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ABSTRAK

10.59141/comserva.v4i1.1304 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan

tepung ubi jalar ungu sebagai pengganti tapioka terhadap pH, aktivitas
antioksidan, oksidasi asam lemak dan TPC bakso babi. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4
ulangan. Perlakuan adalah: Po = Tapioka 25%. P1 = 2,5% tepung ubi jalar ungu
+ 22,5% tapioka; P, = 5% tepung ubi jalar ungu + 20% tapioka, P; = 7,5%
tepung ubi jalar ungu + 17,5% tapioka. Variabel yang diperiksa antara lain pH
, aktivitas antioksidan, oksidasi asam lemak, dan TPC. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai pH, aktivitas antioksidan dan oksidasi lemak dan tidak nyata (P>0,05)
terhadap TPC. Penelitian disimpulkan bahwa penggunaan tepung ubi jalar
ungu sebagai substitusi tapioka pada bakso babi dapat menghasilkan pH,
aktivitas antioksidan dan oksidasi lemak yang baik dan untuk TPC dalam
penelitian ini tidak berbeda atau sama. Penggunaan level terbaik adalah 7,5%
menghasilkan bakso daging babi dengan kualitas kimia dan TPC yang baik.

Kata kunci: bakso babi, kualitas kimia, TPC, tepung ubi jalar ungu

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of using purple sweet
potato flour as a substitute for tapioca on pH, antioxidant activity, fatty acid
oxidation and TPC of pork meatballs. This study used a complete randomized
design (RAL) with 4 treatments and 4 repeats. The treatment is: P, = Tapioca
25%. P1 = 2.5% purple sweet potato flour + 22.5% tapioca; P> = 5% purple
sweet potato flour + 20% tapioca, P3 = 7.5% purple sweet potato flour +
17.5% tapioca. Variables examined included pH, antioxidant activity, fatty
acid oxidation, and TPC. The result showed that treatmens have close
significant (P<0,01) on pH, antioksidant and fat oxidation and no significant
(P>0,05) on TPC. The study concluded that the use of purple sweet potato
flour as a substitute for tapioca in pork meatballs can produce good pH,
antioxidant activity and fat oxidation and for TPC in this study is not different
or the same. The best level of use is 7,5% to produce pork meatballs with good
chemical quality and TPC..
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PENDAHULUAN

Bakso dapat didefinisikan sebagai salah satu produk olahan daging yang telah banyak
dikenal dikalangan umum, yang dimulai dari anak-anak sampai pada orang dewasa. Menurut
(Usmiati, 2010), bakso mengandung gizi penting protein hewani, mineral dan vitamin. Bakso
mempunyai beberapa nilai gizi antara lain protein 9%, lemak 2%, air 70%, rasa 3% (SNI 01-
3818, 1995).

Tapioka biasanya digunakan sebagai pengisi dan pengikat dalam pembuatan adonan
bakso untuk meningkatkan kestabilan emulsi dan membentuk sifat bakso (tekstur dan
elastisitas). Amilosa dan amilopektin adalah dua fraksi pati yang ditemukan dalam tapioka.
(Jayanti et al., 2017) menyatakan bahwa tapioka mengandung amilosa 17% dan amilopektin
83% dengan ukuran partikel 3-3,5 p yang dapat meningkatkan daya serap air pada proses
pemasakan. Selain tapioka, ada bahan lain berkandungan pati yang bisa dimanfaatkan untuk
menggantikan tapioka yaitu ubi jalar ungu.

Sumber pangan lokal yang terdapat antioksidan ialah ubi ungu (Ipomea butatas L.).
Berdasarkan temuan dari Nollet (1996), ubi jalar ungu mengandung pigmen alami yaitu
antosianin. Antosianin adalah zat warna yang bertanggung jawab untuk warna merah pada ubi
jalar ungu. Zat warna ini terdapat pada cairan sel dan dapat larut dalam air. Cairan antosianin
memiliki peranan yang penting untuk mengatasi terjadinya panuaan dan penyakit degeneratif
karena kemampuannya sebagai antioksidan dan penangkal radikal bebas. Kandungan
antosianin yang berada pada ubi jalar ungu cukup tinggi hingga memperoleh 519 mg/100 g
dari berat basah sehingga memiliki kemampuan besar sebagai sumber antioksidan untuk
kesehatan manusia (Kumalaningsih, 2006). Ubi ungu tidak hanya mengandung antioksidan
tetapi juga merupakan sumber pati yang baik. Kadar pati yang ada dalam ubi jalar ungu segar
sebesar 20% yang memiliki kandungan amilosa 24,79% dan amilopektin 49,78% (Nindyarani
etal., 2011).

