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Abstrak. Bakso merupakan makanan yang popular di Indonesia. Tujuan untuk mengetahui Kualitas 

Organoleptik dan Kualitas Fisik bakso dengan penambahan berbagai bahan pengenyal pada bakso.  

Perlakuan pada penelitian ini adalah Po: kontrol, P1: penambahan STPP sebesar 0,3%, P2: penambahan 
NaHCO3, 0,3%; P3 : penambahan agar-agar 10%  dan P4 penambahan guar gum 1,5%. Semua perlakuan 

diulang 5 kali.  Parameter penelitian yaitu Kualitas organoleptik meliputi bau, warna, rasa, tekstur dan 

penerimaan secara keseluruhan. Kualitas fisik meliputi pH, kadar air dan susut masak. Data yang diperoleh 
dianalsisi anova dilanjutkan dengan UJBD. Hasil penelitian menunjukkan pada kualitas sonsoris bau, tekstur 

dan penerimaan secara keseluruhan berbeda nyata. Kualitas fisik yaitu pH dan kadar air menunjukkan 

perbedaan yang nyata. Kesimpulan bahwa penambahan bahan pengenyal berpengaruh pada bau, tekstur, 
penerimaan secara keseluruhan, pH dan kadar air bakso.    

Kata kunci: Pengenyal, Agar-agar, NaHCO₃, Guar gum, STPP, Bakso Maksimum 5 kata kunci dipisahkan 

dengan tanda koma.  

PENDAHULUAN  

Bakso adalah salah satu makanan olahan dari daging, ditambahkan bumbu kemudian  dibentuk 

bulatan  dan direbus. Bakso dapat dibuat dari daging sapi (Mikhaelin and Haris, 2024), daging kambing 

(Damayanti, 2023), daging itik (Anggraini et. al., 2019), ikan (Abriana et. al., 2021), dan ayam (Kartikasari 

et. al., 2020).   Pengunakan daging ayam sebagai bahan baku bakso karena harga daging ayam murah dan 

mudah didapatkan.  Penjualan bakso ayam relatif lebih banyak dikonsumsi dari pada dari daging sapi karena 

harganya yang murah.   

Hal penting yang perlu diperhatikan dari pembuatan bakso adalah tingkat kekenyalan. Bahan yang 

dapat digunakan sebagai bahan pengenyal daging STPP, Soda kue, Agar-agar dan guar gum. Fosfat (Sodium 

Tripolyphosphate/STPP) sebagai bahan pengenyaal bakso (Martina et. al., 2015). Jumlah penggunaan STPP 

yang diizinkan adalah 0.3% dari berat daging (Sari dan Widjanarko, 2015). Soda kue ditambahkan pada 

bakso sebagai bahan pengenyal dengan konsentrasi 0,2% (Tiven et. al, 2007). Agar-agar ditambahkan dalam 

bakso untuk meningkatkan kualitas bakso, penggunaan agar-agar yang baik adalah 10% (Samudra et. al., 

2022). Umumya semakin tinggi konsentrasi agar-agar maka kekuatan gel semakin tinggi. Guar gum 

merupakan jenis polisakarida yang berasal dari biji tanaman kacang polong Cyamopsis tetragonolobus (Sari 

et al., 2024). Dalam pengolahan daging, Guar Gum dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas produk 

daging. Ini membantu mengikat partikel daging, memperbaiki tekstur, dan mengurangi kehilangan air 

selama memasak, menghasilkan hidangan daging yang lebih segar dan lezat. Gum guar terutama digunakan 

sebagai pengental dan penstabil.   
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas sensorik dan kualitas fisisk telur dengan 

berbagai bahan pengenyal. 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini dilaksanakan di Lab Terpadu Universitas Muhammadiyah Purworejo  bulan Juni 

2024. Bahan yang digunakan adalah daging ayam, tepung tapioka, STPP, NaHCO3, agar-agar, guar  gum, 

bawang putih,  lada, garam, dan air es. Alat yang digunakan yaitu : blender, pisau, panci, kompor, pH meter 

seperangkat alat uji kadar air, seperangkat alat uji rendemen dan  seperangkat alat uji organoleptik.  

