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\ilai Gizi dan Organoleptik Bakso Sapi dengan Lama Perendaman yang Berbeda

rlalam Larutan Kulit Buah Manggis (Garciania ntangoslana l'\

\.tirilion(l And Sensory yalue of Beef Me tbatls with Different Inurersion Time in

Mangosleen Peel Sol,ttiotl (Garciania mangostana L)

Deni Noviax, Sri Melia dan Lusi Handayani
Fakultas Petemakan Universitas Andalas

e-mail : deni novia@grrail cott

ABSTRAK

Kulit trattggis trengandung senyarva aktjfyang dapat digunakan dalam perlbttatan bakso'

-.,:litia[ ini bcirirjuan untuk mengetahui pengaruh larla perendaman bakso sapi dalanr lamtan

. - t brrah rt.ralggis (Galt'irzia n oltgo"t'".i' lj terhadap kadar pro^tein' kadat lcllrak' dan nilai

-:nole1.rtik. PJielitian ini menggrinakan daging. sapi 
.sebanyak 

3(r00 gran dan ekstrak kulil

.il ;l;i ggts I;"bunyok 4800 mi"Metoda yoig oig'rnutrn dalarn penelitian ini adalah metode

. -.=, i,r*-aang"n -e,',gg.,nuka' "ntu'lgun 
acak kelompok yang terdiri dari litra petlakuan

-1.-,.r","naorru,, vattLr i(0 kontrol), B (i5 menit)' C (30 menit)' D (45 menit)' E (60 nlenit)

.irrrt 
"l'.,,a, 

i-riasiipenelitian menrinjukan bahrva perendauan bakso sapi dalarr latttlarr

. . .i buah rnauggis Delnpengamhi kadai protein (P:0 05)' penurunan kadar lcnak dan

= .rnLnal] nilai or.ganolcptik rasa. aloma tetapi tidak betpenganrh terhadap nilai olglroleptik

-.iLu. Perlakuan ierbaili adalah perendauran'bakso sapi selama 45 menit dalaur larrtru kLrlil

- ,:: nranggis.

iirri kunci: bakso sapi. kadar lemak, kadar protein' kulit buah manggis' nilai organoleptik

ABSTRACT

.\lL!tlgt).\trt'}n l)c(l L'ot1l.t[]1s (t.li|e cttrttpottncls lhctl tan be:.rsed in nuking ntlhtlls Tltit

.' ,riltcjtl r,t tlt'terntint' the e//ctt o/ so'kin91 rhe t'eol merttltcrlls in nongosleen 1tt'Ll solutittn

' 
,: ,,rr.l ,,i,irgurtn",t peel soitrtion "i' "'"r'h :'s 4800 ntl The ntelhrtd ros tt'sctl in this 'slrrtlv

),,-ri,,rl,",.iu,i'r,ul t1t(/h(nl using ct group rcutdonti:eLl desigtt co.nsi.sting rl fitt' tretlntttttt rtf

. rs /r/?,1,.\. .4 l0 Lontrol). a ils ;iil', C (30 min) D (''t5 min)' E (60 ntitttttcs) tnLl liur
-..itirtns. Tht rlasull, shtnted l:l'ral ittlnlettiott beef nteolbclls in thc tll(tttgo\l(c:1 lttl st trrion

" 
tP <0.()5). lo Plot<.i11' ciecraosc rt/ fitt ('onlenl ttntl decreosc of sensott talttr: rtf llovtr'

-t l.trt tlitl ttol tl/ett thc ttrgctnoleplic volue of tex/ttre The hesl treclnkttl rttts srtd;ittg baaf

' ^,tlls litr 15 ninttle\ in o nanqlosleen peel solulirttt.

