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Abstract
Itik afkir merupakan itik yang tidak produktif lagi berteluf; nya yang alot dan
berbau amis, mengandung lemak yang lebih banyak dibanding daging ayam
menyebabkan perlu diversifikasi pengolahan bakso i deng itusi jenis
tepung dan jumlah yang berbeda. Penelitian ini bertpfuan K meng ambahan
beberapa jenis tepung dengan jumlah yang berbedap kr@ik bakso itik
afkir. Penelitian ini menggunakan rancangan/Acak¥Xelgmpok 4 gan 2 ulangan.

Al)F tepung tapwgka, A2 = tepung

kentang, A3 = tepung maizena dan A4 = tspung/sagu. F B merupakan level
tepung yang digunakan yaitu B1 = 10%, B2 = 20% dan %. Adapun peubah
yang digunakan adalah Uji organolepti a, aroma tekstur), kadar air dan
nilai gizi bakso (kadar protein dan ka mak).

dicerna, memiliki @
asam lemak ti%l lebi
khas, juga jxk @ung vitamin/ B1. Hal inilah yang menyebabkan daging unggas

seri @aﬂ untu@. Daging unggas yang umum dikonsumsi adalah daging
a

S ngkan ¢ itik hanya sebagian kecil masyarakat saja yang

5

mengkonsums

(3

Itik sangat terkenal dengan telurnya, terutama telur asin. Hal ini menyebabkan
banyaknya peternakan itik. Jika itik sudah habis masa bertelurnya atau sudah afkir,
itik tersebut mempunyai nilai ekonomis yang rendah, disamping dagingnya sudah alot
juga karena daging itik mempunyai rasa dan bau kurang enak. Adalagi pendapat,

daging itik biasanya hanya dikonsumsi oleh masyarakat pedesaan. Padahal daging itik



cukup potensial sebagai penyedia protein hewani, mengingat populasinya yang cukup
besar dan kandungan proteinnya yang tidak jauh beda dengan ayam. Menurut Ditjenak
(1998) produksi daging itik pada tahun 1997 mencapai 20 700 ton, dimana sebagian
besar ternak itik afkir dan hanya sebagian kecil yang berasal dari itik jantan. Secara

keseluruhan daging itik menyumbang sekitar 2.28% dari toga] daging unggas yang

penderita rematik dan rapuh tulang, sehingga sangat<&

meningkatkan rasa dan prefensinya, daging itik

menambahkan beberapa bumbu dan rempah.@
Bakso adalah produk olahan berdaging yang ber @bulat—bulat, rasanya

lezat, bergizi tinggi, dapat disantap mdan dal an apapun serta sangat

mudah diterima oleh siapa saja. Pn bakso@iengan menambahkan es 20%,

tepung 10-30%, garam da@umbu sep@awang putih dan merica. Tepung
yang umum digunakan a ng tapi pung sebagai bahan pengikat bakso
berguna untuk me @ekstu@%gkﬁkan daya ikat air, menurunkan
penyusutan akg @km dan@ngkatkan elastisitas produk. Fungsi ini bisa

digantikan ung <?@er‘[i kentang, tepung jagung, dan tepung sagu.

Tepung$ epun 'a;@an tepung sagu mengandung pati yang tinggi dan

ha g mrirah. Se bisa digunakan sebagai subtitusi dalam pembuatan bakso
ik a

it

engan karaktéyistik yang khas pada organoleptik dan nilai gizinya

Penelitia q:,

dengan jumlah yang berbeda terhadap karakteristik bakso itik afkir. Diharapkan

bertujuan untuk mengkaji penambahan beberapa jenis tepung

penelitian ini dapat memberikan informasi kepada penulis mengenai karakteristik

bakso itik afdir dari beberapa jenis tepung dan jumlah yang berbeda.



Materi dan Metode
Bahan utama yang digunakan adalah itik afkir sebanyak 24 ekor (6000
g daging tik) yang dibeli di peternakan itik Anduring Padang. Kemudian
tepung tapioka, tepung kentang, tepung jagung (tepung maizena) dan tepung
sagu masing-masing 300 g yang dibeli di Pasar Raya Pgang. Bahan lainnya
adalah es 20% dari berat daging, garam 2.5%, baw 4% dan merica

