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ABSTRACT 

Meat Ball is a vel}' popular meat product in Indonesia, but there is stiR no qualify standard of meat baI based on consumer 
preferences. The aim of the research was to identify consumer preferences of meat ball. This research was csnied ont in three steps, which 
were consumer survey, sensOl}' evalultion and physical and chemical analysis of meat ball. The results of consumer survey showed fhtt the 
four factors thlt affect consumer preferences on meat ball (in priority order) were qufiify, seHing place, price and accessiblify. The five qualify 
characteristics of which affect consumer preferences (in priority order) were taste, atoma, texture, color and size. The most favoured meat baI 
had moderate brothiness, light salt (salt content of 2 %), strong meat flavor with (meat content of ± 45%) boiled meat atoma; moderrJe 
tencJemess (tenderness values of 0,90 kglmm - 0,91 kgmm) and slight chewiness (chewiness value of 0,91 kgmm); light grey color with L 
(lightness) value of 53, 77, (a value of 3,77 and b value of 10,36) round fonn; medium size (diameters of 3-5 cm), amount to three to five meat 
ball per serving with reasonable price of Rp 2.000,- to Rp 3.000,- per serving. 
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PENDAHIJLUAN 

Bakso merupakan produk pangan yang terbuat dari 
daging yang cihaluskan, dicampur tepung terigu, cibentuk 
bulat-bulat sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasak 
dalam air panas untuk mengkonsumsinya (Tarwoljo et al., 
1971). Produk ini sangat popular di Indonesia, karena harga 
dan macam bakso yang sangat bervariasi mampu memenuhi 
selera dan daya beli berbagai lapisan masyarakat. Dari 
beberapa jenis bakso yang beredar di pasaran, bakso sapi 
merupakan jenis paling popular, sebab bahan baku 
pembuatannya yaitu daging sapi, selain halal juga telah 
umum dikonsumsi oIeh masyarakat Indonesia. 

Selama ini mutu bakso hanya dinilai dari proporsi 
bahan baku pembuatannya, yaitu daging dan tepung, 
sedangkan standar mutunya yang ditetapkan oleh 
pemerintah, yaitu SNI 01-3818-1995, lebih memperhatikan 
sagi keamanan dan kurang mewakili selera konsumen. Selain 
itu standar mutu itu sulit untuk dimengerti oleh para produsen 
yang sebagian besar terdiri atas pedagang kecil dan industri 
rumah tangga. Oleh sebab itu ciperlukan standar mutu yang 
dapat mewakili selera konsumen dan sekaligus dapat 
dimengerti dan digunakan oIeh para produsen bakso. 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) memperoleh peta 
perilaku konsumen bakSo $api, 2) karakterisasi mutunya 
menurut selera konsumen, 3) menyetarakan mutu subyektif 

dan mutu obyektif mela/ui analisis sifat fisik dan kirnia dan 4) 
menyusun parameter penting standar mutunya. 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

terdiri dari bahan baku utama, bahan penunjang dan bahan 
anaIisa. Bahan baku utama acIaIah kuesioner survei 
konsumen. Bahan penunjangnya adaIah contoh bakso dari 
wilayah DKI Jakarta. Bahan yang cfigunakan untuk analisa 
proksimat dan kadar garam adaIah H2S04 pekat, HgO, 
K2S04, larutan NaOH-N82S203, larutan H2B03, HCI, larutan 
petrolium-benzen, larutan perak nitrat, larutan potassillTl 
kromat 5 % dan akuades. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini· adalah 
Instron UTM-1140, Color Difference Computer ND-504-DE, 
oven, timbangan analitik, sokhlet, alat Kjeldahl, alat-alat galas 
dan desikator. 

Metod. 
Penelitian ini dilakukan dalam tiga tahap yaitu survei 

konsumen, pengujian organoleptik dan analisa sifat fisik dan 
kimia bakso sapi. 
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