!, 1,'/)r-r1s. hec/ nrcothttlls' ftn conletll, tnttngosleen peel' protein conlenl' sen;rttt tultte

PENDAHULU,\N

Daging nlemiliki proteill yang tinggi' pada daging juga terdapar l<lndLtnultl rsant

-- -.r esensial yang lengkap dan seilnbang Daging dapat diolah rr.reniacli produl( lain

. ' : laitl Steak. korned. sosis, abon, bakso dan produk trrakanan lainnya. Bakso

.' : --r;rkan nlakanal yang sudah ul.ntlll'I dikellal dan memasyarahat Bakso rrerlriliki cita
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rasa yang lezat d,an tekstur yang kenyal ll]enjaclikan sehingga disukai oleh siapa saja.
Bakso yang menggunakan bahan pengawet buatan masih banyak beredar dan
dikonsu,rsi oleh rnasyarakat sehingga dapat diatasi dengan rlenggu,akan bahan
pengawet alarni. Salah satu bahan pengawet ara,i yaitu dari ekstrak k,lit buah ma.ggis
(Garcin ia ntangos tano L).

Buah manggis merupakan salah satu buah tropis yang digernari rnasyarakat
Indonesia. Buah rr.ranggis rnemiliki buah dengan rasa yang enak dan kr.rlitnyapun dapat
dirnanfaatkan sebagai bahan pengawet alami. Krilit buah rnanggis rnengand.ing senyr*a
yang me,riliki aktifitas farnakorogi dan antioksidan. Senyawa tersebut diantaranya
flavonoid, tanin dan xanton (Dungir et at.,2012). Uta,i (2016) menarnbahkan senyawa
bioaktif dari golongan flavonoid, alkaloid, terpenoid. polifenol, kuinon, dan tannin
merupakan senyawa yang terkandung dari el<strak kulit buah manggis.

Potensi antioxidan ekstrak kulit rranggis terhadap senyawa rafikal bebas untuk
semua kelon.rpok buahyang serupa dengan nilai lC50 antara 5.57_6.11 pptri (Kr.rrniawati.
et a1.,2010). Guntati (2016) kandungan polifenol dari el<strak kulir buah manggis yang
berasal dari Su,ratera paring tinggi dibanclingkan dari Jawa dan Kalirnantan. ova[e-
Magallanes et al. (2017) xanthones adalah senyawzr yang nrenjanjii<an untuk
antineoplastic, anti-inflamtnatory, antidiabetes dan anti lupaancl anti-tnernory yang baru-
akan berinteral<si dengan beberapa target biolo,eis yang terkait d"rgm p"ik.r.,brngr,.,
kanker, modulasi rasa sakit, resistensi jnsulin dan kerLrsakan neurologis.multiple.

Ekstrak kulit buah nranggis dapat digunakan dalam proses pengolahan dan
penanganan bakso juga dapat menambah daya av/et <ian nrempertahankan kandungan
nilai gizi. Hasil penelitian ocrarini (201i) bakso sapi yang direndarn dalarn laruran kulit
buah manggis selama 60 tnenit dapat berrahan scla:na 26 jan.r dalant suhu ruang.
Penelitian Pumanra (20r 3) pere,daman craging sa,i dalam iarutan ekstrak kulit manggis
yang terbaik selama 40,e,it. Seranjutnya pada pe,eliria, ini akan cririhar crektiirLs
perendanan bakso daging sapi dalam larulan kuljl buah nranggis terhadap nilai gizinya.
Penelitian ini bertujuan untuk rnengetahui penearLrh lama perendarra, brkro .'opi ,lrlor.,
larutan l<r.rlit buah manggis terhadap nilai gizi dan or-ganoleprih.

ME'I'ODE Pf NEI,ITIAN

Penelitian ini menggunakan daging sapi bagian bahu (c,4zil sebanyak 3600 gram
yang berasal Ru,ah Potong Hewan (fu,Il) Bandar Buat. repung tapioka sebanyak i0g0
gram, es serut dengan jurrlah 1080 gram. dan burnbu_bumbu seperli bawang putih 36gran, rrerica 36 gram, garam 108 gram clan larutan kulil buah manggis (Gorcinia
rnangostana L) sebanyak 4800 ml.

Metode penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelornpok dengan lir.na perlakLran
dan empat kelompok. perlal<uan dcngan ntenggunakan larutan kulit br.rah ntanggis
dengan waktu perendaman: perlakuan A (1anpa perendamanlkontr.ol). B lperendaman l5
menit), C (perendan.ran 30 n.renit). D (perendirman 45 menit) dan E (perendantan 60

118



:' ,:eding Seminor Nosional III Sapi dtrn Kerbau
.-: Oktober 2017, Ilotel Grand Inna Mtrura, podcutg

-::it). Hasil analisis keragarran jika berpengarult maka dilakukan uji larlut dengan
l' :,un s Multiple Rorye Test.