 Pembuatan bakso dari daging sapi sesuai prosedur yang dilakukan oleh (Amalia et al, 2024).  

Komposisi bahan yang digunakan adalah daging ayam giling 100g; Tepung Tapioka 20g; Lada 0,5g;  

bawang putih 3 g; garam 5 g dan es batu 20 g. Proses pembuatan bakso yaitu daging ayam dicampur dengan 

air es dihaluskan kemudian dicampur dengan bumbu dan dicampur dengan tepung tapioka. Adonan 

kemudian  ditambahkan bahan pengenyal  sesuai perlakuan dan dicampur hingga rata.   Adonan dibentuk 

bulat dan direbus hingga matang.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan dan dan 

setiap perlakuan diulang 5 kali.  Perlakuan pada penelitian ini adalah :   

Kontrol = tanpa penambahan bahan pengenal;   

STPP = penambahan STPP sebanyak 0,3% dari daging;  

Soda kue = penambahan STPP sebanyak 0,3% dari daging;    

Agar-agar  = penambahan Agar-agar sebanyak 10% dari daging; dan  

Guar Gum = penambahan guar Gum sebanyak 1,5 % dari daging.  

Parameter penelitian  yaitu:  

- Uji kualitas organoleptik.  

Kualitas organoleptik bakso terdiri dari bau warna tekstur rasa dan penerimaan secara keseluruhan.  

Kualitas organoleptik dengan melihat mutu organoleptik mengunakan panelis semi terlatih sebanyak 20 

orang.  Panelis diberikan form penilaian  untuk menilai kesukaan  bakso dengan perlakuan macam bahan 

pengenyal. Tingkat kesukaan panelis menggunakan 5 skala yaitu 1=  tidak  suka,  2= agak   tidak  suka,  3=  

cukup  suka, 4=  agak suka, dan 5=  suka).  

- Kualitas fisik meliputi: kadar air, pH dan rendemen.  

- Kadar Rendemen dilakukan dengan rumus mengukur berat bakso / berat adonan dikalikan 100%  (Hafid  

et  al.,  2020).  
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- Kadar air diukur dengan menggunakan metode AOAC (2004).  

- Parameter pH diukur dengan menggunakan metode Pundiswara et. al., (2021) 

Analisis data yang digunakan adalah anova.  Apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji 

jarak berganda duncan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN] 

Kualiats organoleptik  

Bau 

Uji organoleptik bau disajikan pada Tabel 1. Penambahan bahan pengenyal menunjukkan pengarih 

nyata terhadap skor organoleptik bau bakso. Skor organoleptik terendah yaitu pada  kontrol yaitu 2,8 (kurang 

suka) yaitu pada kontrol dan yang tertinggi 3,6 (cukup suka) pada guar gum dan soda kue.  Perlakuan kontrol 

tidak berbeda dengan penambahan agar-agar dan STPP, dan berbeda dengan guar gum dan soda kue. STPP 

merupakan bahan makanan tambahan yang ditambahkan pada makanan yang berfungsi sebagai pengenyal 

makanan. STPP mempunyai karakteristik tidak berbau sehingga tidak memberikan perbedaan bau pada 

bakso. Agar-agar ditambahkan juga sebagai bahan pengenyal.  Agar-agar yang ditambahkan adalah plain 

sehingga tidak berasa dan berbau, sehingga juga tidak memberikan pebedaan pada bau bakso.  Nita et. al., 

(2023) melaporkan bahwa agar-agar yang ditambahkan pada bakso  tidak menunjukkan perbedaan warna.  

Guar gum ditambahkan pada bakso juga sebagai bahan pengenyal. Guar gum mempunyai karakteristik   

mempunyai bau yang khas, sehingga memberikan perbedaan pada kesukaan bau.  

