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RINGKASAN 

Robby Rizaldi Maulana. Pengaruh pemberian lengkuas (Alpinia galanga) 
dalam perebusan bakso sapi terhadap pH dan uji organoleptik. (Dibimbing 
oleh Oktavia Rahayu,. S.Pt, M.Si. sebagai Pembimbing Utama dan  Ir. 
Irawati Dinasari, M.P.  sebagai Pembimbing Anggota). 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biokimia Universitas Islam 
Malang. Pada tanggal 24 September 2023 sampai dengan 24 Oktober 
2023. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh pemberian 
lengkuas (Alpinia galanga) dalam perebusan bakso sapi terhadap pH dan 
uji organoleptik. 

Materi yang digunakan adalah daging sapi (pada bagian paha) 
dengan berat 4000 gram, lengkuas 225 gram , air 3 liter, tepung tapioka, es 
batu, bawang putih, garam, merica, penyedap, putih telur. Alat yang 
digunakan  adalah panci dan kompor untuk merebus bakso, copper untuk 
menghaluskan daging sapi , baskom untuk mencampur bahan adonan, kain 
lap, talenan, pisau, label, alat tulis, alat dokumentasi, piring pengujian 
sampel, form organoleptik dan pH meter. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan dan  5 ulangan P0 = tanpa lengkuas, P1 = 
lengkuas 50g, P2 = lengkuas 75g, P3 = lengkuas 100g. Variabel yang 
diamati adalah nilai pH dan uji organoleptik, data yang diperoleh dianalisa 
dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians). Apabila hasil 
analisis ragam menujukkan pengaruh nyata atau sangat nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji BNT untuk menentukan perbedaan antar perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan analisis ragam 
pemberian lengkuas berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap pH dan 
uji organoleptik warna. Adapun nilai rata-rata uji nilai pH dari masing-masing 
perlakuan yaitu P0 = 6,38d, P1 = 6,32c,  P2 = 6,22b, P3 = 6,18a. Nilai rata – 
rata uji organoleptik rasa pada masing-masing perlakuan yaitu  P0 = 3,34a, 
P1 = 3,54b, P2 = 3,66c P3 = 3,72c. Uji warna  P0 = 2,54a P1 = 3,34b, P2 = 
4,24c, P3 = 4,94d. Uji Aroma P0 = 1,78a, P1 = 2,42b, P2 = 4,24c, P3 = 4,88d, 
Uji kesukaan P0 = 2,74c, P1 = 3,76d, P2 = 2,46b, P3 = 2,16a. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian 
lengkuas dalam perebusan bakso sapi berpengaruh terhadap nilai pH dan 
uji organoleptik rasa, warna, aroma dan kesukaan. Pada pemberian 50g 
lengkuas untuk setiap 3 liter air pada proses perebusan bakso, lengkuas 
dapat menurunkan pH dan meningkatkan kulitas organoleptik bakso lebih 
optimal.  
 



 
  

THE EFFECT OF ADDING GALANGAL (Alpinia galanga) IN BOILING 

BEEF MEATBALLS ON pH AND ORGANOLEPTIC TEST 

 

Abstract 

This research aimed to analyze the effect of galangal (Alpinia galanga) in boiling beef meatballs on 

pH and organoleptic tests. The study was conducted at the Biochemistry Laboratory of the Islamic 

University of Malang from September 24 to October 24, 2023, using 4000 grams of beef, 225 grams 

of galangal, 3 liters of water, tapioca flour, ice cubes, garlic, salt, pepper, seasoning, and egg whites. 

The research method employed a Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 5 

replications: P0 = no galangal, P1 = 50g galangal, P2 = 75g galangal, P3 = 100g galangal. The 

observed variables were pH value and organoleptic tests. Data analysis was conducted using 

ANOVA. The results showed that the variance analysis of galangal administration significantly 

affected pH and organoleptic tests (P<0.01). The average pH values for each treatment were: P0 = 

6.38d, P1 = 6.32c, P2 = 6.22b, P3 = 6.18a. The average organoleptic taste scores for each treatment 

were: P0 = 3.34a, P1 = 3.54b, P2 = 3.66c, P3 = 3.72c. Color scores were: P0 = 2.54a, P1 = 3.34b, 

P2 = 4.24c, P3 = 4.94d. Aroma scores were: P0 = 1.78a, P1 = 2.42b, P2 = 4.24c, P3 = 4.88d. 

Preference scores were: P0 = 2.74c, P1 = 3.76d, P2 = 2.46b, P3 = 2.16a. The research concludes 

that the administration of galangal in boiling beef meatballs affects pH value and the organoleptic 

qualities of taste, color, aroma, and preference. The addition of 50g of galangal to every 3 liters of 

water during the boiling process of beef meatballs can reduce pH and improve the quality of beef 

meatballs to be more optimal. 

Keywords: beef meatballs, galangal, pH value, organoleptic test. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu tingkatan paling dasar yang harus 

dipenuhi. Hal ini menjelaskan mengapa makanan begitu penting bagi 

kehidupan manusia. Demi mendapatkan makanan dengan bentuk dan 

aroma yang menarik, rasa enak, warna dan konsistensinya baik serta awet, 

maka sering pada proses pembuatannya dilakukan penambahan “bahan 

tambahan makanan” (BTM) yang disebut zat adiktif kimia (food additiva). 

Penggunaan bahan tambahan makanan ini memberi keuntungan bagi 

industri makanan karena makanan menjadi lebih awet. 

Daging sapi merupakan produk ternak yang merupakan sumber 

protein hewani. Daging sapi merupakan bahan pangan yang mengandung 

gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia untuk pertumbuhan dan 

kesehatan. Bakso pada umumnya menggunakan bahan utama daging sapi. 