Variabel yang diamati adalah kadar protein menggunakan rnetotle Kjedhal,
"-::r protein rnetode Soxhletasi dan uji organokleptik (aroma, rasa dan tekstur)
-::.gqunakan uji mutu hedonik. Penilaian dilakukan oleh 25 orang pa,e s agak terlatih.
::-..:ian dirnulai dengan skor 1,2,3 dengan kriteria tidak snka. suka dan sangat suka

--:,i arorra, tidak enak, enak dan sangat enak untuk rasa dan ticlal< kenyal, kenyal,
-. j,ll kenyal untuk tekstur.

Pr'iredur Penelitian

Prosedur pen'lbuatan larutan kulit n.ranggis dapat dilihat pacla Gantbar I da:.r
rE :rsanaan penelitian dapat dilihat pada Gambar 2.

Kulit manggis dicuci bersih

-,: 1 . Diagram alir pembuatzrn larutan l<ulil bu:rh
( t990).

rnanggis (morlilikasi Djama)

Ditirisl<an lalu di potong kecii-kecil

Ditirnbang sebanyak 500 g

Tanrbahkan air hangat suhu 50-60'C sebanyak 1000
ml. pcrbandingan air dengan kulit nang-eis 2:l

Diblencler 2 ntenit

Larutan kulit manggis 1200 rnl

1r9
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Ganrbar- 2: I)roseclur penclitian

Digiling dengan 270 g es

Bumbu- bunlbu yang telah

halus; garanr 27 g, rnerica
9 g. bawang putih 9 g,

tepung tapioca 270 g

Atlonan bakso dibu latkan

clengan alat pencetak bakso

DircbLrs selanrir l5 nrenil

Direndanr dalanl iarutan kulit buah
man-ggrs -100 ml per perlakuan

B l5 nren it C 30 menit

Dianrati : kadar prolein, lemak. organoleptik

D 45 menit
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Rataan kadar protein dan lernak bakso sapr hasil penelilian.

Perlakuan Rataan Kadar Protein (o/o) Rataan Kadar Lemak (%)
A
B
C
D
E

9,51+0,14,b
9.68+0,65,b
8,81+0,64,
10,08+0,53b

2.67+0,14'
2,42+0,10b
2,18+0,07"
2,01+0,21"

8.8t+0.65" 2.03+0.I 6'
ieterangan : Rataan dengan superskrip huruf yang berbeda nyata (P<0-05)

Kadar Protein

Berdasarkan Tabel I terlihat bahwa rataan kacial protein bakso daging sapi

::ling tinggi pada perlakuan perendamau bakso dalam larutan l<ulit tranggis selarra 45

:renit (perlahuan D) yaitu 10,08+0,53o/o dar paling rcuclah terdapat pada perlakr,ran (C

::n E) yaitu 8,81+0,64%. Hasil analisis keragaman menu:riuldran bahwa perendaman

::1am larutan kulit buah nranggis memberikan pengaruh yang belbeda nyata lerhadap

.:ldar protein bakso daging sapi.

Hasrl ujj lanjut Duncan's rlenurjukan perlakuan A (0 menit

:erendaman/kontrol) berbeda nyata (P<0.05) dengan pcrlakuan D dan berbeda tidah
-..ata (P>0.05) dengan perlakuan B, C dan E. tlasil dari pcnclitian ini menutrjukkan

:.:hrva semakin lama perendaman bakso sapi clalanr larLttan kulit buah ma:rggis ztkan

::en.rpertahankan penururan )<adar protein kalena kandnngan scnyawa taninnya. Tannilr

::r'lungsi lnengikat air sehingga kandungan protein dapal diperlahanltan penurunannya.

\lennrut lbrahin (2005) tannin berfungsi mengil<at air clalan.t proses perendaman.