Tabel 1. Kualitas Sensoris 

Variabel 
Perlakuan 

Kontrol Agar 10% Guar Gum 1,5% STPP 0,3% Soda kue 0,3% 

Bau 2,80±0,26a 3,25±0,23ab 3,60±0,21b 2,70±0,24a 3,60±0,22b 

Warna 2,70±0,22 3,05±0,15 3,30±0,21 2,70±0,27 3,15±0,21 

Tekstur 2,45±0,23a 3,25±0,28b 3,35±0,27b 2,85±0,24ab 3,45±0,25b 

Rasa 2,75±0,18 3,10±0,25 3,30±0,28 3,00±0,20 3,15±0,22 

Keseluruhan 2,95±0,21ab 3,50±0,22bc 3,65±0,25c 2,75±0,19a 3,60±0,25bc 

Keterangan:  a,b,c notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata. 

  ns  non significan 

Warna 

Uji organoleptik warna disajikan pada Tabel 1. Penambahan bahan pengenyal menunjukkan 

pengaruh nyata terhadap skor organoleptik warna bakso. Skor organoleptik terendah yaitu pada  kontrol 
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yaitu 2,7 (kurang suka) yaitu pada kontrol dan yang tertinggi 3,30 (cukup suka) pada Guar gum.  Perlakuan 

kontrol tidak berbeda dengan penembahan bahan pengenyal yaitu agar-agar, STPP, guar gum dan soda kue. 

Agar-agar, STPP, guar gum dan soda kue tidak berwarna, sehingga tidak berbeda pada organoleptik warna.   

Level agar-agar juga tidak  berpengaruh pada tektur bakso (Nita et. al., 2023). 

Tekstur 

 Uji tekstur bau disajikan pada Tabel 1. Penambahan bahan pengenyal menunjukkan pengaruh nyata 

terhadap skor organoleptik tekstur bakso. Skor organoleptik terendah yaitu pada  kontrol yaitu 2,45 (kurang 

suka) yaitu pada kontrol dan yang tertinggi 3,45 (cukup suka) pada guar gum dan soda kue.  Perlakuan 

kontrol tidak berbeda dengan penembahan agar-agar dan STPP, dan berbeda dengan guar gum dan soda 

kue. STPP merupakan bahan makanan tambahan yang ditambahkan pada makanan yang berfungsi sebagai 

pengenyal makanan. Konsentrasi STPP yang diberikan relatif kecil yaitu  0,3% dari daging sehingga tidak 

berbeda.  Soda kue mempunyai kemampuan mengembang, mengikat air dan membuat bakso menjadi 

kompak. Agar-agar yang dipanaskan akan menyerap air sehingga dapat mengempukkan produk sehingga 

tekstur lebih empuk (Yaska et al., 2017). Agar-agar menyebabkan bakso ikan tuna lebih elastis (Samudra 

et. al., 2022). Guar gum pada penelitian Purnomo (2015) meningkatkan ikatan antar granula pati.  Tekstur 

yang kenyal dan padat pada bakso karena penambahan guar gum (Fathurochman, et. al., 2023).  

Rasa 

Uji organoleptik rasa disajikan pada Tabel 1. Penambahan bahan pengenyal menunjukkan pengaruh 

nyata terhadap skor organoleptik rasa  bakso. Skor organoleptik rasa terendah yaitu pada  kontrol yaitu 2,75 

(kurang suka) yaitu pada kontrol dan yang tertinggi 3,30 (cukup suka) pada guar gum. Perlakuan kontrol 

tidak berbeda dengan penembahan Agar-agar, Gum, STPP dan Soda. Agar-agar, Gum, STPP dan Soda tidak 

berasa, sehingga tidak  berbeda pada organoleptik rasa bakso. Bakso dengan penambahan STPP tidak 

terdapat perbedaan rasa dengam kontrol  (Alfatina et al., 2023). Level agar-agar juga tidak  berpengaruh 

pada rasa bakso (Nita et. Al., 2023).  

