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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari penambahan labu kuning sebagai bahan 

pengisi bakso terhadap organoleptik bakso dari daging kerbau dan bakso dari daging sapi.  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

4 perlakuan dan 3 ulangan. Pada uji organoleptik, 35 orang panelis dijadikan sebagai ulangan. 

Perlakuan dalam penelitian ini adalah P1 : bakso biasa dari daging kerbau tanpa penambahan 

labu kuning, P2 : bakso daging kerbau dengan penambahan labu kuning 50%, P3 : bakso biasa 

dari daging sapi tanpa penambahan labu kuning dan P4 : bakso daging sapi dengan penambahan 

labu kuning 50%. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa, nilai tertinggi pada warna (3.69%) dan 

aroma (3.67%) ada pada P2, sedangkan nilai tertinggi pada tekstur (3.17%) dan rasa (3.09%) ada 

pada P1. Kesimpulan yang didapat adalah labu kuning memberikan pengaruh terhadap uji 

organoleptik (tekstur, aroma, rasa dan warna) bakso. Dengan demikian penambahan labu kuning 

bisa menambah keanekaragaman produk olahan bakso, dengan kualitas gizi yang baik. 

Kata kunci: labu kuning, daging dan bakso 

 

Pendahuluan 

Bakso adalah salah satu produk olahan yang 

terbuat dari daging dan bahan campuran 

lainnya, yang dikonsumsi oleh banyak 

masyarakat di Indonesia. Daging adalah 

sumber protein hewani bagi manusia, yang 

terdiri dari daging merah dan daging putih. 

Daging merah terdiri dari daging kerbau dan 

daging sapi, sedangkan daging putih adalah 

daging ayam (SNI 03-3932-2008). Daging 

dalam pembuatan bakso pada umumnya, 

dari daging ayam atau daging sapi. Selain 

kedua jenis daging tersebut, jenis daging 
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kerbau juga bisa digunakan sebagai bahan 

utama dalam pembuatan bakso. 

Pengolahan daging bisa dilakukan dengan 

banyak teknik pengolahan, diantaranya 

adalah dengan pengolahan daging sebagai 

bakso. Bakso terbuat dari olahan daging 

yang dicampur dengan bahan-bahan lainnya 

dan dilumatkan, yang kemudian dibentuk 

bulatan-bulatan dan direbus. Selain 

meningkatkan cita rasa, pengolahan daging 

menjadi bahan makanan dengan proses 

pengolahan, bisa memperpanjang umur 

simpan daging. Selain itu hal ini juga bisa 

menganekaragamkan produk olahan pangan 

asal daging. Menurut Dewan Standarisasi 

Nasional Indonesia (SNI) 3818:2014, bakso 

adalah produk olahan makanan yang 

berbentuk bulatan yang didapat dari 

campuran daging dengan bahan lainnya 

dengan jumlah daging yang digunakan tidak 

kurang dari 45%.  

Selain daging, bahan lain yang diperlukan 

dalam pembuatan bakso adalah bahan 

pengisi. Bahan pengisi berfungsi dalam 

meningkatkan cita rasa produk, 

meningkatkan daya ikat air, menambah berat 

produk serta memperbaiki sifat irisan dan 

mengurangi biaya produksi. Selain memiliki 

fungsi yang baik, bahan pengisi biasanya 

mempunyai kandungan karbohidrat yang 

lebih tinggi, selain bahan pengisi bakso juga 

memiliki bahan pengikat yang mempunyai 

kandungan protein tinggi. Bahan pengikat 

memiliki kemampuan untuk mengikat air 

dan mengemulsikan lemak. Bahan pengisi 

dan bahan pengikat merupakan bahan bukan 

daging yang ditambahkan dalam pembuatan 

bakso, yang biasanya digunakan adalah 

tepung tapioka dan tepung sagu. 

Labu kuning mengandung nutrisi seperti 

karbohidrat yang bisa menjadi sumber serat 

dan provitamin A nabati berupa beta 

karoten. Labu kuning sangat baik digunakan 

untuk dikembangkan karena ketersediaannya 

selalu ada. Provinsi Jambi memiliki sumber 

lahan dan penjual labu kuning yang 

melimpah, dimana banyak terdapat di 

daerah-daerah pinggiran Jambi maupun di 

Kota Jambi yang terdapat penjual labu 

kuning. Dengan latar belakang tersebut, 

penelitian tentang bakso dengan campuran 

bahan dari labu kuning sebagai bahan 

tambahan dilakukan sebagai alternatif 

keanekaragaman olahan bakso yang kaya 

akan nilai gizi dengan pemanfaatan sumber 

daya alam sekitar yang melimpah. 

Materi dan Metode 

Materi 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu, daging kerbau dan daging sapi (has 

dalam tanpa urat), labu kuning, telur, air es, 

garam, lada, bawang putih dan tepung. 

Sedangkan alat yang digunakan adalah 

mesin penggiling daging (Food Processor), 
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panci, timbangan elektrik, wadah plastik, 

pisau, sendok dan talenan. Sedangkan untuk 

analisis sifat fisik, sifat kimia dan 

organoleptik dilakukan di Laboratorium 

Fakultas Peternakan Universitas Jambi. 

