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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak biji mangga terhadap cita rasa
dan daya simpan bakso. Penelitian ini menggunakan 2500 g daging sapi bagian paha (otot Biceps femoris)
dan ekstrak biji mangga (Mangifera indica) varieta s mangga Arumanis Metoda penelitian yang
digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4
ulangan. Perlakuan tersebut adalah penambahan ekstrak biji mangga sebanyak 0% (A), 0,1% (B), 0,2%
(C), 0,3% (D) dan 0,4% (E). Peubah yang diamati adalah cita rasa, bilangan TBA dan daya simpan bakso.
Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak biji mangga dalam pembuatan bakso sangat nyata (P <
0,01) menurunkan nilai TBA dan meningkatkan daya simpan bakso, tetapi tidak mempengaruhi cita rasa.
Penambahan ekstrak biji mangga sebanyak 0,4 % adalah yang terbaik dalam memperpanjang daya
simpan bakso daging yaitu sampai 23,25 jam.

Kata kunci : biji mangga, antioksidan, cita rasa, daya simpan, bakso

Abstract

The research aims to determine the effect of mango seed extracts as anti oxidant on the flavor and shelf
life of meat balls. In the study was used of 2500 g of beef (biceps femoris) and mango seed extracts. The
method use in this research is an experiment with Completely Randomized Design (CRD) which consist
of five treatments and four replications. The treatments are the concentration of mango seed extracts as
much as 0% (A), 0,1% (B), 0,2% (C), 0,3% (D) dan 0,4% (E)). The variable was observed the flavor,
TBA count and the shelf life of meat balls. The result of this research indicated that the adding of mango
seed extracts decreased a TBA count, increased the shelf life of meat balls significantly (P < 0.01) but
didn’t influenced of its flavor, The adding of mango seed extracts up to 4% was the best to increase the
shelf life of meat balls by 23.25 hours.
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PENDAHULUAN

Sebagai sumber protein hewani yang
berkualitas tinggi, daging merupakan medium yang
ideal untuk pertumbuhan mikroorganisme, karena
kaya akan protein, mineral, kadar air yang tinggi dan
memiliki pH yang sesuai dengan pertumbuhan
mikroorganisme. Bahan pangan ini mempunyai pH
ultimat (5,3 - 5,7) yang mendekati pH netral.
Kondisi ini menguntungkan untuk pertumbuhan
jamur, ragi dan bakteri sehingga menimbulkan
kerusakan pada daging (Aberle et. al., 2001). Oleh
karena itu, pengolahan daging mentah sesegera
mungkin perlu dilkaukan untuk meminimalisir
kerusakan.

Salah satu produk olahan daging adalah
bakso, yaitu produk olahan daging yang telah
dihaluskan, dicampur dengan bumbu-bumbu,
tepung, dan bahan perekat kemudian dibentuk
bulat-bulat dengan diameter 2 - 4 cm atau sesuai
dengan kebutuhan. (Suprapti, 2003). Ditambahkan
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oleh Sutaryo dan Mulyani (2004) daging yang sudah
dilayukan kurang baik untuk dijadikan bakso,
teksturnya lemah kurang kompak, kurang kenyal dan
rendemennya rendah. Hal ini disebabkan karena
kemampuan daging mengikat air makin rendah
sedangkan aktin dan miosin yang berperan penting
dalam membentuk tekstur berkurang.

Proses pembuatan bakso selalu terdapat
penambahan bahan campuran seperti bahan pengisi.
seperti tepung tapioka yang berfungsi untuk
menstabilkan emulsi, meningkatkan daya mengikat
air, memperkecil penyusutan, menambah berat
produk dan dapat menekan biaya produksi. (Usmiati,
2009). Selain itu sering juga ditambahkan bahan
antioksidan agar bakso dapat disimpan lebih lama,
karena umumnya umur simpan bakso maksimal 12
jam saja jika disimpan pada suhu ruang.

Antioksidan adalah senyawa yang dapat
memperlambat proses oksidasi lipid. Antioksidan
alami dan sintetis banyak digunakan dalam



pengolahan bahan makanan (Afrianti, 2010). Dalam
industri pengolahan daging, antioksidan sintetik,
seperti  butylated hydroxytoluene (BHT) dan
butylated hydroxyanisole (BHA), sering digunakan
untuk menghambat pembentukan radikal bebas dan
mencegah oksidasi lipid otomatis dan pembusukan
makanan. Dalam beberapa tahun terakhir banyak
negara (Jepang dan beberapa negara Eropa) telah
menekan penggunaan antioksidan sintetis karena
potensi toksisitas dan karsinogenik (Tang et. al.,
2001).