Penerimaan secara keseluruhan 

 Penerimaan secara keseluruhan disajikan di Gambar 1. Berbagai bahan pengenyal menenujukkan 

perbedaan yang nyata pada penerimaan secara keseluruhan pada bakso.  Panelis menunjukkan tingkat 

penerimaan yang tinggi pada penambahan Guar gum kemudian penambahan soda kue, agar-agar dan STPP. 

Penerimaan terendah pada kontrol yaitu tanpa penambahan bahan pengenyal.  Ditinjau dari bau dan 

menunjukkan bahwa penambahan agar-agar 10%, Guar gum 1,5% dan soda kue 0,3% lebih disukai panelis 

dari pada kontrol dan penambahan STPP 0,3%. Sedangkan jika ditinjau dari tekstur juga menunjukkan 

bahwa  penambahan agar-agar 10%, Guar gum 1,5% dan soda kue 0,3% lebih disukai panelis dari pada 

kontrol dan penambahan STPP 0,3%.    



Prosiding Seminar Nasional Teknologi dan Agribisnis Peternakan XI:  

“Peternakan Bersinergi: Langkah Nyata Menghadapi Perubahan Iklim dan Integrasi Teknologi Digital untuk Kemandirian Pangan”  

Fakultas Peternakan Universitas Jenderal Soedirman, 17 – 18 Juli 2024 

237 
 

 

Gambar 1. Penerimaan secara keseluruhan  

 

Kualitas fisik 

 Kualitas fisik meliputi rendemen, pH dan kadar air. Kualitas fisik bakso dengan perlakuan 

penambahan bahan pengenayal disajikan di Tabel 2.  

Tabel 2. Kualitas fisik 

Variabel 
Perlakuan 

Kontrol Agar-agar Guar Gum STPP Soda kue 

Rendemen 109,02±5,74a 123,60±,96b 123,90±4,46b 109,62±2,41a 119,30±1,92ab 

Susust masak 6,78±0,76b 2,72±018a 3,88±0,26a 6,30±0,90b 3,16±0,16a 

pH 7,41±0,02a 7,38±0,04a 7,42±0,7aa 7,71±0,03c 7,59±,03b 

Kadar air 66.36±0,75a 69.52±0,98b 70.37±0,46b 70.24±0,38b 69.89±0,60b 

Keterangan:  a,b notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata. 

Rendeman  

Rendeman pada perlakuan berbagai bahan pengenyal pada bakso disajikan di Tabel 2.  Rendeman 

pada pada penelitian ini berkisar antara 109,02 sampai 123,90.  Rendemen terendah adalah kontrol dan dan 

tertinggi pada penambahan Agar-agar 123,60. Penambahan bahan pengenyal menunjukkan pengaruh yang 

nyata terhadap rendemen. Perlakuan kontrol menunjukkan perbedaan yang nayat pada penambahan agar-

agar dan guar gum. Agar-agar dibuat dari rumput laut, ketika agar-agar dipanaskan akan membentuk gel 

dan berikatan dengan protein pada bakso sehingga rendemen bakso lebih tinggi dari perlakuan kontrol.  

Penambahan rumput laut 2% meningkatkan rendemen pada bakso daging itik (Anggraini et. al., 2017).  

Rumput laut yang membentuk gel akan mengikat air sehinga  rendemennya meningkat (Kurniawan et al., 

(2012). Soda kue  ditambahkan pada bakso, menyebabkan bakso mengembang dan mengikat air  sehingga 

nilai rendemen tinggi. Guar gum mengikat air  dan meningkatkan rendemen pada emulsi daging baik kadar 
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lemak rendah maupun tinggi (Rather et al., 2016). Penambahan STPP pada bakso sampai level 0,5 %  tidak  

meningkatkan rendemen (Hatta and Murpiningrum, 2012). 

