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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis produk hasil reformulasi dengan 

uji hedonik agar dapat melihat hasil kesukaan dari konsumen. Kegunaan 

penelitian ini untuk memperoleh formula yang tepat terhadap rasa bakso 

menurut panelis, serta produk bakso CV. PROGRESIF dapat bersaing 

dangan kompetitornya. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

daging bagian paha, tepung tapioca, bawang putih, garam, karagenan. 

Penelitian ini menggunakan metode percobaan dengan menggunakan 

analisi hedonik yang terdiri dari 9 variasi dan 13 responden. Pada setiap 

variasi ditetapkan dengan berat daging 600 gram, tepung tapioca 400 

gram dan garam 3% dan untuk variasi (1) bawang putih 2% + karagenan 

0,2% variasi (2) yaitu bawang putih 2% gram + karagenan 0,3%, variasi 

(3) yaitu bawang putih 2%+ karagenan 0,4%, variasi (4) yaitu bawang 

putih 4% + karagenan 0,2%, variasi (5) bawang putih 4%+ karagenan 

0,3%, variasi (6) bawang putih 4%+ karagenan 0,4% , variasi (7) bawang 

putih 6%+ karagenan 0,2%, variasi (8) bawang putih 6% + karagenan 

0,3%, variasi (9) bawang putih 6% + karagenan 0,4%. Parameter yang 

diamati adalah rasa bakso yang di buktikan dengan tingkat kesukaan 

panelis. Hasil analisis nilai modus diketahui bahwa tingkat pemberian 

kadar bawang putih dan karagenan tingkat kesukaan panelis 

menunjukkan bahwasanya variasi 6 paling disukai panelis dan merupakan 

tingkat rasa yang tepat menurut panelis. Hasil tersebut ditunjukkan dari 

nilai modus sebagai berikut Variasi(1)=56, Variasi(2)=50, Variasi(3)=50, 

Variasi(4)=70, Variasi(5)=80, Variasi(6)=90, Variasi(7)=48, Variasi (8)=56, 

Variasi(9)=48. Kesimpulan Berdasarkan hasil penelitian bahwasannya 

kesukaan panelis yaitu terdapat pada bakso variasi 6 dengan konsentrasi 

daging sapi 600 gram + tepung tapioka 400 gram dan bawang putih 4% + 

karagenan 0,4% dari berat daging dan pati, mendapatkan nilai terbaik 

dalam segi rasa pada bakso tersebut. 

Kata Kunci: bakso, daging, bawang putih, karagenan, hedonik.  

ABSTRACT 

 The aim is to analyze the reformulated products with the hedonic test in 

order to see the favorite results of consumers. The purpose of this 

research is to obtain the right formula for the taste of meatballs according 

to the panelists, as well as the meatball products of CV. PROGRESSIVE 

can compete with its competitors. The materials used in this study were 

meat on the thigh, tapioca flour, garlic, salt, carrageenan. This study used 

an experimental method using hedonic analysis consisting of 9 variations 

and 13 respondents. Each variation is determined with a meat weight of 



600 grams, 400 grams of tapioca flour and 3% salt and for the variation (1) 

2% garlic + 0.2% carrageenan variation (2), 2% garlic + 0.3% carrageenan 

, variation (3) namely 2% garlic + 0.4% carrageenan, variation (4) namely 

4% garlic + 0.2% carrageenan, variation (5) 4% garlic + 0.3% 

carrageenan, variation ( 6) garlic 4% + carrageenan 0.4%, variation (7) 

garlic 6% + carrageenan 0.2%, variation (8) garlic 6% + carrageenan 

0.3%, variation (9) garlic 6 % + carrageenan 0.4%. The parameter 

observed was the taste of the meatball which was proven by the level of 

preference for the panelists. The results of the analysis of the mode value 

show that the level of garlic and carrageenan content of the panelists' 

favorite level shows that variation 6 is the most preferred by the panelists 

and is the right level of taste according to the panelists. These results are 

shown from the mode values as follows: Variation (1) = 56, Variation (2) = 

50, Variation (3) = 50, Variation (4) = 70, Variation (5) = 80, Variation (6) = 

90, Variation (7) = 48, Variation (8) = 56, Variation (9) = 48. Conclusion 

Based on the results of the research, the panelists' preference was found 

in meatball variation 6 with a concentration of 600 grams of beef + 400 

grams of tapioca flour and 4% garlic + 0.4% carrageenan by weight of 

meat and starch, getting the best value in terms of taste in these 

meatballs.  

