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\-L.H it1 \·iu11H ... i:1 t (} 1 D.~O(} I O-f 7), Pe11gaf'uh Penanthahan Jcnis Garant Fosfat 
Tcr-hadap Sifat Fisikui .. irnij dan (lrganuieJJlii~ Bakso Sapi. 
lJi ha\\:ah bunhlilban Dr:'_ :~ulclijo Sui~it)SCpuU\L lvfS 

..:. . . \ tt1n~1 \1ii(Odina Suprijonu. SP .. \l.Si 

Bi:1k~u !li.l,.:lupc1h(~lt ~alal.1 ::-c1iu tJtllduk ul<1han dc1g_111~- yaHg berupa suaill 
~i:-:;.ieiii entubi. Bah.~tJ Jen~;:ui kualilas )'ang balk akan !11e111iliki keiHd.Hlpuan untuk 
1ncna1H1n air yang baik pula. Salah satu npayc.i untuk rncningkatkan kcrnatnpuan 
proiclll da!ain nJcnahan ~1it y--aknJ dcngan pcnatnbaban senyawa rosfaL Ganu:n 
fosi~it ym1~ UH1Ul11 digundkan antara lain adtih-th STPP dan TSPP. Gannn fosfat 
memamkan penman pennng dalam ekstraksi protem, sehmgga dapm 
meningkmkan WHC bak:'c!. Oieh kar<:na im perlu dikaji penggunaan konsemrast 
STPP man TSPP, sehmg;:a dihasiikan bakso sapt yang dapm diterima oleh 
Kuf-1::,ui:1 !l:'l._!, 

Raiicaiigan peueilili.:Hl vaug Jigunakan RilliCilllgau l..J~Ht-Faktorial 

1 crsarang Jcng<Jn _1eii1:-, ~aL.·H1g adethLh Jclll~ garan1 f~Jsi~t da£J faktor tersarang 
ada!ah ko.ns\:nlrasi ganuJt fusf'at d.:ngan 6 iingkat yailu cr~··fJ, i}l (~fO, G,2S_,O~ 0~3~/0. 

dan U}~--t. (b .. b) dengan dasar Rttncangan i\cak Kelornpok. Ivlasing-masing 
perlakuan dilakukm1 penguiang:m1 sebanyak 3 kali. Garan1 fosfat )'ang digunakan 
adalah STPP dan TSPF. Parameter peneiirian rerdiri dan s1fm flsikokimia, yaim 
\\HC juiciness dan rcksmr 1hurdness dan ciastisitas) dan sifat organoicprik yaim 
kenanlpaka.ti, kckcnyalmi di1Hjtucfilc.'-'· .Dald yang diperoleh dari lia;)il pt:-ftgukuriHl 
pararneic1 Jianalisa ~e~.:cu a ~tatistik unluk 1neng:etahui apakah terJapat pengaruh 

'' .... _, ____ 1_ :.~. _.~ :~ .. ': . . 1_ l 1. . . :: .... -...-._..,.,. ~ .. ~ . _.- (!..' 

pt':!l<tt-...uan rcrnauap s1HH ft:'!t-...OKIIIH<:tWt oar.:.:so acngan u_p "-\;'\;\_Jv ."\ paua u=--:J -:/o. 

Pcng(Jruh _yang tcruji n_y;.1_U·t diuJj Jcbih huijut deugan ujl Bcda Jarak ?..Jy·ata i)uncan 
iDuncan 's Muhiple i<ange i "·'1 D'viRTi pad a u~5 S·o. Fenemuan periakuan terbaik 
dilakukan dengan UJi pembobomn 

Hasil A\iOVA pada cc) menun]ukkan halma Je!l!S dan konsentrasi 
garam fi.1siiu berpengamh nyal3 terhadap WHC, JWctness, elas1isnas dan 
organolc:piik~ 1Hlt:nur, tidc1t~ Litlvcngaruh lt1 i1<1dctp han.int:.Ys bakso. Penmnbahan 

l ., ,.., .,.,. ... ~ 1 l '1 ,· STPP Ine1noenKa11 vv nt ~ ang teGHl unggt, tHunun Ineinberikan nilat JUlctne.s,s 
ya11g 1ebi1, n:nUah da1 ipada pcn;:uni)aflan TSPP. Pcnwnba11an STPP 0~2'i~ 

rneutberikan niiai elastisilas yang Jebih besa1 dmipada pcnarnbahan TSPP 0~2 ~{l~ 
na1nun pad a konsenrrasi S TFP 0.5 :_;/lJ Ineinbeiikan nilai elasrisitas ) .. ang lebih keci1 
dan pada TSPP 0,5 "o. Penmgkaran konsentrasi garam fosfat meningkmkan 
\VHC juicmes.\, elasmnas. Tmgkat kesukaan panehs rerhadap kenampakan, 
kekenvaian dan juicine:,.' bakso menmgkar semng dengan peningkatan 
konsentrasl p:aran1 fosfi:n. rata-rma berkisar 5--6 {nerral h1ngga agak suka). 
Pt:i iaktHHi tcrl.Jaik t..libenK,1H CJlt.:lj i)<1K.So dcngan peuaJul>aii<1II G.5 (~-0 STPP dd1l 
G )~..--o TSPP 

Dagmg, ,~ lllJ t_:)UUHIHJ 

i:-;irofosfat i. ekslTaksi prcnen1 
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Effects of Phosphates on the Physicochemical and 
Sensory Characteristics of Beef Meatball 

Maria Monica 

Faculty of Agricultural Technology, Depanment of Food Technology and 
Nutrition, Widya Mandala Catholic University Surabaya 

-------------ABSTRACT 

Bakso is one of the meat products. which belongs to emulsion system. One 
of its characteristics is the ability to retain water, and phosphate could be used to 
achieve. Phosphate has an important role in protein extraction and will increase 
the water holding capacity. 

A nested factorial design experiment ''as used to investigate whether the 
addition of phosphates affected the physicochemical and sensory characteristics of 
beef meatball. STPP (Sodium Tripolyphosphate) and TSPP (Tetrasodium 
Pyrophosphate) were used with six levels of concentration: 0; 0.1; 0.2; 0.3; 0.4; 
and 0.5 % (w/w). Parameters of interest have been observed including water 
holding capacity, juiciness, hardness, elasticity and consumer acceptance i.e. 
appearance, elasticity and juiciness of the beef meatball produced. Significant 
differences among treatments were set at cx=5%. The different phosphate and 
concentration of phosphates affected the water holding capacity, juiciness, and 
elasticity and consumer acceptance. Meatball prepared with 0.5 % STPP and 0.5 
% TSPP gave the best result. 

Keywords: meat, STPP (Sodium Tripolyphosphate), TSPP (Tetrasodium 
Pyrophosphate), protein extraction 
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