Susut masak 

 Susut masak pada perlakuan berbagai bahan pengenyal pada bakso disajikan di Tabel 2.  Susut 

masak pada penelitian ini berkisar antara 3,16±0,16 sampai 6,78±0,76. Susut masak terendah pada 

penambahan soda kue dan yang tertinggi pada kontrol. Penambahan bahan pengenyal berpengaruh nyata 

pada susut masak bakso. Penambahan bahan pengenyal menurunkan nilai susut masak. Bahan pengenyal 

mempunyai kemampuan lebih dalam mengikat air sehingga nilai susut masuknya rendah.  Susut masak 

berkorelasi dengan rendemen bakso. Semakin tinggi rendemen menghasilkan susut masak yang rendah.  

pH 

pH pada perlakuan berbagai bahan pengenyal pada bakso disajikan di Tabel 2.  pH pada penelitian 

ini berkisar antara   7.38 - 7.71. Nilai pH terendah pada perlakuan agar-agar dan pH tertinggi pada 

penambahan STPP.  Penambahan berbagai bahan pengenyal menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap 

pH.  pH pada kontrol, penambahan  agar-agar dan penambahan gum  berbeda dengan penambahan STPP 

dan soda kue. STPP adalah sodium yang bersifat basa (Tiven dan Simanjorang, 2020), denagn pH 9.2-10.0 

(Vidar, 2024), sehingga apabila ditambahkan pada adonan bakso akan meningkatkan pH bakso.  Nilai pH  

soda kue juga bersifat basa yaitu 8-9 (NCBI, 2024). Sebagaimana dengan STPP penambahan soda kue   

meningkatkan pH bakso.  Nilai pH soda kue lebih tinggi dari pH STPP sehingga pH bakso dengan 

penambahan soda kue dari pada penambahan STPP. pH kontrol tidak berpengaruh nyata dengan 

penambahan agar-agar dan penambahan guar gum, hal ini karena   agar-agar dan guar gum  bersifat netral. 

Hasan et al., (2023) menyatakan bahwa Guar Gum mempunyai pH yang netral. 

Kadar air 

Kadar air pada perlakuan berbagai bahan pengenyal berkisar antara 64,65-75,2%. Kadar air terkecil 

pada penambahan agar-agar yaitu 64,65% dan yang tertinggi pada kontrol yaitu 75,25. Penambahan STPP 

dapat meningkatkan kadar air bakso. STPP merupakan bahan tambahan makanan yang bersifat hidrofilik 

yaitu mempunyai ion yang suka pada air (Sari dan Widjanarko,  2015), sesehingga meningkatkan kadar air 

bakso. Penambahan agar-agar pada bakso akan meningkatkan kadar air.  Agar-agar bersifat mengikat air 

atau hidrofilik  (Samudra et. al., 2022). Guar gum mempunyai kemampuan mengikat air Rizkyyani et al., 

(2020, sehingga mempunyai kadar air yang lebih tinggi jika dibanding kontrol. Soda kue 0,2% tidak pada 

penambahan bakso kadar air (Tiven 2007). Namun hasil yang berbeda dilaporkan oleh Rohmawati (2019) 

bahwa penambahan soda kue sampai 3,75% pada daging itik. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Uji organoleptik bakso dengan penambahan berbagai bahan pengenyal menunjukkan perbedaan 

yang nyata  pada bau, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. Rendemen, pH dan kadar air 

menunjukkan perbedaan yang nyata pada baso dengan perlakuan penambahan berbagai bahan pengenyal. 

Pembuatan Bakso perlu ditambahkan agar-agar 10%, Guar gum 1,5% dan soda kue 0, 3% agar-agar 

menghasilkan bakso yang paling disukai.  

UCAPAN TERIMA KASIH 

Penulis mengucapkan terimakasih kepada Rektor dan Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada 
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