Terkait hal tersebut, diperlukan penggunaan
sumber-sumber alami yang potensial digunakan
sebagai antioksidan. Antioksidan alami dapat
ditemukan di beberapa tanaman diantaranya dalam
biji buah mangga. Buah mangga (Mangifera indica )
adalah salah satu makanan tropis yang paling
penting yang mengandung karotenoid dan senyawa
fenolik antioksidan (Nzikou et. al., 2010). Hingga
saat ini, biji mangga belum dimanfaatkan untuk
tujuan komersil dan menjadi sumber limbah padat.
Biji mangga memiliki aktivitas antioksidan yang
kuat karena kandungan senyawa fenolik yang tinggi.
Para peneliti juga mengamati bahwa biji mangga
adalah sumber yang baik dari pitosterol, seperti
campesterol, [-sitosterol, stigmasterol, dan juga
tocopherol (Ribeiro et. al., 2007; Soong dan Barlow,
2004).

Khammuang dan Sarnthima (2011) menjelaskan
bahwa selain aktivitas antioksidan, ekstrak biji
mangga juga menunjukkan aktivitas antibakteri dan
telah digunakan sebagai agen imunomodulasi pada
hewan. Aktivitas antioksidan pada ekstrak biji
mangga karena kandungan senyawa fenol yang
tinggi di dalamnya. yang mampu menghambat
pertumbuhan bakteri gram positif dan gram negatif.
Penambahan ekstrak biji mangga sampai dengan
0,2% pada bologna jenis mordatella menunjukkan
efek antioksidan dan memberikan stabilitas warna
lebih baik dibanding penggunaan BHT (0,01%)
dengan nilai TBA dan pH yang hampir sama dengan
penggunaan BHT (0,01%) pada suhu 2°C selama 7
— 21 hari (Pepeira et. al., 2009).

Pengukuran Thio Barbituric Acid (TBA)
sering dijadikan indikator kerusakan lanjut dari
oksidasi lemak atau minyak. Lemak yang tengik
mengandung aldehid dan kebanyakan sebagai
monoaldehid. Senyawa monoaldehid jika bereaksi
dengan TBA akan menghasilkan pigmen warna
merah yang absorbansinya dapat diukur pada
panjang gelombang 528 nm (Sudarmadji dkk.,
1997).
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Materi Dan Metode

Penelitian ini menggunakan 2500 g daging
bagian paha (otot Biceps femoris). Sebagai bahan
antioksidan  digunakan ekstrak biji mangga
(Mangifera indica) varietas mangga Arumanis.
Bahan pembuat bakso terdiri dari tepung tapioka
(10%) dan garam (2%). Metoda yang digunakan
adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Kelompok menggunakan 5 perlakuan dan 4
ulangan. Perlakuan tersebut adalah penambahan
ekstrak biji mangga dengan konsentrasi, masing-
masing (A) 0%, (B) 0,1%, (C) 0,2%, (D) 0,3% dan
(E) 0,4%. Variabel yang diukur dalam penelitian ini
adalah nilai rasa, bilangan TBA dan daya simpan
bakso daging sapi.

Pembuatan Ekstrak Biji Mangga menurut Pereira
et. al. (2009) sebagai berikut:

Biji mangga yang sudah dipisahkan dari kulitnya
dipotong kecil-kecil lalu dikeringkan dalam oven
dengan suhu 55°C selama 48 jam, kemudian
dijadikan serbuk (simplisia) dengan menggunakan
blender (1), simplisia dimaserasi menggunakan
pelarut etanol 96% sampai terendam seluruhnya
selama 3 hari lalu disaring menggunakan Kkertas
saring, residu kemudian dimaserasi lagi dengan cara
yang sama (2), ektstrak hasil maserasi ditampung
pada satu wadah dan dilakukan pencucian heksan
sebanyak 3 kali untuk memisahkan senyawa
liposoluble (3), hasil pencucian ditampung
kemudian diuapkan dengan menggunakan alat
Rotary evaporator pada suhu 50°C sampai pelarut
habis menguap sehingga didapatkan ekstrak kental
biji mangga (4).

Hasil dan Pembahasan
Rasa

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
penambahan  ekstrak  biji mangga sebagai
antioksidan menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata (P > 0.05) terhadap rasa bakso daging sapi. Ini
menunjukkan bahwa ekstrak biji manggga sebagai
antioksidan tidak mempengaruhi rasa bakso daging
sapi dan tetap disukai oleh panelis (Tabel 1).