Bakso (baso) adalah makanan khas Tionghoa Indonesia berupa bola 

daging yang terbuat dari campuran tepung tapioka dengan daging segar 

yang digiling. Pengertian ini didasarkan dari asal mula kata " bakso " yang 

berasal dari bahasa Hokkien yang berarti daging babi giling. Karena di 

Indonesia daging babi tidak dimakan oleh mayoritas masyarakat (muslim), 

akhirnya biasanya bakso dibuat dari gilingan daging sapi, ikan, udang dan 

ayam dan pada prosesnya dilakukan penambahan Bahan Tambah 

Makanan (BTM).  



 

   2 
 

Lengkuas (Alpinia galanga) adalah umbi umbian yang sering 

digunakan sebagai penyedap masakan. Manfaat lain tanaman dari India ini 

adalah sebagai bahan ramuan tradisional dan penyembuh berbagai 

penyakit, khususnya penyakit yang disebabkan jamur kulit. Namun, di luar 

dua manfaat tersebut, lengkuas ternyata juga punya peran dalam 

memperpanjang umur simpan atau mengawetkan makanan karena 

aktivitas mikroba pembusuk, lengkuas dapat berperan sebagai pengganti 

fungsi formalin yang sekarang sedang hangat diperbincangkan (Luftana, 

2019). Ada dua jenis tumbuhan lengkuas, yaitu varietas rimpang umbi 

(akar) berwarna putih dan varietas berimpang umbi merah yang ukurannya 

lebih besar. Makanan merupakan suatu produk yang mudah membusuk. 

Proses pembusukan ini dipengaruhi oleh dua penyebab utama yaitu faktor 

kimia enzim dan faktor biologi mikroorganisme (Koren, 2013). 

Lengkuas mempengaruhi jangka waktu penyimpanan pada bakso 

dengan ekstrak 100g, 200g, dan 300g, lengkuas dapat memperpanjang 

masa awet penyimpanan, untuk hasil konsentrasi 100 gr lengkuas rata-rata 

waktu simpan bakso selama 26 jam 24 menit, konsentrasi 200 gr lengkuas 

rata-rata waktu simpan bakso selama 24 jam 48 menit dan konsentrasi 300 

gr lengkuas rata-rata waktu simpan bakso selama 22 jam 24 menit ( Budi, 

Wirsal dan Surya  2015). 

Potential of Hydrogen (pH) adalah derajat keasaman yang digunakan 

untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh 

suatu larutan, bakso mudah rusak/busuk yang disebabkan oleh kadar 
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protein dan kadar air, pH tinggi dan netral pada bakso sehingga membuat 

bakso rentan terhadap kerusakan. Kerusakan ini berhubungan erat dengan 

aktivitas mikroorganisme. Mikroorganisme yang menjadi penyebab 

pembusukan makanan yang memiliki kadar air tinggi, pH di sekitar netral 

adalah kelompok bakteri Menurut Frazier and Westhoff (2018), 

mikroorganisme yang menjadi penyebab pembusukan makanan yang 

memiliki kadar air tinggi pH di sekitar netral adalah kelompok bakteri. Nilai 

pH daging tidak akan pernah mencapai nilai di bawah 5,3 dengan pH 

standar 7,0 - 7,2 . Hal ini disebabkan karena pada nilai pH di bawah 5,3 

enzim-enzim yang terlibat dalam glikolisis anaerob tidak aktif berkerja.  

Pengujian organoleptik melibatkan evaluasi makanan berdasarkan 

selera dan keinginan konsumen. Nama lainnya adalah pengujian sensorik, 

yang melibatkan pengukuran daya penerimaan produk, terutama dengan 

menggunakan indera manusia. Indera penglihatan dengan mata, 

penciuman dengan hidung, pengecapan dengan lidah, dan raba dengan 

tangan.  

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

menganalisis pemberian lengkuas dalam perebusan bakso terhadap 

kandungan pH dan uji organoleptiknya. 
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1.2   Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh dalam pemberian lengkuas dalam perebusan 

bakso sapi terhadap nilai pH dan uji organoleptik? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa dan mengetahui 

pengaruh dalam pemberian lengkuas dalam perebusan terhadap nilai pH 

dan uji organoleptik dengan presentase terbaik pada bakso sapi. 

1.4 Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan hasil terbaik 

dari penggunaan lengkuas terhadap nilai pH dan uji organoleptik pada 

bakso sapi untuk mengetahui sejauh mana produk ini dapat diterima oleh 

masyarakat. 

 Hasil dari penelitian ini akan dijadikan jurnal dan dapat dijadikan 

sumber oleh peneliti selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 

Diduga adanya pengaruh pemberian lengkuas dalam perebusan 

terhadap nilai pH dan uji organoleptik pada bakso sapi. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian 

lengkuas dalam perebusan bakso sapi berpengaruh terhadap nilai pH dan 

uji organoleptik rasa, warna, aroma dan kesukaan. Pada pemberian 50g 

lengkuas setiap 3 liter air  pada proses perebusan bakso, lengkuas dapat 

menurunkan pH dan meningkatkan kulitas organoleptik bakso lebih optimal. 

6.2 Saran 

Disarankan perlunya proses perebusan dengan lengkuas sebanyak 

50g setiap 3 liter air untuk meningkatkan kualitas bakso sapi, perlu adanya 

penelitian lebih lanjut mengenai pemberian lengkuas dalam perebusan 

bakso untuk variabel kualitas fisik, jumlah mikroorganisme, kadar air dan 

WHC. 
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