Riset tentang pemanfaatan tepung ubi jalar ungu dalam pengolahan daging khususnya
pembuatan sosis babi telah dilakukan (Felbri, Y., 2019) dengan level 10%, 20%, 30% sebagai
subtitusi terhadap tapioka dimana hasil terbaik didapatkan pada level 10%. Sementara
penggunaan tepung ubi jalar ungu terdapat dalam pembuatan bakso khususnya bakso babi
belum cukup informasi yang tersedia.

METODE
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Telrnak (THT) Fakultas Pelernakan
dan Perikanan Kelaulan Universitas Nusa Cendana Kupang, selama satu bulan pada tanggal 1 hingga
30 April 2023 dengan tahap persiapan, pelaksanaan, dan analisis data Itu sudah termasuk.
Materi Penelitian

Daging babi segar, tapioka, dan tepung ubi jalar berwarna ungul adalah bahan yang digunakan
dalam penelitian ini. Sedangkan, untuk membuatnya, akan membutuhkan bumbu seperti bawang putih,
bawang merah, dan merica atau lada. Jumlah tepung yang digunakan sebanding dengan 25% dari berat
daging.
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Beberapa peralatan yang diperlukan dalam proses pembulatan bakso melipulti mol daging atau blender,
timbangan analitik, serta berbagai peralatan memasak seperti kompor, panci, baskom, pisau, serokan,
sendok, papan iris, sarung tangan, dan lain sebagainya.
Metode Penelitian

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
delngan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Dengan demikian terdapat 16 unit pengujian dimana setiap unit
pIngujian menggunakan 2 kg daging giling.

Perlakuan tersebut adalah:
Po - tapioka 25%
P1- 22,5% tapioka + 2,5% tepung ubi jalar ungu
P, - 20% tapioka + 5% tepung ubi jalar ungu
P;-17,5% tapioka + 7,5% tepung ubi jalar ungu
Komposisi pembentukan bakso babi delngan menambah tepung ubi jalar ungu sebagai subtitusi tapioka
dilihat pada Tabel berikut.
Tabel 2. Komposisi bahan setiap perlakuan (g)

Bahan Perlakuan

Po P1 P2 Ps
Daging babi (g) 2000 2000 2000 2000
Tapioka (g) 500 450 400 350
Tepung ubi jalar ungu(g) - 50 100 150
Bawang putih (g) 30 30 30 30
Bawang merah (g) 40 40 40 40
Merica/lada (g) 30 30 30 30
Garam (g) 50 50 50 50
Es batu (g) 50 50 50 50

Sumber : Salangon dkk,(2017)

Prosedur pengolahan bakso babi

1. Daging babi dicuci kemudian dipisahkan dari kulit dan lemak, dan dipotong kecil-kecil kemudian
digiling halus

2. Daging halus dibagi menjadi 4 bagian sesuai perlakuan masing-masing sebanyak 2 kg

Selanjutnya setiap bagian dibagi menjadi 4 bagian lagi sesuai jumlah ulangan

4. Tambahkan tapioka dan tepung ubi jalar ungu dan bumbu-bumbu yang sudah dihaluskan sesuai
dengan masing-masing perlakulan dan dicampur merata

5. Adonan didiamkan £ 10 menit, selanjutnya dibentuk menjadi pengolahan bakso secara manual
menggunakan tangan dengan ukuran yang relatif sama dan berat 10 g.

