkan bahwa total mikroba berbeda-beda antar sampel
bakso daging sapi. Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan perbedaan yang
nyata (p<0,05) untuk 5 sampel bakso daging sapi. Rata-rata jumlah total mikroba
tertinggi diperoleh pada kode sampel B4 (Daging + tapioka 0%/bb + tepung
keladi 20% bb + asap cair tempurung kelapa 2,0% bb + bumbu) sebesar 5,92 +
0,12 log cfu/g dan terendah diperoleh pada kode sampel B1 (Daging + tapioka
15%/bb + tepung keladi 5% bb + asap cair tempurung kelapa 0,5% bb+ bumbu)
sebesar 0,07 + 0,07 log cfu/g. Sementara untuk BO (Daging + tapioka 20%/bb +
tepung keladi 0% bb + asap cair tempurung kelapa 0% bb + bumbu) memiliki
rata-rata total mikroba 1,02 + 0,02 log cfu/g. Kajian ini menunjukkan bahwa
terdapat kombinasi konsentrasi yang tepat dalam penggunaan tepung keladi dan
tepung tapioka sebagai pengenyal bakso serta konsentrasi asap cair dalam
mempengaruhi total mikroba.

Hasil kajian ini juga menunjukkan bahwa penggunaan tepung keladi dan
tepung tapioka dengan konsentrasi yang sama yaitu masing 10% dan asap cair 1%
(sampel bakso B2) menunjukkan total mikroba 2,02 + 0,02 log cfu/g, dan bila
menggunakan tepung keladi saja dan asap cair 2% (sampel bakso B4) justru
meningkatkan jumlah total mikroba vyaitu sebesar 592 + 0,12 log cfu/g.
Rendahnya jumlah total mikroba pada sampel bakso tersebut (BO, B1, dan B3)
diduga sebagai akibat adanya kombinasi tepung tapioka, tepung keladi, bumbu,
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dan asap cair berada pada kombinasi yang cukup seimbang dalam menghambat
jumlah total mikroba sampel bakso yang dihasilkan.

Fauziah (2017) melaporkan bahwa semua produk pangan memiliki
regulasi batasan maksimal Total Plate Count (TPC) sesuai SNI. Menurut Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-3818-1995 bahwa syarat mutu bakso adalah
maksimal 1 x 10° log cfu/g. Menurut Frazier dan Westhoff (1988), bahwa jumlah
populasi mikroba pada saat terbentuknya lendir adalah 3.0 x 108 sampai 3.0 x 108
koloni/gram sampel dan jumlah populasi mikroba saat terdeteksi bau kurang enak
adalah 1.2 x 10° sampai 108 koloni/gram. Kandungan TPC yang tinggi diduga
panjangnya rantai distribusi bakso sebelum dijual. Disamping itu juga diduga
penerapan program sanitasi yang diterapkan para pedagang bakso masih rendah,
mulai dari penanganan bahan baku sampai pada proses produksinya yang perlu
penanganan dengan menerapkan prinsip dasar higienis berdasarkan sistem
Hasards analysis critical control point (HACCP) (Pardede, 2012).

Penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair 0,5 — 2% b/b
dalam pengolahan bakso daging sapi dengan pengenyal tepung keladi dan tepung
tapioka memiliki tingkat penghambatan yang berbeda terhadap total mikroba
bakso yang dihasilkan. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa bakso daging sapi
terbaik diperoleh dengan penambahan asap cair tempurung kelapa dengan
konsentrasi 0,5% b/b, tepung keladi 5% b/b, dan tepung tapioka 15% b/b. Selain
itu, Adanya perbedaan total mikroba bakso daging sapi yang dihasilkan diduga
karena senyawa fenolik pada konsentrasi asap cair tempurung kelapa serta
pengenyal tepung keladi dan tepung tapioka tersebut berada pada konsentrasi
yang tepat dalam pembuatan bakso daging sapi. Moeljantoro (2004) menyatakan
bahwa fenol dalam asap cair dapat merusak sel bakteri, denaturasi protein,
menoinaktifkan enzim, serta kebocoran sel bakteri.

Pszczola (1995) melaporkan bahwa asap cair mengandung senyawa fenol,
asam dan karbonil. Senyawa kimia utama yang terdapat di dalam asap cair
menurut Lawrie (2006) antara lain asam formiat, asetat, butirat, kaprilat, vanilat
dan asam siringat, dimetoksifenol, metal glioksal furfural, methanol, etanol,
oktanol, asetaldehid, diasetil, aseton dan 3,4 benzopiren. Menurut Arizona dkk.
(2011) bahwa senyawa kimia yang terdapat dalam asap cair tersebut bersifat
bakteriostatik, bakteriosidal, serta menghambat oksidasi lemak karena senyawa
kimia menempel pada produk olahan daging memberikan efek preservatif,
sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang mempengaruhi lama
penyimpanan produk yang dihasilkan.