Berbeda tidak nyatanya rasa bakso daging
sapi yang ditambahkan ekstrak biji mangga
membuktikan bahwa ekstrak biji mangga hanya
berperan  sebagai  antioksidan, dan tidak
mempengaruhi nilai nutrisi bahan pangan sehingga
tetap disukai oleh panelis. Seperti yang
dikemukakan oleh Winarno (2007) bahwa rasa dari
pangan erat kaitannya dengan nutrisi yang
dikandungnya. Ini berarti ekstrak biji mangga dapat
digunakan sebagai alternatif antioksidan alami
dengan tidak mempengaruhi rasa bakso daging sapi.
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Tabel 1. Rataan Nilai Rasa Bakso Daging Sapi

Perlakuan Rasa
A 2,44
B 2,43
C 2,43
D 2,44
E 2,44

Tabel 2. Rataan Bilangan TBA Bakso Daging Sapi Selama Penyimpanan

Perlakuan Rataan Bilangan TBA (mg/kg)
A 0,67
B 0,61°
C 0,57°
D 0,52°
E 0,46°

Keterangan : Rataan dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).

Penambahan ekstrak biji mangga sampai
0,4% pada penelitian ini telah memenuhi syarat
dalam pemberian antioksidan pada bahan pangan
karena tidak menyebabkan perubahan warna, bau
dan rasa pada bakso daging sapi. Sesuai dengan
pendapat Afrianti (2010) bahwa syarat pemilihan
antioksidan adalah efektifitas dalam konsentrasi
rendah dan tidak memberikan sifat yang tidak
dikehendaki seperti perubahan warna, bau dan rasa.

Bilangan TBA
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
penambahan  ekstrak biji mangga sebagai

antioksidan sangat nyata (P<0,01) berpengaruh
terhadap bilangan TBA bakso daging sapi.
Penambahan ekstrak biji mangga paling tinggi 0,4%
(E) menunjukkan bilangan TBA yang sangat nyata
paling rendah (P<0.01) yaitu 0,46 mg/kg, yang
diikuti secara berturut-turut oleh bakso daging sapi
yang diberi ekstrak biji mangga 0,3% (D) 0,2% (C),
0,1% (B) dan yang paling tinggi adalah bilangan
TBA yang tidak diberi ekstrak biji mangga (A) yaitu
0,67 mg/kg dan di antara masing-masing perlakuan
satu sama lain berbeda sangat nyata (P<0,01) seperti
tampak pada Tabel 2. Hal ini menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi ekstrak biji mangga yang
ditambahkan akan diikuti dengan semakin
rendahnya bilangan TBA bakso daging sapi.
Bilangan TBA dijadikan indikator kerusakan
lanjut dari oksidasi lemak. Lemak yang teroksidasi
mengandung monoaldehid dan jika bereaksi dengan
TBA akan menghasilkan pigmen warna merah dan
dengan terjadinya proses oksidasi lemak dapat
meningkatkan nilai TBA. Sesuai dengan pendapat
Ketaren (1989) salah satu uji ketengikan adalah uji
TBA, didasarkan atas terbentuknya pigmen warna
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merah hasil reaksi kondensasi antara dua molekul
TBA dengan satu molekul monoaldehid.

Semakin rendahnya bilangan TBA bakso
daging sapi seiring dengan  meningkatnya
konsentrasi ekstrak biji mangga yang diberikan
hingga 0,4% pada perlakuan E, disebabkan di dalam
ekstrak biji mangga terdapat kandungan senyawa
antioksidan seperti alkaloid dan fenolik yang mampu
menghambat terjadinya oksidasi lemak (Nzikou et.
al., 2010). Selama penyimpanan antioksidan yang
terdapat dalam ekstrak biji mangga berikatan dengan
senyawa peroksida yang dihasilkan dari proses
oksidasi lemak yang menyebabkan terbentuknya
senyawa yang stabil dan tidak reaktif. Akibatnya
pembentukan  senyawa  hidroperoksida  yang
menyebabkan ketengikan pada bakso daging sapi
dapat dihambat yang ditunjukkan dengan rendahnya
angka TBA. Sesuai dengan pendapat Winarno
(2007) reaksi oksidasi dimulai dengan pembentukan
radikal bebas asam lemak. Radikal ini dengan
oksigen membentuk peroksida aktif yang dapat
membentuk hidroperoksida yang bersifat sangat
tidak stabil dan mudah pecah menjadi senyawa
rantai karbon yang lebih pendek seperti asam-asam
lemak, aldehid-aldehid dan keton yang bersifat
volatil dan menimbulkan ketengikan.