Metode 

Metode dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

4 perlakuan dan 3 ulangan dalam menguji 

Sifat Fisik yang terdiri dari rendemen dan 

susut masak. Sifat Kimiawi terdiri dari pH, 

kadar air, kadar protein dan kadar lemak. 

Pada uji sifat organoleptik, digunakan 35 

orang panelis sebagai ulangan dalam melihat 

perbedaan warna, aroma, tekstur dan rasa 

bakso. Panelis dipilih dari Mahasiswa 

Fakultas Peternakan Universitas Jambi. Uji 

kesukaan dan intensitas atribut yang 

meliputi warna, bau, keempukan/kekenyalan 

dan rasa yang dinilai dari respon dan 

penilaian panelis yang akan dipilih sebagai 

peubah yang akan diamati. Sebelum 

penelitian dimulai, penelis terlebih dahulu 

diberikan arahan tatacara memberikan 

penilaian dan bahan apa saja yang 

digunakan tanpa memberitahu bakso mana 

yang mengandung bahan apa. Penilaian 

dituliskan panelis didalam kertas penilaian 

skala hedonik yang telah disiapkan peneliti. 

Tabel. 1. Formulasi Pembuatan Bakso 

Bahan 

Perlakuan Penambahan Labu Kuning 

Daging 

kerbau 

(P1) 

Daging kerbau dan 

labu kuning (50%) 

(P2) 

Daging sapi 

(P3) 

Daging sapi dan 

labu kuning (50%) 

(P4) 

Daging (g) 500 500 500 500 

Labu kuning (g) 0 250 0 250 

Tepung tapioka (g) 500 500 500 500 

Putih telur (g) 27 27 27 27 

Garam (g) 63 63 63 63 

Lada (g) 14 14 14 14 

Bawang putih (g) 22 22 22 22 

Penyedap rasa (g) 30 30 30 30 

Air es (g) 250 250 250 250 

Total 1406 1656 1406 1656 

 

Cara Membuat Bakso adalah Masukkan 

daging, bawang putih, lada, putih telur dan 

garam yang dimasukkan ke dalam food 

prosesor yang di giling hingga sedikit 

lembut, kemudian masukkan penyedap rasa 

dan labu kuning yang telah di haluskan 

terlebih dahulu, giling hingga lembut. 

Setelah adonan lembut tambahkan tepung 

tapioka, giling rata sampai lembut dan kalis. 

Kemudian ambil sedikit adonan dengan 
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menggunakan tangan dan bentuk bulat dari 

sela jari telunjuk dan jempol lalu masukkan 

ke dalam air hangat menggunakan sendok. 

Rebus bakso sampai matang lalu tiriskan. 

Adapun parameter yang diukur pada 

penelitian ini adalah: 

Analisis Sifat Fisik (Ockerman, 1983) 

a. Rendemen (Ockerman, 1983) 

b. Susut Masak (Cooking Loss), (Ockerman, 

1983) 

Analisis Sifat Kimiawi (Sudarmadji, 1984) 

a. Analisis Kadar Air (AOAC, 1970) 

b. Analisis Kadar Lemak (AOAC, 1970) 

c. Analisis Kadar Protein (AOAC, 1970) 

 

Hasil dan Pembahasan 

Pengaruh pemberian labu kuning mentah 

kedalam bakso dari daging sapi dan bakso 

dari daging kerbau terhadap organoleptik 

pada bakso. 

 

Sifat Organoleptik 

Tabel 8. Organoleptik Bakso Kerbau dan Bakso Sapi 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa 

P1 (K + 0%) 3.17b 3.03a 3.23a 3.09a 

P2 (K + 50%) 3.69b 3.67b 2.66b 2.68b 

P3 (S + 0%) 2.54a 2.54a 2.94b 3.03a 

P4 (S + 50%) 3.17b 3.20b 2.46b 2.34b 

Keterangan : Superskript yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata. 

Warna 

Warna merupakan alat sensor pertama yang 

digunakan manusia dalam menilai sesuatu 

bahan pangan atau yang lainnya. Dari hasil 

analisis data diperolah rataan nilai tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna bakso 

adalah 2.54 – 3.69 (Biasa sampai menyukai), 

dimana nilai P1 sebesar 3.17, P2 Sebesar 

3.69, P3 sbesar 2.54 dan P4 sebesar 3.17, 

nilai ini bisa terlihat pada Tabel 8. 

Pada Tabel 8 menunjukkan bahwa 

penambahan labu kuning mempengaruhi 

perubahan warna pada bakso, yang artinya 

ada pengaruh nyata antara penambahan labu 

kuning terhadap warna bakso, dimana nilai 

rataan tingkat kesuakaan panelis pada warna 

bakso terdapat pada P2 (bakso kerbau + 

50% labu kuning) sebesar 3.69% dan nilai 

kesukaan teredah terdapat pada bakso sapo 

tanpa penambahan labu kuning P3. 