6. Semua pentolan bakso yang terbentulk direbus dalam air mendidih masing-masing secara terpisah
sampai matang

7. Bakso yang sudah matang akan mengapung dipermukaan air, selanjutnya diangkat dan tiriskan

w

Variabel Yang Diteliti
Variabel yang diamati meliputi pH, aktivitas antioksidan, oksidasi lemak dan TPC.
pH
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Salah satu faktor yang digunakan untuk menilai mutu daging adalah pH. Pemanfaatan pH meter
dalam mengukur pH. Sampel bakso yang digunakan sebanyak 5 g dimasukkan ke gelas becker,
kemudian diencerkan menggunakan aquades hingga bervolume 50 ml lalu dihomogenkan
dengan mixer selama 1 menit. pH meter dikalibrasi dengan buffer pH 4 dan 7 sebelum digunakan.
Langkah-langkah mengukur pH adalah: a) Masukkan ujung (elektroda) pH meter ke dalam sampel
bakso, baca dan catat pH yang tertera pada layar. b) Jalankan metode yang sama beberapa kali (untuk
mendapatkan data yang akukat) dan rata-rata. ¢) Untulk melanjutkan pengukuran sampel lainnya, ujung
pH meter harus dibersihkan/dibilas terlebih dahulu dengan aquades dan dikeringkan dengan Kain,
pengukuran kemudian dilakukan pada sampel lain. d) Setelah digunakan, harap cuci ujung pH meter
dengan aquades hingga bersih, keringkan dengan kain, lalu simpan di tempat semula.

Aktivitas Antioksidan

Prosedur untuk melakukan aktivitas antioksidan berdasarkan metode yang digunakan oleh Yen
dan Cen (1995) adalah sebagai berikut: Pertama-tama, ambil 1g larutan yang memiliki konsentrasi
tertentu menggunakan metano. Selanjutnya, ambikan 1 ml larutan induk kemudian dimasukkan pada
tabung relaksi. Kemudian, tambahkan 1 ml larutan 1,1,2,2 — Dipheny Picry Hydrazy (DPPH) dengan
konsentrasi 200 uM pada tabung tersebut. Tabung selanjutnya diinkubasi dalam kondisi yang gelap
selama 30 menit. Kemudian encerkan larutan mencapai volumel 5 ml menggunakan metanol. Buatlah
banko dengan mencampurkan 1 ml larutan DPPH dengan 4 ml methanol. Panjang gelombang pada
banko ini adalah 517Nm.

Aktivitas antioksidan (%) =_(OD Blanko-OD Sampel) x 100%
OD blanko

Oksidasi Lemak

Metode spektrofotometri telah digunakan untuk mengidentifikasi oksidasi lemak (Masuda dan
Jitou, 1994). Proses ini melibatkan timbangan sampel sebanyak 1-2 gram, berikutnya dilarutkan
menggunakan petrolelum elter hingga volumel mencapai 10 ml. Dapatkan 1 ml terlarut, pemanaskan
menggunakan waterback sampai minjadi minyak. Setelah itu, sertakan 0,1 ml ammonium thiocynat
dengan kekuatan 30% ke dalam campuran. Ditambahkan 0,1 mole FelCI2 0,02 M (500 mg FeS04 +
400 mg BaC12 larutan 100 ml air suling kemudian diputtar) larutkan menjadi 10 ml menggunakan
methanol, ukur panjang gelombang 520 Nm.
Angka peroksida (ml. Elg/kg) = xx Faktor pengencer

Berat sampel (g)

TPC

Pada prosedur BSN (2008), dilakukan uji Total Platel Coulnt (TPC). Sampel bakso babi seberat
2,5 gram diambi secara steril dimasukan kekantong steri. Tambahkan 225 ml larutan BPW dan proses
penghancuran dilakukan memakai stomacher hingga 2 menit. Setelah itu, masukkan 9 ml larutan BPW
ke dalam tabung relaksi steril, tambahkan 1 ml suspensi pengenceran 10-1 dengan menggunakan pipet
steril ke dalam larutan 9 ml BPW. Hal ini dilakukan untuk mendapatkan pengenceran sebesar 10-6.
Selanjutnya, 1 ml larutan yang telah diencerkan dituangkan ke dalam wadah cawan petri steril.
Tuangkan media PCA yang telah didinginkan hingga mencapai suhu 45°C ke dalam cawan petri yang
sudah berisi suspensi, dengan cara menggerakannya dengan baik untuk memastikan sell-sell mikroba
tersebar merata. Gerakkan cawan petri selolah menggambar angka delapan untuk menyebarkan mikroba
dengan rata. Setelah dimasukkan dalam suhu dingin, cawan tersebut kemudian ditempatkan pada posisi
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terbalik pada suhul 37°C. Setelah menjalani proses inkubasi, jumlah koloni bakteri yang tumbuh
dihitung dengan alat penghitung koloni.

