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INTISARI

Fase post-mortem daging mempengaruhi kualitas fisikokimia bakso sapi yang
dihasilkan. Fase post mortem adalah fase yang dilalui oleh daging setelah
penyembelihan, fase post mortem dibagi menjadi 3 yaitu prerigor, rigor mortis dan
post rigor. Rumput laut (Gracillaria sp.) dapat digunakan sebgai pengenyal alami
bakso. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fase post-mortem
daging dan penambahan rumput laut terhadap karakteristik fisikokimia dan
kesukaan bakso daging sapi. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
dengan 2 faktor. Faktor | adalah fase post mortem yang terdiri dari pre-rigor,
rigormortis dan post-rigor. Faktor || adalah penambahan tepung rumput laut 3%,
4% dan 5%. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan ANOVA, jika terdapat
perbedaan nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji DMRT dengan taraf
kepercayaan 5%. Hasil perlakuan terbaik didapatkan melalui metode Zeleny,
perlakuan daging sapi pre-rigor dengan penambahan tepung rumput laut 5%
menghasilkan bakso dengan karakteristik kadar air 69.05%, kadar abu 2.93%,
lemak 1.55%, protein 12.49%, tingkat kekenyalan 12.92N, daya ikat air 47.22%,
Tingkat kesukaan warna 4 (sangat suka), aroma 4.07 (sangat suka), rasa 4.17
(sangat suka) dan tekstur 4.50 (sangat suka).

Kata Kunci: bakso daging sapi, post-morte, pre-rigor, rigormortis, post-rigor,
rumput laut
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