Perlakuan pada masing-masing daging yang 

dicampur dengan labu memberikan 

pengaruh pada warna bakso, semakin 

banyak labu yang ditambahkan dalam 

adonan bakso, maka semakin nampak 

perubahan warna pada bakso. Warna 
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merupakan komponen utama untuk 

menentukan kualitas dan penerimaan panelis 

terhadap suatu bahan pangan (Hermanianto, 

2001)  

Aroma 

Aroma merupakan indra perasa yang 

digunakan manusia dalam menilai kualitas 

dan derajad penerimaan suatu bahan pangan. 

Hasil analisis ragam pada Tabel 8 yang 

diperolah terhadap rataan nilai kesukaan 

panelis terhadap aroma bakso berkisar dari 

2.54 – 3.67 (normal sampai menyukai), 

dimana nilai P1 sebesar 3.03, P2 Sebesar 

3.67, P3 sbesar 2.54 dan P4 sebesar 3.20, 

nilai rata-rata ini bisa terlihat pada Tabel 8.  

Dari hasil analisis tingkat kesukaan penelis 

pada aroma dapat dilihat ada pengaruh 

antara penambahan labu kuning pada aroma 

bakso. Hal ini membuktikan ada pengaruh 

dari labu kuning, terhadap aroma bakso. 

Penambahan labu kuning menyebabkan 

aroma khas daging pada bakso berkurang. 

Berkurangnya aroma menyebabkan panelis 

semakin menyukai bakso. Dalam penelitian 

ini, semakin banyak pemberian labu kuning 

kedalam adonan bakso tidak memberikan 

perubahan aroma yang signifikan (berbeda). 

Perubahan aroma pada bakso di akibatkan 

oleh penambahan labu kuning, sejalan 

menurut pendapat (Hermanianto, 2001) 

menyebutkan bahwa aroma pada bakso 

dihasilkan dari bumbu-bumbu yang 

dicampurkan kedalam bakso labu kuning.  

Tekstur 

Berdasarkan analisis ragam yang diperoleh 

pada Tabel 8, rataan nilai kesukaan panelis 

terhadap tekstur kekenyalan bakso antara 

2.46 – 3.23 (normal sampai menyukai), 

dimana nilai P1 senilai 3.23, P2 senilai 2.66, 

P3 senilai 2.94 dan P4 senilai 2.46, nilai 

rata-rata ini bisa dilihat pada Tabel 8. Dari 

data dapat dilihat bahwa ada pengaruh 

antara penambahan labu terhadap 

kekenyalan bakso. Hasil penelitian ini 

sejalan dengan hasil penelitian (Lestarini 

dkk, 2015) yang mengatakan bahwa 

campuran antara daging dengan buah sayur 

yang kaya akan energi dan karbohidrat dapat 

mengakibatkan protein pada daging 

terhidrolisis yang membentuk emulsi cairan 

daging pada bakso, yang mana perubahan 

terjadi pada bakso dari daging kerbau, 

dimana tingginya serat pada daging kerbau 

menyebabkan tingginya emulsi yang terjadi 

pada bakso. Perubahan emulsi cairan daging 

membuat terbentuknya mikrostruktur 

daging, yang membuat tekstur bakso 

menjadi empuk.  

Rasa 

Rasa merupakan indra pengecap manusia 

yang digunakan dalam menilai enak atau 

tidaknya suatu bahan pangan. Dari hasil 

analisis diperolah, rataan nilai kesukaan 
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panelis terhadap rasa bakso antara 2.68 – 

3.09 (normal sampai menyukai), hal ini bisa 

dilihat dari Tabel 8. 

Dari analisis ragam pada Tabel 8 dapat 

ditarik kesimpulan bahwa, penambahan labu 

kuning dengan level yang berbeda membuat 

rasa bakso menjadi berbeda pula. Hal ini 

dilihat dari nilai P1 3.09%, P2 2.68%, P3 

3.03% dan P4 2.34%. Ada pengaruh nyata 

antara penambahan labu terhadap rasa 

bakso. Pada bakso dengan daging sapi, 

penambahan labu kuning 50% memiliki 

tingkat kesukaan yang paling rendah 

diantara semua perlakuan dengan nilai 

2.34%. Sementara pada taraf 0% labu 

kuning dengan daging kerbau mendapat nilai 

tinggi dari panelis yaitu 3.09 (menyukai). 

Tingginya kandungan serat daging kerbau 

tanpa penambahan labu kuning membuat 

tingkat kesukaan panelis terhadap bakso 

daging kerbau tanpa labu kuning menjadi 

tinggi. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

pernyataan Soeparno (2005), semakin baik 

kandungan serat dalam bakso, maka tinggkat 

kesukaan konsumen akan semakin tinggi. 

Kesimpulan 

Penambahan labu kuning kedalam adonan 

bakso memberikan pengaruh terhadap uji 

organoleptik (tekstur, aroma, rasa dan 

warna) bakso. Hal ini membuktikan bahwa 

panelis masih menyukai rasa dan tekstur 

bakso tanpa penambahan labu kuning. Perlu 

dilakukan penelitian lanjutan untuk 

mengetahui persentase optimum pemberian 

Labu Kuning yang enak dan sehat. 
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