Analisis Data

Setelah tabulasi data, analisis sidik ragam digunakan untuk menentukan dampak perlakuan
terhadap variabel yang dikaji. Apabila perlakuan berpengaruh nyata akan dilanjutkan Uji Jarak
Berganda Duncan (mulltiplel rangel test). Steel and Torrie (1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas kimia dan Total Platel Coulnt (TPC) bakso daging babi mencakup nilai pH,
antioksidan, oksidasi lemak dan TPC yang terdapat dalam penelitian ini disediakan pada Tabel 1.
Tabel 1 : Rataan nilai pH, antioksidan, oksidasi lemak dan TPC

Perlakuan .
Parameter Nilai P
P P, P, P,
pH 5.5120.115°  5.59+0,068°  527+0.051°  4.430,161° 0,000
Antioksi
0/““0 Sidan 5 0040.850  18.80£0.97° 25274092 37.43+1,16¢ 0,000
0
i
Oksidasi 12,02£0,72¢ 894075  6,81+0,52" 5,18:+0,54° 0,000
Lelmak %
TPC 108,25442,64  128,75:93.87 194,50+32,624 294.50+154.931 0,065

Keterangan: superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan (P<0,05)
Nilai pH

Berdasarkan hasil sidik ragam memperlihatkan, substitusi tepung ubi jalar ungul terhadap
tapioka berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada nilai pH bakso babi yang dihasilkan. Rata-rata pH dari
penelitian ini berkisar 4,43-5,59. pH yang rendah berada pada perlakuan dengan pemberian tepung ubi
jalar ungu P3 (7,5%) dan tertinggi pada perlakuan P (2,5%). Hasil uji Duncan menunjukkan pasangan
perlakuan Po-P,, Po-P3, Pi-P», Pi-P3 dan P,-P; berbeda, sedangkan pasangan perlakuan Po-P; tidak
berbeda.

Dalam penelitian ini, terbukti bahwa penyusutan pH terjadi berdasarkan temuan yang
didapatkan. Felnomena tersebut terjadi karena fermentasi menghasilkan pembentukan asam organik
yang berakibat pH menurun karena proses dekomposisi karbohidrat. Pernyataan tersebut sejalan dengan
argumen yang diajukan oleh (Skryponelk, K., Helnriqules, M., Gomes, D., Viegas, J., Fonseca, C.,
Perelira, C., Dmytrow,, [. & Mituniewicz-Matelk, 2019) yang menyatakan bahwa selama proses
fermentasi, metabolisme mikroorganisme menyebabkan penumpukan asam organik, yang
mengakibatkan penurunan pH. Pada saat fermentasi berlangsung, ionisasi asam laktat akan terjadi dan
menyebabkan pelepasan ion H, yang pada gilirannya dapat mengakibatkan penurunan pH.

Penurunan kadar asam pada bakso babi terjadi sejalan dengan peningkatan jumlah tepung ubi
jalar ungul. Penyebabnya adalah karena ubi jalar ungul memiliki fruktooligosakarida dan inulin
berfungsi sebagai bahan makanan bagi bakteri asam laktat. Penelitian Adi e/t al., (2020), disimpulkan
bahwa setelah melalui proses fermentasi, terjadi pengurangan pH karena tingginya konsentrasi asam
laktat hasil penggunaan sari ubi jalar sebagai prebiotik untuk bakteri probiotik dalam medium
fermentasi. Ini disebabkan oleh peningkatan kinerja bakteri asam laktat ketika ada lebih banyak sumber
nutrisi seperti gula, karbohidrat, dan bahan lainnya yang dibutuhkan oleh bakteri untuk
pertumbuhannya.
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Mengacu pada hasil penelitian ini, terlihat bahwa nilai pH bakso umumnya berkisar antara 4,43
sampai 5,59, yang menunjukkan nilai lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya
oleh Angga (2007) dengan rentang 6,0 hingga 6,5. pH pangan fungsional menurut Standar Nasional
Indonelsia, antara 6 hingga 7, merupakan hal yang sama seperti yang dikemukakan oleh Montolalu elt
al. (2013).

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap
tapioka berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan bakso babi yang dihasilkan.
Kenaikan level tepung ubi jalar ungu yang digunakan berkorelasi dengan peningkatan rata-rata aktivitas
antioksidan. Level aktivitas antioksidan paling rendah terdapat pada sampel yang tidak menggunakan
tepung ubi jalar ungu (Py) dengan persentase sebesar 13,70, sementara persentase tertinggi ditemukan
pada penggunaan tepung ubi jalar ungu sebesar 7,5% (P3) yaitu 37,43%.