Rahayu (2011) melaporkan bahwa asap cair yang ditambahkan dalam
pengolahan produk pangan memiliki fungsi antara lain membunuh mikroba
patogen dan mikroba pembusuk serta mempengaruhi mutu produk pangan yang
dihasilkan.

Penggunaan asap cair sering dikombinasikan dengan berbagai perlakukan
seperti penggaraman, teknik pengemasan dan suhu penyimpanan, sebagai upaya
efek sinergis terhadap mikroorganisme perusak dan meningkatkan umur simpan
produk pangan (Bahtiar, dkk, 2014). Hal ini disebabkan karena asap cair
mengandung beberapa agen antimikroba antara lain asam dan turunannya (format,
asetat, butirat, propionat, dan metal ester), alkohol, logam, etil, propil, alkil dan
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isobutil alkohol, aldehid, keton, fenol, piridin dan logam piridin (Siskos et al.
2007), mengandung 4.13% fenol, karbonil 11,3% dan asam 10,2% yang berfungsi
sebagai pengawet alami dalam menghambat perkembangan bakteri dalam produk
pangan, pemberi rasa dan aroma yang spesifik juga sebagai pengawet karena
sifat anti mikroba dan antioksidannya (Bahtiar, dkk., 2014).

Peneliti lain yaitu Purba, dkk. (2014) yang mengkaji aplikasi asap cair dan
chitosan sebagai pengawet alami untuk tahu dan bakso. Hasil penelitian tersebut
menunjukkan bahwa penambahan asap cair dengan konsentrasi 1,5% dan chitosan
2,5% mampu memperpanjang umur tahu dan bakso selama tiga hari. Maryam
(2015) yang mengkaji penambahan asap cair 0%, 2%, 4%, dan 6% dari berat
tepung pada pembuatan kue bolu. Hasil kajian tersebut menyimpulkan bahwa
penambahan optimum asap cair pada tingkat 2% dapat meningkatkan umur
simpan makanan sampai 8 hari dan rasanya masih dapat diterima oleh konsumen.

Dilaporkan bahwa asap cair digunakan sebagai pengawet dikarenakan asap
cair mengandung senyawa fenol dan asam yang bersifat antibacterial (Yosi dan
Fita, 2014). Kandungan asam dalam asap cair dapat mempengaruhi citarasa, pH
dan umur simpan produk pangan, sementara karbonil dalam asap cair tersebut
bereaksi dengan protein dan membentuk pewarnaan coklat dan fenol yang
merupakan pembentuk utama aroma dan menunjukkan aktivitas antioksidan
(Himawati dan Endah, 2010).

Asap cair mengandung senyawa fenol yang bersifat sebagai antioksidan
yang dapat menghambat kerusakan pangan dengan cara mendonorkan hidrogen
sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat autooksidasi
lemak, sehingga dapat mengurangi kerusakan pangan karena oksidasi lemak oleh
oksigen (Sasongko, dkk., 2014), dan senyawa yang sangat berperan sebagai
antimikrobial adalah senyawa fenol dan asam asetat (Cahyadi, dkk., 2017).

Faktor yang perlu diperhatikan dalam pengolahan hasil peternakan adalah
sumber bahan baku yaitu daging segar, daging dingin, dan daging beku. Daging
segar adalah daging yang belum diolah, sementara daging dingin yaitu daging
yang telah mengalami proses pendinginan setelah penyembelihan sehingga suhu
bagian dalam daging antara 0°C - 4°C, sedangkan daging beku adalah daging
segar yang sudah mengalami blast freezer bersuhu internal minimum -18°C
(Lawrie, 2006).

KESIMPULAN

Konsentrasi asap cair tempurung kelapa 0,5% b/b dengan pengenyal tepung keladi
5% b/b dan tepung tapioka 15% memiliki tingkat penghambatan terhadap mikroba
dengan menghasilkan bakso terbaik yang ditunjukkan dengan jumlah total
mikrona terendah. Namun secara secara keseluruhan konsentrasi asap cair
memiliki respon terbaik terhadap kadar protein, lemak bakso, dan kadar air daging
sapi yang dihasilkan.
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