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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium  Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Bertujuan untuk mengetahui
pengaruh substitusi tepung kedelal dan tepung jagung terhadap kadar protein,
kadar lemak dan nilai organoleptik bakso itik afkir. Penelitian ini menggunakan
daging itk pesisir (fndian Runner) afkir sebanvak 4 000 gram vang diperoleh di
Anduring Padang dan tepung kedelai dengan merek dagang Munghean serta
tepung jagung dengan merek dagang Maizena masing-masing sebanyak 600 gram
vang diperoleh di Pasar Raya Padang. Metode penelitian yang digunakan adalah
metoda cksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri dari 5
perlakuan dan 4 kelompok sebagai ulangan. Perlakuan vang diberikan dalam
penelitian in1 adalah substitusi tepung kedelai dan tepung jagung sebesar A(100%
: 0%, B(75% 1 25%0). ©(50% @ 50%). T{25% : 75%) dan E(0% ; 100%). Variabel
vang diamati adalah kadar protein. kadar lemak dan nilai organoleptik bakso itik
atkir. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung kedelai dan
tepung jagung berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar protein. nilai organoleptik
warna. aroma. rasa dan tekstur, akan tetapi berbeda sangat nyata terhadap kadar
lemak. Substitusi tepung kedelai dan tepung jagung sebanvak 75% : 25% vyang
terbaik untuk menghasilkan bakso itk alkir,

Kata kunci © tepung kedelai. tepung jagung, kadar protein. kadar lemak. nilai
organoleptik.




I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging unggas memiliki nilai gizi lebih baik bila dibandingkan daging
merah (sapi). Diantaranya, memiliki serat yang pendek schingga tidak alot dan
mudah dicerna, memiliki kandungan asam amino esensial vang dibutuhkan tubuh.
memiliki asam lemak tidak jenuh lebih banyak dan rendah kolesterol. memiliki
aroma yang khas, juga mengandung vitamin B;. Hal inilah vang menyebabkan
daging unggas sering digunakan untuk diet. Daging unggas yvang umum
dikonsumsi adalah daging ayam, sedangkan daging itik hanya scbagian keceil
masvarakat saja vang mengkonsumsinya.

ltik merupakan salah satu ternak unggas vang menghasilkan telur vang
cukup potensial, Selain telur, daging itik juga dapat dimanfaatkan. Daging itik
berkhasiat untuk penderita rematik dan rapuh tulang, schingga sangat baik untuk
dikonsumsi. Menurut Srigandono (1997), warna daging itik agak gelap dibanding
daging ayam, meski kandungan gizinya sama. bahkan kandungan vitamin B pada
daging itik lebih banyak dibanding pada daging ayam. Menurut Dinas Peternakan
Provinsi Sumatera Barat (2008). populasi itik terbanvak terdapat di Kabupaten
Padang Pariaman vaitu sckitar 168.057 ckor.

Ternak itik yang tdak produktif lagi (atkir) biasanya mempunyai nilai
ckonomis yang rendah. di samping dagingnyva sudah alot daging itik afkir juga
berbau amis schingga menyvehabkan konsumen kurang menyukainva. [tik afkir

zdalah itik petelur yang berusia 20-24 bulan schingga tidak lavak lagi dipelihara

schagar ik petelur. Dalam rangka meningkatkan konsumsi daging itik afkir.




daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng. dipanggang dan dapat diolah
menjadi produk olahan lainnya yvang menarik dan lebih bervariasi  untuk
dikonsumsi  masyarakal. Ih Sumatera Barat (Bukittinggi) terkenal dengan
masakan itiknya vaitu itik sambalado hijau vang merupakan masakan khas
Minang vang bertujuan untuk diversifikasi pangan. Selain itu, produk vang dapat
dihasilkan dari pengolahan daging itik afkir antara lain nugget. dendeng. abon.
sosis dan bakso.

Bakso merupakan makanan yang sudah umum dikenal dan dapat
digolongkan makanan siap santap. Cita rasa bakso yang lezat dan tekstur vang
senval menjadikan bakso disukal oleh siapa saja. Bakso terbuatl dari hancuran
Zaging dan dicampurkan dengan bahan tambahan lain serta bumbu-bumbu
semudian dibentuk bulat menyerupal bola vang selanjutnva direbus dalam air
mendidih, D1 dalam pembuatan bakso juga dapat ditambahkan tepung sebagai
czmpuran daging. Tepung yang ditambahkan dapat berupa bahan pengikat
zizupun bahan pengisi. Bahan pengikat vang ditambahkan berupa bahan yang
serprotein dan non protein.

Tepung vang umum digunakan adalah tepung tapioka. Tepung sebagai
Sahan pengikat bakso berguna untuk memperbaiki tekstur. meningkatkan daya
wat air, menurunkan penyusutan akibat pemasakan dan menmingkatkan elastisitas
sroduk. Fungsi int bisa digantikan dengan tepung lain seperti tepung kedelai dan
“epung jagung. Menurut Rakhmadi. Novia dan Rena (2010). pemakaian tepung

~2=ung sebanyak 30% pada pembuatan bakso itk afkir akan menghasilkan bakso

=« atkir dengan nilai organoleptik terbaik vang dilihat dari segi wama dan




V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dyari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung kedelai
dan tepung jagung berpengaruh nvata terhadap kadar protein. nilai organoleptik
warna, aroma, rasa dan tekstur, akan tetapi berbeda sangat nyata terhadap kadar
lemak. Pemakaian substitusi tepung kedelai dan tepung jagung sebanvak
5% ¢ 25% dalam pembuatan bakso itik afkir menghasilkan bakso itik atkir

dengan kualitas vang terbaik.

B. Saran

Untuk  mendapatkan  bakso itik  afkir yang  berkuoalitas baik  maka

disarankan pemakaian substitusi tepung kedelai dan tepung jagunge sebanvak

75% : 25%.
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