Hasil uji Duncan memperlihatkan pasangan perlakuan Po-Pi; Po-P2; Po-P3; Pi-P2; P1-P3; dan P»-
P3 berbeda (P<0,05). Penggunaan tepung ubi jalar ungu sebagai pengganti tapioka dalam bakso babi
memiliki efek positif terhadap aktivitas antioksidan. Ini menunjukkan bahwa bakso yang dihasilkan
memiliki mekanisme perlindungan yang dapat menghentikan kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi
lemak. Fakta ini juga sejalan dengan pandangan penulis Hardoko dkkk (2010), dijelaskan bahwa
antioksidan adalah zat yang dapat memperlambat kecepatan oksidasi dan berfungsi dengan
menghentikan pembentukan zat-zat berbahaya, menetralkan, dan memperbaiki kerusakan yang sudah
terjadi.

Beberapa penelitian sebelulmnya juga menunjukkan hasil serupa, semakin banyak tepung ubi
jalar ungu yang digunakan maka semakin tinggi aktivitas antioksidan produk jadinya. Hal ini diamati
pada penelitian sosis broiler (Ino elt al., 2019) dan sosis babi (Felbri, Y., 2019).

Oksidasi Lemak

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan substitusi tapioka dan tepung ubi jalar ungu
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap oksidasi lemak bakso babi. Peningkatan jumlah tepung ubi
ungu akan mengurangi oksidasi lemak. Rata-rata laju konversi asam lemak tertinggi 12,02% dan
terendah 5,18%. Hasil uji Duncan memperlihatkan pasangan perlakuan Po-Pi, Po-P2, Po-P3, Pi-P», P1-Ps,
dan P,-P; berbeda (P<0,05) pada laju oksidasi lemak.

Peningkatan kandungan antioksidan bakso dikaitkan dengan penurunan tingkat oksidasi lemak
dalam penelitian ini. Kebusukan atau kekerasan rasa dapat disebabkan oleh teroksidasi lemak pada
bahan makanan. Menurut Aji (2009), jika sebuah senyawa mampul memberikan satu atau lebih
ellektron pada senyawa yang merusak, maka senyawa tersebut dapat dikategorikan sebagai antioksidan.
Setelah itu, senyawa oksidan akan berubah menjadi senyawa yang baik. Sesuai dengan Shahidi (2005),
senyawa fenol, vitamin, dan senyawa flavonoid memiliki kemampuan menekan laju oksidasi lemak.
Total Plate Count (TPC)

Berdasarkan hasil sidik ragam menujukkan bahwa substitusi tapioka dan tepung ubi jalar ungu
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap TPC bakso babi. Rata-rata jumlah TPC rentangannya adalah
108,25 hingga 294,50 sedangkan perlakuan Py memiliki jumlah TPC yang paling sedikit dengan rata-
rata 108,25.

Ada potensi bahwa tingkat kontaminasi mikroba dalam bakso dapat meningkat selama proses
pembuatannya. Kontaminan bisa berasal dari alat atau bahan tambahan yang dipakai. Selain itu,
kontaminan juga dapat muncul akibat cara pengolahan yang tidak cukup higienis. Menurut penelitian
Indraningsih dkk. (2010), kontaminasi bisa terjadi ketika makanan matang yang diproduksi
berhubungan langsung dengan peralatan yang dipakai.
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Dalam hal pangan, parameter TPC perlu diperhatikan karena berkaitan dengan kelamanan
pangan dan besarnya kerusakan produk. Bakso daging memiliki kadar 7otal Plate Count (TPC) yang
paling tinggi adalah 10° cful/g sesuai dengan (SNI) 01-3818-1995. Sedangkan, batas maksimal
kontaminasi mikroba yang diizinkan dalam bakso yaitu 1,0 x 10* CFU/gram menurut SNI 7388, 2009.

SIMPULAN

Dari temuan penelitian ini, sehingga disimpulkan yaitu penggunaan berbagai level tepung ubi
jalar ungu (2,5%, 5%, 7,5%) dalam pembuatan bakso babi memiliki dampak positif terhadap pH,
aktivitas antioksidan, dan oksidasi lemak. Selain itu, adanya perbedaan level tepung ubi jalar tidak
mempengaruhi jumlah total bakteri dalam penelitian ini. Tingkat peningkatan yang paling optimal
terlihat pada tingkat pemberian 7,5%, menghasilkan bakso daging babi yang memiliki kualitas kimia
dan TPC yang cukup baik
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