Perlahuan E (perendaman bakso selama 60 nrcnit). kadar protein rlenga)anri
:inumnar, karena terjadi osmosis yaitu masuknya air hedalarn bakso sehingga
':r:nyebabkan kadar ail r.neningkal. Menuru C)ktalini (201-1) pclendan.ran bakso daging
::pi dala:r lamtan kulit rnanggis selama 60 nienit merghasillian bakso clengan kadar air'

::ninggi yaitu 67.62%. Selain itu disebabkan oleh cl<slral< l(ulit nraDggis lersebul

.:engandung flavonoid dan tanin. Menurut Utami (1016) llavonoicl. merupakln
,.:lompol< senyar.va lenol yang mempunyai kcccnderlngan untul( rrengjkal plotein.

t:denrowski et ol. (2009). kulit manggis clengan l<adar ajr 43.2601' menganciLtng total
::enol 70.26 g/hg d.rr. Guntafii eI al. (2011) rnenarnbahl<an. senyawa flavonoicl total
:.<strak etanol 70%, kulit buah manggis yang bei-rsal dari Sunrater-a paling tinggi
::bandingkan Jarva dan Kalirlaltan adalah 0-141 + 0.010) nrgQE/g ehstrah. I\4oosophin.

.'ol. (2010) kadal tanin kulit nranggis yang diekstraksi ukuran 20,/30 mcsh dengan

:-lrrpllran air dan 957n ethanol (l:1 v/v) sr.rhu 80'( sclanu 2 janr dan rasio bahan dan

:elar-ut l:10 (rv/v) yaitu 21.48t% dar) totzll tan)rin.
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Kadar Lemak

Pada Tabel I terlihat rataan kadar lemak pada bakso sapi tertinggi tel'dapat pada
perlakuan A, yaitu 2.61t0.14yo dan rataan kadar lemak bakso sapi yang terendah
terdapat pada perlakuan E, yaitu 2.03+0,16%. Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan perendaman bakso daging sapi dalam larutan kulit manggis
berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar lerrak.

Uji laniut berganda Duncan's menunjukan bahwa kadar lernak pada bakso sapi
pada perlakuan E berbeda nyata dengan perlakuan A dan B, narnun berbeda tidak nyata
dengan perlakuan C dan D. Seeiring dengan serrakin lama perendanran bakso sapi

dalanr larutan kr.rlit buah manggis akan menurunkan kadar lemaknya. Kadar lemak
terendah pada perlakuan E (perenda:ran bakso daging sapi dalam larutan ekstrak kulit
manggis selama 60 menit) sebesar 2.03+0,16%. Rendahnya kadar lernak bakso sapi

hasil penelitian disebabkan kulit manggis bersifat sebagai absorben yarg dapal
menyerap lemak dalar.r bakso sapi. Menurut Ismadji (2005) memanfaatkan kulil
manggis sebagai altematif absorben hasil penelitian disebr.rt biosorben. Menurut Move
lndonesia (2007) absorben berlungsi nlenyerap lemak dan l<olester ol.

Perlakuan A yaitu bakso daging sapi tanpa perendatnan dengan larutan l<ulit
buah manggis memiiiki kadal lerral< tefiinggi 2,67+0,14%. lni disebabkan karena pacla

bakso dalam perendaDlan larutan kulit buah manggis tidak ada aktifitas absorben dati
kulit buah nranggis yang lralnpu rrenyel'ap lemak seperti yang tarnpak pada JrasiJ

penelitian.

Berdasarkan penelitiarl cliatas kadar protein dan lemal< bahso sapi yang
dihasilkan setelah direntlam dalam larutan kulit ntanggis sesuai dengan kriteria SNI
(Standar Nasional lndonesia) 1995. yaitu kadar protein nrinitnal 9olo dan kadar lerrak
nraksinum 3olo lenrtama pacla per iakuan A. B dan D. I lal ini berarli bal<sti sapi yang
dihasilkan telah scsuai unlLrk dikonsul.tsi tlasvarai<at.

Nilai Organoleptik

Tabel 2. Rataan Rasa. Tekstur dan Aronta Bakso Daging Sapi Hasil Penelilian.