Keywords: meatball,meat, garlic, carrageenan, hedonic 



BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging sapi merupakan sumber bahan pangan yang mengandung 

protein hewani yang sangat penting untuk mencukupi kebutuhan gizi 

masyarakat, bakso adalah salah satu produk olahan pangan yang berasal 

dari daging, bakso daging merupakan makanan yang sangat popular dan 

digemari oleh masyarakat karena rasa yang enak, bergizi serta harga 

terjangkau. Daging yang digunakan untuk membuat bakso antara lain 

daging sapi, daging ayam, serta ikan laut, tapi bakso yang populer dikenal 

oleh masyarakat luas yaitu bakso daging. Bakso yang banyak diminati 

masyarakat yaitu bakso yang memiliki citarasa daging sapi yang khas, 

aromanya yang sedap dan juga memiliki kekenyalan yang pas sehingga 

membuat masyarakat menyukai bakso tersebut. 

 Pada saat ini mutu bakso hanya dinilai dari bahan baku yang 

secara umum yaitu daging dan tepung, perusahaan harus mengetahui 

kualitas dan mutu yangdibutuhkan oleh konsumen, maka dari itu kegiatan 

perbaikan mutu adalah hal yang perlu diperhatikan. Menurut Herianto dan 

Suharjito (2004) kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas daging, 

jenis tepung yang digunakan, perbandingan banyaknya daging dan 

tepung yang digunakan untuk membuat adonan, dan pemakaian jenis 

bahan tambahan yang digunakan, misalnya garam dan bumbu-bumbu 

juga berpengaruh terhadap kualitas bakso segar. Bakso yang berkualitas 

baik dapat dilihat dari tekstur, warna dan rasa. Teksturnya yang halus, 



kompak, kenyal dan empuk. Halus yaitu permukaan irisannya rata, 

seragam dan serat dagingnya tidak tampak. 

 Sifat mutu pada bakso terhadap konsumen terdiri dari rasa, aroma, 

tekstur, warna dan ukuran (Hermanianto dan Andayani 2002). Rasa 

sebagai urutan yang paling utama dari sifat mutu bakso yang menentukan 

penerimaan konsumen. Rasa dibentuk dari berbagai macam rangsangan 

tapi pada umumnya rasa bakso yaitu, tingkat keasinan dan citarasa 

daging, aroma merupakan urutan kedua sifat mutu bakso yang 

menentukan kesedapan suatu makanan, bawang putih adalah bahan 

alami yang bisa ditambahkan untuk memperoleh aroma yang khas guna 

meningkatkan selera. Kekenyalan merupakan urutan ketiga mutu bakso 

yang menentukan kelezatan ketika dinikmati oleh konsumen, karagenan 

yang bisa ditambahkan untuk memperoleh kekenyalan dan juga rendah 

lemak.  

CV. PROGRESIF selaku industri yang bergerak dibidang 

pengolahan daging dengan memproduksi bakso dengan target pasar 

menengah ke bawah, sehingga jenis bakso yang diproduksi relative lebih 

murah dan produknya masih kalah bersaing dengan kompetitornya. 

UMKM yang telah berdiri satu tahun ini, sayangnya belum memiliki sistem 

penjaminan mutu yang diterapkan selama rangkaian produksi, karena 

tidak didukung dengan SDM dan pengetahuan mengenai hal tersebut. 

Mereka menyadari bakso yang diproduksi masih kalah bersaing dalam hal 

rasa. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk memperbaiki rasa 

bakso di CV. PROGRESIF. 



 Upaya untuk meningkatkan mutu sensori pada bakso dapat 

dilakukan dengan penambahan bahan-bahan dan proses pemasakan 

yang baik dan benar. Untuk memperoleh rasa bakso yang diinginkan 

maka perlu dilakukan penelitian di CV. PROGRESIF dengan 

mereformulasi bahan penyusun (bumbu) yang tepat, di antaranya yaitu 

komponen bumbu yang dominan dapat mempengaruhi kualitas rasa 

bakso diantaranya penggunaan bawang putihdan juga karagenan. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Apakah ada pengaruh penambahan kadarbawang putih dan 

karagenan terhadap peningkatan rasapada bakso daging sapi? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Untuk menganalisis produk hasil reformulasi dengan uji hedonik 

agar dapat melihat hasil kesukaan dari konsumen.  

1.4 Kegunaan penelitian 

 Agar memperoleh formula yang tepat terhadap rasa bakso menurut 

panelis, serta produk bakso CV. PROGRESIF dapat bersaing dangan 

kompetitornya. 

1.5 Hipotesis 

 Adapengaruh penambahan kadarbawang putih dan karagenan 

terhadap peningkatan rasapada bakso daging sapi. 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian bahwasannya kesukaan panelis 

yaituterdapat pada bakso variasi 6 dengan konsentrasi daging sapi 600 

gram + tepung tapioka 400 gram dan bawang putih 4%+ karagenan 0,4% 

dari berat daging dan pati, mendapatkan nilai terbaik dalam segi rasa 

pada bakso tersebut.  

6.2 Saran 

1. CV. PROGRESIF perlu menggunakan bawang putihsebagai penambah 

citarasa dan aromadengan kadar4%dan karagenan sebagai bahan 

pengenyal dengan kadar 0,4%dari berat daging dan pati. 

2.Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pengaruh penambahan pati 

dan daging sapi dengan level yang berbeda. 
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