bubuk 1.5%. Sedangkan bahan pembantu untu Ql'sis adelenium,

H2S04 pekat, NaOH 50%, Zn, K2S 4%, HCI etil m ah@IaOH 0.IN,

aquades, kertas saring, dieti eter, aqua. @

Peralatan yang digunakan adalah timbangan as@, meat processor,

pisau stainless steel, sendok stai seel, o rik, desikator, cawan

porselin, lumpang dan alu p cawan,@por listrik, labu Kjeldahl,

seperangkat alat desti 'rangkat %t Soxhletasi, kertas saring,

Erlenmeyer 250 ml, g u 100 2!@”, stopwatch, tabung reaksi dan

sumbat gabus. @

Meto @digunal@dalam penelitian ini adalah metode
eksperimennaka ngan Acak Kelompok (RAK) dengan 9
perlakg ulangan agai kelompok. Data yang diperoleh diolah

tafisti u

k. A

se perlakuan antara lain pemakaian tepung maizena,

tapio an sa

Torrie 1995 ) adalah :

Y ij = p + pi + kj + Eijj

Dimana :



Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-I, kelompok ke-j

p = Nilai tengah umum

pi = Pengaruh perlakuan ke-i

kj =Pengaruh akibat kelompok ke-j

€ij =Pengaruh sisa pengamatan yang mendapat pgrka

ke-j

I =Perlakuan (A, B, C, D, E,F,G,H d§ l@ %@

J =Kelompok (1, 2, 3)

1. Peubah yang diamati @
Pengamatan yang diadap bakso afkir meliputi : kadar air,

kadar protein ,kadar lemg:&a?pH Pel@n penelitian dapat dilihat pada
Gambar 1. @ %



Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak

Fakultas Peternakan Universitas Andalas.



Hasil dan Pembahasan

A. Kadar Protein
Pengaruh perlakuan pada kadar protein dapat dilihat pada Tabel 1 .

Tabel 1 . Rataan kadar Protein bakso itik afkir pada masing-m@g perlakuan.

Perlakuan (penambahan tepung dalam Kadarpratein\dalam %)
pembuatan bakso)

FaN
A. Tepung maizena 10% %6.082‘ @
B. Tepung maizena 20 % 8.15"
C. Tepung maizena 30% @ 3054 O
D. Tepung tapioka 10% 21.
E. Tepung tapioka 20% 23.6%
F. Tepung tapioka 30% 5
G. Tepung sagu 10% @Od
H. Tepung sagu 20% b 04"
I. Tepung sagu 30% QANT23.87°

Keterangan : Superskrip yang berbeda padgA4 g sama mjuRkan pengaruh yang berbeda

sangat nyata (P<0.01)

tepung yang sgms Q
Se da perl A,B dan C terlihat kadar protein yang sangat tinggi.
1 an k

a@alam pembuatan bakso itik afkir ini menggunakan tepung

Yagal dari @ yaitu tepung maizena. Sedangkan pembuatan bakso dengan

penambahan t@ tapioka dan sagu tidak memperlihatkan kandungan yang tidak

terlampau tinggi, yang disebabkan karena tepung sagu dan tepung tapioka
mengandung kandungan protein yang rendah yaitu 1.1% untuk tepung tapioka dan
0.2% untuk tepung sagu. Sedangkan pada tepung maizena (tepung jagung)

mengandung kadar protein yang cukup tinggi yaitu 9.2%.




Meningkatnya kadar protein bakso itik afkir seiring dengan meningkatnya
penambahan tepung, yang antara lain mulai dari 10% sampai 30%. Sehingga bila
ditambahkan dalam produk makanan akan meningkatkan nilai protein makanan
tersebut. Pada pembuatan bakso itik afkir kadar protein yang tertinggi dalam

penelitian terdapat pada perlakuan A sampai perlakuan @\ (penambahan tepung

maizena) dalam adonan bakso. Semakin tingginya pemakéta pyng maizena dalam

akin @, dimana
meningkatnya pemakaian tepung maizena pada ‘ an C 'l: enghgsilkan kadar
protein yang paling tinggi (30.54%). Hal 1m@engan penda. at Winarno (1991)

bahwa pemakaian sejumlah kecil protein hewani dapat atkan mutu protein

pembuatan bakso mengakibatkan kadar protein A

nabati dalam jumlah yang besar.
Nilai biologik makanan r emngk @ dibuatcampuran yang tepat,

karena itu susu dengan se % dengan t@, kacang-kacangan dengan daging

merupakan kombinasi ang dg g@ eningkatkan mutu protein. Jika
dihubungkan dengan maka &

adar air@ itik afkir yang diikuti dengan meningkatnya
kadar prote itik a %} ini disebabkan juga tepung maizena bersifat
h1dr0ﬁ1em in@k ditambahkan dalam adonan bakso maka semakin
4

11 semyaYe epung diatas rataan protein bakso itik afkir sudah memenuhi

perlakuan C

tin la daga ikat a

kriteria syarat Tuty bakso yang dikeluarkan oleh badan standart nasional yaitu

minimal 9 %.