Perlakuan I{fl1aan Rasa I{ataan Testur Rataan Aro:la

B
C
D
E

2.16+0.47r'
i.92-0.57"r'
2.00+0.41t
1.80+0.58''
1.76+0.52'

2,12+0,33
2.04+0,68
2.00+0,71
1.96+0.79

*6+oif
2,24+0,60''b'
2.l 2+0,60.b'
I .96+0,68"b

1.88+0,73 1,88+0,52'
Keterangan : Rataan dengan superskrip huruf yang berbeda ltyata (P<0.05)

Rasa

Raiaan nilai organoleptik rasa bakso dagrng sapi yang direndam dalan.t lilrutan
kulit n.ranggis pada penelitian rni dapat dilihat pada Tabel 2. Patla Tabel 2 terlihar rataan
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rasa bakso daging sapi berkisar antara 1.16+0,52 2,16+0,47 dengan ani disukai. Rasa

dengan rataan tertinggi terdapat pada perlakuan A yaitu bakso daging sapi tanpa
perlakuan perendaman dalam larutan l<ulit buah manggis, sedangl(an rataan terendah

Ierdapat pada perlakuan E. Hasil analisis keragaman menunjukJ<an bahwa perlakuan A
berbeda nyata dengan perlakuan D dan E. tetapi berbeda tidak nyata dengan perlakuan
B dan C. Hal ini rnenunjukan bahwa semakin lama perendaman akan rnenurunkan
penilaian rasa bakso daging sapi.

Tingginya penilaian panelis terhadap r-asa perlakuan A disebabkan oleh ticlak
:danya perendarnan dalam latr:tan kulit buah manggis. Menurut Soekafto (2008) rasa
Japat dinilai sebagai tanggapan terhadap rangsangan -vang belasal dari senyawa kinria
lalam suatu bahan pangan yang melrberikan kesan rnanis. pahit- asarn clan asin.
Penilaian rasa bakso daging sapi dipengaruhi oleh kadar protein dan lelrak. Menurut
\\'inamo (2004), penyebab terjadrnl,a peningkatan kegurihan dari suatu produk pangan
jitentukan oleh besamya protcin dan lemak dalant produk tersebut. Senrakin tinggi
ieder lenrak yang terkandung dalaln suatrr pt'oclul<. rraka tingkat l<esukaan pada produl(
:xan menirgkat. ltu karena lenrak tersebut mernbeiikan rasa gurih dan enak pada

:roduk.

Rendalinya penilaian panelis terhatlap rasa pada perlal<uzut E yakni pelendaman
:engan ekstrak kulit buah manggis selarla 60 rtrcnit karena pada )arluan J<ulit manggis

ren.rilil<i rasa yang sepat atau altcr laste. Ini sesuai dengan pendapat Gupita dan

lahayuni (2012) sari kulit buah manggis nremiliki rasa nranis. asam. dan zrfier taste
'.ritu sepat. Adanya rasa sepat pada larltan hulit buah manggis ini disebabkal adanya
::nnin (Gupita dan Rahayuni. 2012). Socl<arlo (200ti) juga bcrpcndapal babr,r,a rasa

:apat dinilai sebagai tanggapan tcrhadap rilnlrsarlgau yang bcrasal dari serryar.va kimia
l:llam suatu baha;r pangan vang ntenrberil<an i<csan nranis. pahjt. asam. clan asin. Al<can

.: al. (2016) penggunaan ehstrak antioksiclan alanti clalam cdibel tilm yang urelapisi
-:kso nreningkatkan daya lerimanya. Ilasrl penelitian Julgul e/ ol. (2011) penarrbahan

:"strak delina 0.5 sampai l% pada bakso nrenitrgkatk:rn shor organolcptilt bakso
::ging sapi selama enam bulan penl,irtrpanan bcku.

Tekstur

Penilain tekstur seperti pada TabeJ 2 terttnggi pada perenclarlzui A (2.12+0-33)

::rendaman terendah pada E (1.88+0.73). llasii analisis keragantan rrenunjukkan
::hrva perendan.ran bakso daging sapi clalam larutan l<ulj1 br-rah manggis berpengaruh
::Jak nyata terhadap nilai organoleptrk tekstur bal<so da_uing sapi.

