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Jenis dan konsentrasi garam fosfat berpengaruh terhadap sifat fistkokumia
(WHC, juwiciness, clasiisiias) dan organoleptik (kenampakan, kekenyalan,
Juicinessy pakso sapi, tetapi tidak berpengaruh terhadap kekerasan bakso sapi.
Penambahan STPP pada bakso sapi memberikan WHC yang lebih tinggs,
namun memberikan nilar juiciness yang‘{'icbih rendah danpada penambahan
INIR

Peningkatan konsentrast garam fosfat meningkatkan Harer foldmg Capacity
{(WHC), fuiciness dan clastisttas bakso sapt.

Penambahan STPP 0.2 % memberikan elastisilas yang febih besar daripada
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penambahan TSP 6,2 %4, namun pada konsenirast STPP 6.5 % memberikan
niiai eiastisttas yang lebih kecil daripada T'SPP 0,5 %4.

Peningkatan konsentrasi garam  fosfat meningkatkan pencrimaan  panclis
terhadap Kenampakan, kekenyatan dan jrucinesy bakso sapi, rala-rata berk sar
antara 5-6 {neiral - agak suka)

Periakuan terbaik diberikan oleh bakso dengan penambahan 0.5 % STPP dan

(0,5 % TSPP.
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6.2 Saran
Perlu dilakukan pencliian mengenai jumlah protein yang terekstrak pada

bakso dengan penambahan jenis dan konsentrasi garam fostat vang berbeda.
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