B. Kadar Lemak

Pengaruh perlakuan terhadap kadar Lemak dapat dilihat pada Tabel 2 :

Tabel 2 Rataan kadar Lemak bakso itik afkir pada masing-masing perlakuan

Perlakuan (penambahan tepung dalam Kadar lemak (dalam %)
pembuatan bakso) /\

A.Tepung maizena 10%
B.Tepung maizena 20 %

C.Tepung maizena 30% 5.0
D.Tepung tapioka 10% 1.96" @
E.Tepung tapioka 20% 2.70°

F.Tepung tapioka 30% @ 3.004 O
G.Tepung sagu 10% 1.1
H.Tepung sagu 20% 1.7

I. Tepung sagu 30%

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunju garuh yang berbeda

sangat  nyata (P<0.01).
Pada tabel diatas dilihat bahw adar »- so daging itik afkir
@dengan p naan tepung jagung sebanyak
30% dan kadar lemak tere 4’

sagu sebanyak 10%. Ha is kerag
memberikan penga Sangat be@yata (P<0.01) terhadap kadar lemak

bakso itik. Ini ; :
persentase yeda aka cigaruh terhadap kadar lemak bakso.

ji lanjut%T menunjukkan bahwa, kadar lemak tertinggi terdapat

tertinggi terdapat pada perlak@n

anCd

G,Hda L Ha njukkan bahwa pemakaian tepung jagung dengan kadar 30%

menghasilkan kadarlemak yang paling tinggi dibandingkan dengan pemakaian tepung

a sangat nyata (P<0.01> dengan perlakuan A, B, D, E, F,

tapioka dan tepung sagu. Tingginya kadar lemak bakso daging itik dengan
penggunaan tepung jagung ini disebabkan karena tepung jagung memiliki kadar

protein yang paling inggi dibandingkan dengan kadar protein tepung tapioka dan




tepung sagu. Menurut Suyanti (2008), kandungan lemak tepung jagung adalah 3.9
tepung tapioka 1.25 dan sagu 0.20.
Persentase pemberian jenis tepung pada perlakuan juga berpengaruh terhadap

kadar lemak bakso daging itik afkir ini, dimana semakin tinggi persentase pemberian
tepung maka kadar lemaknya juga semakin tinggi. Hal ini dapgdilihat antara
perlakuan A (tepung jagung 10%), B(tepung jagung 20%) %ung jagung 30%),
begitu juga dengan perlakuan D, E, F yang menggunak& g tapi G H, I

yang menggunakan tepung sagu. Ini sesuai den an at oe @992), bahwa

kadar lemak produk olahan akan meningkat §eking flgngan penambadhan karbohidrat,
protein, biji-bijian, tepung dan skim. @
C. Kadar Air Bakso Itik @ %@

Rataan kadar air baks%?itiklama pen dapat dilihat pada tabel 3
Tabel 3 Rataan kadar air b% ir hasil litian

VAR
Perlakuan (penambaha arg-dalam @ Kadar air(dalam %)
pembuatan m </>

A.Tepung maizena 1% _\_/ > 53.83%
B.Tepung maizena 2Q %% @ 51.73 b
, a4 @ 49.99"

' 52.53¢

; 51.71°

@ 49.01°

52.95¢

49.18

48.05'

Kéterdhgar/’ Buperskrj @ erbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda
sangat (P<0.01).

Pada tiatas dapat dilihat bahwa rataan kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan A (penambahan tepung maizena 10%). Dan dari hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa perlakuan menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0.01).
ini berarti bahwa penambahan tepung dalam pembuatan bakso itik afkir sangat

berpengaruh terhadap kadar air.




Semakin menurunnya kadar air bakso itik afkir seiring dengan peningkatan
pemakaian tepung pada pembuatan bakso. hal ini disebabkan karena tepung sebagai
bahan pembuatan bakso ini berfungsi sebagai pengikat air. Pada pemakaian tepung

maizena mempunyai protein yang tinggi dan mempunyai sifat yang hidrofilik. Sifat
hidrofilik inilah yang menybabkan molekul protein yang bgxikatan dengan protein
yang berikatan dengan air, maka akan semakin menurun kdéﬂk&%kso itik afkir.