Nilai tekstur bakso yang berpengaruh tidak nyara disebabkan oleh perenc{aman

::kso daging dalam larutan kulit buah ntanggis sampai dengan 60 rnetrit bclulu bisa
:3cara maksilnal menyerap air kedalant bahso- sehingga tekstul bakso vang di hasilkan
::lati1'sama untuk semua perlakuan dan clisukai olclr sentua panelis, Tekstur bal<so

ilging sapi yang dihasilkan sudah korrpal< sehingga sccara keseluruhan penerintaan
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panelis terhadap tekstur bakso tidak rnengalarni perbedaan yang nyata. Perendar.nan

bakso dala:r larutan kulit buah rnanggis selama 60 rnenit tidak menrpengarr.rlri

kekerasan produk. Hal ini sesuai dengan hasil analisis obyektif yaitu sernua perlakuan
melniliki nilai l<el<erasan dan elastisitas yang salna. Hal inilah yang menyebabkan tidak
adanya perbedaan yang nyata terhadap nilai rata-rata tekstur bakso. Sejalan clengan
penelitian Song al a1. (2017) penyirlpanan bakso ayam dalam suhu bekri -20"C selama 8

lninggu tidak mempengamhi kekenyalan bakso.

Aroma

Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa rataan aroma bakso daging sapi berkisat
antara I .8lJ+0.52-2.36+0.70 dengan ani disukai. Arorna dengan rataan reflinggi lerdapal
pada perlal<uan A (2.36+0,70) yaitu bakso daging sapi tanpa perlakuan perendantan

dalanr larutirr l<ulit buah manggis, sedangkan arorna dengan rataan tereudith terdetpat

pada perlal(ua E (1.88+0,52). Hasil uji Ianjut Duncan's perlakuan E berbecla tidal<

nyala dengan pcllakuan B. C dan D, namun berbeda nyata dengan perlakuan A. tlal ini
menurjukar sejiing dengan serrakjn latna perendaman dalaln larutau hulit buah

r.nanggis akan menurunl<an penilaian arotra bakso daging sapi.

Tingginya penilaian panelis terhadap perlakuan A, harerra konrrol. tidal(
dircndarn dalanr iarutan kulit buah rlanggis, sehingga rnasih bau khas dagtng bakso. Ilal
ini sesuai dengan pendapat Soekarto (2008) alat indra yang benrpa pentbar:an juga

disebut pencicipan jar-al< jauh karena nranusja dapat mengenal enaknya makanan vang
belum terlihat hanya dengan rnencium baunya darijarakjauh.

Rendzrhnya penilaian paneljs tel'hadap perlakuan E. karena pada perlal<uan irri

bakso lebih lama clirendanr dalant ianrtatr l<ulit buah ltlanggis (selatra 60 menit).
Serral<jn lanra bakso dircnclant dalam larutan kulil buah rranggis, traka bakso akan

mcnycrall lebih banyak air ekstrak hulit buah manggis, sehingga aronra bakso lebih
dorninan aron.ra larutan kulit buah ntanggis dibandingkan dengan bakso tanpa
perendarlan vit:rg masih nrentpunyai atoma khas bakso daging sapi. Pcnelitian Rahmat

et al. (2011) scrnahin nreringkat penamt:rahan kitosan dalam bakso akan meliugJ<atkan
nilai organoleptik bakso yang dihasilkan. Penelitian Turgut e/ al. (2011) pcnantLralran

ekstrak delinra ke bakso efektif menccgah bau tengi)< bal<so selarra cnant bulan
penyimpanan bcku.

KESIMPUI,AN

Bardasalkan hasil dali penelitian inr dapat disimpulkan bahwa lama perenclarnan

bakso daging sapi dalam larutan kulit buah manggis (Gtrrcinia ruungoslono L)
berpengaruh terhadap kadar protein. lentak clan nilai organoleptik. Per-endarran bzrl<so

sapi dalarr lamtan kulit buah manggis (Gurcirtitr ttlulgostotto Z/ yang terbaik adalah
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selanra 45 menit dengan kadar protein 10,08+0,53%, kadar lemak 2.07+0,21,%, nilaj
organoleptik disukai yairu rasa 1.80+0,58, tekstur 1.96+0,79 dan aroma 1.96+0.6g.
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