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I NTI SARI

Penelitian ini bertujuan untuk menget ahui pengar uh
penggunaan daging kuda dan daging sapi pada bakso
dengan rasio yang berbeda terhadap konposisi kinia,
nilai pH dan kualitas organol epti knya. Konposisi bakso
terdiri dari daging, tepung tapioka, dan bunbu- bunbu
yang terdiri dari bawang putih 3 % garam 3 % nerica
0,5 % es batu 1 % Daging kuda dan dagi ng sapi pada
otot |ongissinus dorsi digunakan dengan rasio 0, 25,
50, 75, dan 100% Paraneter yang diamati adal ah
komposi si kima (| enak, protein, kadar air), nilai pH
dan kualitas organoleptik (warna, rasa, tekstur,
keenpukan, penanpakan umum). Data konposisi kinmia dan
nilai pH dianalisis dengan analisis variansi acak
| engkap pol a sear abh, di | anjutkan dengan uji Duncan s
New Miltiple Range Test ( DVRT). Data kualitas
organol eptik dianalisis non paranetrik dengan uj i
hedoni k menurut netode Kruskal dan Wal l'is. Hasil wuji
statistik nenunjukkan bahwa peni ngkatan rasio daging
kuda pada bakso ber pengar uh nyat a<P<0, 05) terhadap
.peni ngkat an kadar |emak, kadar protein dan penurunan
kadar air, tetapi tidak terdapat perbedaan yang nyata
pada nilai pH Hasil uji organol epti k bakso menunj ukkan
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) pada warna dan
rasanya, tetapi tidak terdapat perbedaan yang nyata
pada tekstur, keenpukan, » dan penanpakan unum Dar
hasil penelitian dapat disi npul kan bahwa peni ngkat an
rasi o penggunaan daging kuda pada bakso dari 0 sanpa
100% nenpunyai kandungan protein dan | enak yang senuki n
tinggi, dengan kadar ajr yang semekin turun, sedangkan
nilai pHnya sama pada setiap perl akuan.

(Kata kunci : Bakso, daging kuda, daging sapi
konmposisi  kima, nil ai pH, kualitas
organol epti k)
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ABSTRACT
The study was conducted to investigate the effect of
horse meat and beef wused for neatball on chenical
conposi tion, pH and or ganol epti cal quality. The

conposition of neatball was neat and tapioca flour
(filler) and the spices was garlic 3 % salt 3 % black
pepper 0,5 % ice 1 % The horse neat and beef were from
Longi ssinus dorsi nuscles with 0, 25, 50, 75, and 100%
ratio. Paraneters observed were chenical conposition
(fat, protein, and water content), pH and organol epti cal
quality (colour, taste, texture, tenderness and general
appearance). The data of chemical conposition and pH
were anal yzed by using analysis of variance. Duncand s new
multiple range test (DVRT) was used to determine nean
di fferences. Organoleptical quality data were anal yzed by
using hedonic test according to Kruskal-Wallis nethod.
The result showed that the increase of horse neat ratio
into meatball affected significantly (P<0,05) on fat and
protein increase and caused decrease of water content,
but not on pH value. The hedonic -test showed affect
significantly (P<0,05) on colour and taste, but not on
texture, tenderness and general appearance. It could be
concluded that the increase of horse neat ratio into
nmeatball from O to 100% caused increase of protein and
fat, and decrease of water content, while the pH val ue
was simlar on every treatnent.
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