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Tujuan. Penelitian. ini adalah untuk mengetahui. Pengaruh. lama pembekuan dan
pendinginan has dalam pada kualitas bakso daging sapi terhadap rendemen, protein dan
Water Holding Capacity.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November di Laboratorium Rekayasa Proses
Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan pola faktorial 2x3. Faktor pengolahan terdiri dari koefisien S pada suhu 40°C
(S1) dan 50°C (S2) serta koefisien H untuk penyimpanan 1 hari (H1), penyimpanan 2 hari
(H2), dan penyimpanan 3 hari (H3 ). Dulu. Jika hasil pengobatan berbeda secara signifikan,
periksa dengan tes BNT.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi lama pembekuan dan pendinginan has
dalam pada kualitas bakso daging sapi tidak. Berbeda. nyata (P>0,05) terhadap rendemen,
protein dan Water Holding Capacity. Rat-rata nilai rendemen berkisaran antara 29,08-30,90
dengan interaksi terkecil diperoleh dari S2H1 29,08 dan nilai interaksi tertinggi diperoleh dari
S1H3 30,90. Nilai protein tertinggi diperoleh dari interaksi S2H2 sebesar 18,00% dan protein
terkecil diperoleh dari interaksi SIH1 16,25%. Nilai Water Holding Capacity terkecil terjadi
pada interaksi SIH2 8,07 dan nilai Water Holding Capacity tertinggi terjadi pada interaksi
S2H1 8,32. Dapat disimpulkan bahwa lama pembekuan dan pendinginan daging has dalam
pada kualitas bakso tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas rendemen, protein dan Water
Holding Capacity. Saran yang perlu disampaikan yaitu, suhu 4% dapat mempengaruhi Water
Holding Capacity.

Kata Kunci: Lama penyimpanan daging Has Dalam, rendemen, protein dan Water
Holding Capacity



| PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bakso adalah sejenis makanan seperti daging dan bola-bola tepung. Makanan ini
biasanya disajikan dengan saus dan mie. Bahan-bahan yang diharapkan untuk membuat
bakso adalah daging, stik, penyedap rasa, bentuk padat es atau air es. Jenis bakso lokal
biasanya dibubuhi nama jenis bahannya. Bakso ayam, bakso ikan, bakso hamburger atau
bakso (Wibowo, 2009).

Bakso menurut SNI 0138181995 adalah makanan berbentuk bola-bola atau bentuk lain,
diperoleh dari kombinasi hamburger (kadar daging << setengah) dan pati atau biji-bijian, dan
merupakan bahan tambahan makanan untuk atau. Hal (BTP) dikecualikan. Hibah (Indonesian
Normalization Gathering, 1995) Bakso merupakan salah satu jenis makanan pilihan yang
diminati oleh masyarakat secara keseluruhan. Mendapatkan muatan dari bakso tidak begitu
sulit. Banyak sumber makanan seperti mie basah, tahu, bakso, dan ikan yang positif untuk
kandungan formaldehida yang tinggi, sesuai dengan konsentrat oleh Food and Medication
Organization (2007). Ini makanan. Dengan mengolah protein, mineral dan nutrisi untuk
dimasukkan ke dalam bakso, pembeli akan mengakuinya karena mengubah penampilan dan
rasa dan membuatnya lebih menarik dengan rasa yang disukai.

Hash hamburger atau tenderloin yang dalam memiliki kualitas daging. Daging ini
terdiri dari beberapa otot penting di sekitar tulang belakang, cukup banyak di antara bahu dan
panggul. Daerah ini adalah bagian yang paling lembut, karena bagian otot ini jarang
digunakan untuk latihan. Potongan daging ini biasanya digunakan untuk memasak steak.

Ini menggunakan berbagai teknik kapasitas, termasuk pendinginan, pembekuan,
pengasinan, pengasapan, pengeringan, pencahayaan, dan menambahkan bahan-bahan
perhiasan lainnya. Teknik ini sebagian besar dimaksudkan untuk melumpuhkan aksi mikroba
dan mengurangi siklus enzimatik yang dapat mempercepat pembusukan hamburger. (Buckle
etal., 1978).

Pembekuan Daging adalah metode untuk menyimpan daging. Yaitu dengan
membekukan daging di bawah tepi pembekuan atas cairan yang terkandung di dalam daging,
yaitu di bawah tepi pembekuan di atas daging pada suhu 20300 °C (Desrosier, 1969).
Pembekuan daging dapat menahan perkembangan mikroorganisme, siklus proteolitik, proses
hidrolisis, siklus lipolitik, dan proses oksidasi ringan (Tranggono., 1990). Pembekuan adalah
metode yang luar biasa untuk menyingkirkan daging. Pembekuan memungkinkan Anda
untuk memiliki karakteristik dan sifat yang nyata, termasuk manfaat yang sehat, untuk
sementara waktu. Setelah Soeparno (1998).

