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ABSTRACT 
Bakso is one of the most popular meat product in Indonesia. This research studied the effect of addition of flavor to the qusllfy of meat 

bsll. The analysis included physicsl characteristics (specific gravity, hardness, shear, elasticity and color and organoleptic tests. The resu/s 
showed that: according to consumer preference, the most liked flavor that added in the meat ball were the flavor of beef Q 1.0%, beef Q 1.5%, 
Beef WIN 1.5"/6 and Beef Fat WIN 1.0%. The use offlavor did not CBUSe differences in physical characteristics Ike specific gravity, hardness, 
shear, elasticity and co/or for a-value. The use of flavor increased the price of bakso between Rp. 4.5,- to Rp. 18,-. ACCording to comparison 
test, meat bsll with Beef Q 1.5% has the best score compared with Bakso Lapangan Tembak (BLT) in aroma, and with Bakso Pedagang 
Keliling (BPK) has the best score in aroma, taste and texture. 
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PENDAHULUAN 
Widya Karya Nasional Pangan dan Gizi IV di Jakarta 

menargetkan konsumsi protein sebesar 50 9 per kapita per 
hari. Salah satu eara untuk meningkatkan konsumsi daging 
dibutuhkan diversivikasi produk olahan daging yang 
harganya murah dan te~angkau masyarakat. 

Salah satu bentuk olahan daging yang sudah sangat 
populer adalah bakso. Hal ini ditandai dengan makin 
maraknya warung maupun pedagang keHling yang 
menjajakan jenis makanan tersebut. 

Melihat potensinya yang cukup besar, maka mutu 
produk ini patut dtingkatkan. Salah satu eara meningkatkan 
mutu bakso adalah dengan penambahan flavor, 
dimana flavor ini akan meningkatkan rasa dan aroma 
bakso. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari 
pengaruh penambahan flavor pada formula bakso terhadap 
rasa dan aroma serta sitat mutu fisik dan mikrobiologinya. 

METODOLOGI 
Bahan dan A1at 

Daging sapi segar, lada, MSG, tepung aren dan 
tapioka dibeli di Pasar Gunung Batu, Bogor. Bahan 
tambahan makanan yang digunakan berupa garam seperti 
bemitrit fosfat benzoat dan sorbat diperoteh d T oko Setia 
Guna, Bogor. Flavor yang digunakan adalah Beef Q, Beef 
WIN dan Beef Fat WIN yang dperoleh dari beberapa 
pemasok di Jakarta. 

Peralatan yang digunakan untuk mernbuat bakso 
meliputi grinder, chopper, alat untuk analisa fisik adalah 
Instron UTM-114O dan chromameter. 

Metode Penelitian 
Penelitian dibagi dalam dua tahap. Pada tahap 

pertama dilakukan pembuatan bakso (Gambar 1) dengan 
menggunakan dua jenis tepung yaitu tepung aren dan 
tepung tapioka serta menggunakan tiga jenis flavor yaitu 
Beef Q, Beef WIN dan Beef Fat WIN pada konsentrasi 
0.5°A" 1.0% dan 1.5% dan tanpa flavor, sehingga 
semuanya ada sepuluh formulasi. Kesepuluh formulasi 
dianalisa sifat fisiknya yaitu meliputi berat jenis, kekerasan, 
elastisitas dan daya iris dengan Instron UTM 1140, uji 
organoleptik (hedonik) (Soekarto, 1985). 

Hasil yang diperoleh pada tahap pertama 
dilanjutkan ke tahap kedua. Pada tahap ini dlakukan uji 
organoleptik metoda perbandingan jamak dengan 
membandingkan bakso dengan sampel bakso pasar 
(Bakso Lapangan Tembak dan Bakso Pedagang Keliling) 
(Soekarto, 1985). 
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Gambar 1. Skema pembuatan bakso 
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