O hng di @ leh Nasir

(1996), bahwa bahan pengikat adalah bahan bu

Hal ini juga sesuai dengan pendapat Forres

an ‘ agigs yang dapat
mengikat air dengan baik dan emulsifikagi\lemgk] dimana baké4n pengikat yang

mengandung protein yang tinggi antara lain tepung jagun§ ena) dapat mengikat

air dengan baik. Protein yang terdap@epung% juga bersifat hidrofilik
dan mempunyai celah-celah sger karboks@amino yang dapat mengion.

Rataan kadar air ba % ir ini sud%lemenuhi kriteria sarat mutu bakso
daging menurut SNI (<38 18-199 @g dikeluarkan oleh badan standar
nasional (1995) yait 70%. rti pemakaian tepung maizena, tapioka
adona@ menghasilkan produk dengan kualitas yang
memenuhi stpfidartyam
D. PH i@

@;&1 PH ba % afkir penelitian dapat dilihat pada Tabel 4.
TabeN .

ataan Q o itik afkir penelitian

dan sagu samp.

Perlakuan (pefl’(an tepung dalam PH
pembyatan bakso)
A.Tepung maizena 10% 6.31*
B.Tepung maizena 20 % 6.29
C.Tepung maizena 30% 6.20°
D.Tepung tapioka 10% 6.30*
E.Tepung tapioka 20% 6.24
F.Tepung tapioka 30% 6.23 %
G.Tepung sagu 10% 6.77 ¢
H.Tepung sagu 20% 6.38 ™
I. Tepung sagu 30% 6.13°




Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0.01).

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan Ph bakso daging itik
yang sangat nyata taraf (P<0.01), ini berrti bahwa pemakaian tepung jagung, tapioka
dan sagu sangat berpengaruh nyata terhadap bakso itik afkir. terutama pada perlakuan
yang berbeda persentase pemberian tepung, hal ini dapat terlihat antara perlakuan g

dengan rataan ph yang tertinggi yaitu sebesar 6.77.

Lebih rendahnya PH bakso itik afkir pada perlakiras o memakai tepung

2 yedlikit’ merngrkat air pada
bahan. Hal ini mengakibatkan banyaknya air Aepss 'ermuk@akso dan
menimbulkan keasaman yang tinggi sehingga p @ menuping itu juga
dapat mengurangi terjadinya penyusutan | sg¢lamp ) pemasakan,\“dimana pengaruh
penyusutan pemasakan berpengaruh terhadap~p” dibandi dengan pemakaian

tepung sagu dalam adonan bakso itik ng menga@ ph antara 6.77 sampai
6.13. %
Sesuai dengan pendapaara (1@ bahwa jenis tepung yang

mengandung protein yang tin ertl tepung yjaizena (jagung) dapat meningkatkan

daya ikat air yang disebab
ini terjadi karena pada masakarggg | pati akan saling berikatan dengan
protein melalui ikatgt\h! en. Depgan_Telemahnya ikatan hidrogen ini maka

molekul air dapat @p diantag

diri yang mudah menarik air. Hal

didinginkan te 1 penguat atan hidrogen antara molekul pati dan hidrogen

yang melibgtkan tpolekul (gir agai jembatan hidrogen. Hal ini memberikan

pengaruh gglqa 3P penyusutanm—pemasakan dan terjadinya penurunan pH pada bakso

itik A &
ik erb pH itik afkir pada perlakuan A,B,C,d dan E disebabkan
karenap€mberi pugg maizena dan tepung tapioka masih belum mencukupi dalam

kemampuannya g maksimal sebagai pengikat air dan dalam mengurangi

o

penyusutan pemasakan serta stabilitas emulsi sehingga ph yang dihasilkan relatif

sama.



Kesimpulan

1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemakaian tepung maizena
(jagung), tepung tapioka dan tepung sagu kedalam adonan bakgg itik afkir
berpengaruh nyata dalam peningkatan kadar protein, lema\é%enurunkan kadar
air dan ph. Dimana penambahan tepung maizena pada farafJ() rnem@an kadar

protein dan kadar lemak yang paling tinggi yaitu 3an 5,07@. O

2. Saran @

Pemakaian tepung maizena sampai taraf 30% dapat @kan dalam adonan
bakso itik afkir. @ %@
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