Daging beku dibekukan pada suhu tinggi, sehingga kualitas terjamin tanpa
pembusukan. Semakin dingin suhu, semakin baik sifat protein dan semakin melindungi
terhadap perkembangan bakteri. Ketika dibekukan dengan tepat dan pas, tidak ada penjelasan
yang jelas untuk mengatakan bahwa sifat daging beku itu buruk.



Kualitas daging dicirikan sebagai sekumpulan sifat kenikmatan daging yang
mempengaruhi pengakuan pembeli terhadap daging tersebut. Variasi, kadar air, dan rasa dari
daging tertentu dapat diidentifikasi baik saat dimasak, dengan tujuan agar kelezatan,
kelezatan, permukaan, rasa, dan sensasi yang lebih menarik daripada yang ditingkatkan
dibedakan selama menggigit. Untuk pembeli (1887).

Protein adalah bahan kering terbesar dalam daging, dan manfaat sehat daging yang
tinggi adalah karena kandungan asam amino fundamentalnya yang telah selesai dan
disesuaikan. Asam amino fundamental utama dalam daging baru adalah alanin, glisin, asam
glutamat dan histidin. Daging mengandung lebih banyak asam amino, leusin, lisin, dan valin
daripada daging babi dan domba (Gaman dan Sherrington, 1992).

Sebagaimana ditunjukkan oleh Astawan (2004) sifat bakso tidak sepenuhnya ditentukan
oleh sifat daging, jenis tepung yang digunakan, proporsi jumlah daging terhadap tepung yang
digunakan untuk membuat adonan, dan penggunaan tambahan jenis makanan. bahan-bahan
perhiasan. pemasangan. kenaikan. Tepung terigu yang juga mempengaruhi sifat bakso baru,
seperti garam dan rasa, merupakan produk bakso yang enak dengan kandungan tepung yang
tinggi, menggunakan bahan tambahan makanan yang aman dan cara penanganan yang tepat.
Hal ini realistis. Kualitas bakso yang bagus harus terlihat dari permukaan, variasi dan
rasanya. Permukaannya halus, tebal, keras dan halus. Kesempurnaan menyiratkan bahwa
lapisan luar potongannya rata dan seragam, tanpa untaian daging yang terlihat.

Karena daging merupakan bahan utama, maka daging memegang peranan yang sangat
penting dalam produksi bakso. Aroma, rasa dan tekstur dipengaruhi oleh daging yang
digunakan dan sangat mempengaruhi kualitas sensual dari bakso yang dihasilkan. Hal ini
ditunjukkan dengan kesegaran dagingnya. Penampilannya mengkilat, tidak pucat dan tidak
berbau asam atau busuk. Teksturnya elastis atau agak keras (tidak lengket), yaitu basah tapi
tidak lengket di tangan. Selain itu, dagingnya tidak tebal dan kental. , berserat, dipilih untuk
hasil tinggi (Wibowo, 2009).

Salah satu kualitas bakso yang layak adalah sifatnya yang fleksibel dan membutuhkan
pemuaian tepung dan bentuk padat es. Pilihan es atau air es saat membuat bakso dapat
membangun keamanan emulsi yang ditambahkan ke produksi bakso. Intensitas yang
dihasilkan di pabrik dapat menurunkan suhu campuran.

Bagian belakang tubuh yang juga disebut fillet atau hasdalamu adalah bagian paling
lembut dari seluruh daging dan susunannya adalah 1,6 ribu singkong. Tenderloins terletak di
dalam tulang belakang, bahu, dan panggul. Ide daging tidak mengandung banyak serat atau
otot hamburger.

Alasan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu rendah dan suhu dingin
terhadap rendemen, protein dan water maintenance limit (WHC) pada perakitan bakso yang
berbeda.

1.2. Rumusan. Masalah.



Dengan latar belakang yang sudah dipaparkan, dapat dirumuskan bagaimana waktu
pembekuan dan pembekuan cepat mempengaruhi kualitas bakso sapi ditinjau dari rendemen,
protein, dan water holding capacity.

1.3. Tujuan. Penelitian.

Riset ini memiliki tujuan waktu pembekuan dan pendinginan has dalam pada kualitas
bakso daging sapi terhadap rendemen,protein dan Water Holding Capacity.

1.4. Manfaat. Penelitian.
Manfaat pada riset berikut ialah:
1) Memenuhi salah satu syarat untuk menyelesaikan penelitian peternakan di
Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang.
2) Hasil riset berikut juga harus memberikan informasi untuk penelitian
selanjutnya.
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