Kerusakan asam lemak tak jenuh selama
penyimpanan akan menyebabkan ketengikan
ditandai dengan meningkatnya jumlah bilangan TBA
selama penyimpanan. Namun dengan penambahan
ekstrak biji mangga yang mengandung senyawa
antioksidan, peningkatan bilangan TBA selama
penyimpanan akan ditekan dengan semakin
tingginya konsentrasi yang diberikan. Sesuai dengan
Sukresnowati dkk. (2008) semakin besar konsentrasi
ekstrak sekuensial etanol (buah Andaliman) yang



ditambahkan pada ikan mas yang dimasak, efek
antioksidatifnya juga semakin meningkat sehingga
menurunkan angka TBA ikan masak. Ditambahkan
oleh Pereira et. al. (2011) bologna-type mortadella
dengan penambahan ekstrak biji mangga dengan
konsentrasi 0,2% memiliki angka TBA yang relatif
sama dengan penamban BHT 0,01% selama
penyimpanan.

Daya Simpan

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak biji mangga memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap daya
simpan bakso daging sapi. Bakso daging sapi yang
diberi ekstrak biji mangga paling tinggi yaitu 0,4%
(E) menunjukkan daya simpan yang sangat nyata
paling lama (P<0.01) yaitu 23,25 jam yang diikuti
secara berturut-turut oleh daya simpan bakso daging
sapi yang diberi ekstrak biji mangga 0,3% (D), 0,2%
(C), 0,1% (B) dan yang paling singkat daya
simpannya adalah yang tidak diberi ekstrak biji
mangga (A) yaitu 14,50 jam dan di antara masing-
masing perlakuan satu sama lain berbeda sangat
nyata (P<0,01), seperti tampak pada Tabel 3. Hal ini
menunjukkan semakin tinggi konsentrasi ekstrak biji
mangga yang ditambahkan akan diikuti dengan
semakin lamanya daya simpan bakso daging sapi.

Semakin panjangnya daya simpan bakso
daging sapi seiring dengan  meningkatnya
konsentrasi ekstrak biji mangga yang diberikan,
disebabkan dalam ekstrak biji mangga terkandung
senyawa fenolik antioksidan sehingga mampu
menghambat kerusakan pangan akibat oksidasi
lemak. Sesuai dengan hasil penelitian dari Soong
dan Barlow (2004); Balai Pengkajian Teknologi
Pertanian Yogyakarta (2007), bahwa senyawa
fenolik antioksidan dapat menghambat oksidasi
lemak dan menstabilkan radikal bebas.

Pada proses penghambatan kerusakan pangan,
antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan atom
hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil
untuk menghambat autooksidasi lemak dan dapat
mengurangi kerusakan pangan karena oksidasi

Tabel 3. Rataan Daya Simpan Bakso Daging Sapi
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lemak oleh oksigen. Seperti yang dikemukakan oleh
Pereira et. al. (2011) bahwa fenolik antioksidan
tidak bekerja sebagai oksigen peredam, melainkan
untuk mencegah pembentukan radikal bebas lemak,
yang bereaksi dengan oksigen selama proses lipid
oksidasi sehingga menunda terjadinya proses
autooksidatif pada lemak.

Meningkatnya daya simpan bakso sapi akibat
penambahan antioksidan alami yang ada pada
ekstrak biji mangga dapat dibuktikan dengan angka
TBA selama penyimpanan. Dari hasil pengujian
bilangan TBA bakso, bahwa dengan semakin tinggi
konsentrasi ekstrak biji mangga yang ditambahkan
maka lemak yang teroksidasi semakin ditekan.
Akibatnya jumlah senyawa monoaldehid penyebab
ketengikan pun berkurang yang diikuti dengan
rendahnya bilangan TBA selama penyimpanan.
Seperti terlihat pada hasil penelitian ini, pada
penambahan konsentrasi ekstrak biji mangga paling
tinggi yaitu 0,4% (E), daya simpan bakso daging
sapi paling lama yaitu 23,25 jam dan angka TBA
nya paling rendah 0.46 mg manoaldehid/kg.

Selain mengandung antioksidan ekstrak biji
mangga pun mengandung senyawa fenol yang
bersifat antibakteri, sehingga dapat menghambat
pertumbuhan bakteri selama penyimpanan sehingga
umur simpan bakso lebih lama. Sesuai dengan
dengan pendapat Khammuang dan Sarnthima (2011)
bahwa selain aktivitas antioksidan, ekstrak biji
mangga juga menunjukkan aktivitas antibakteri
karena kandungan senyawa fenol yang tinggi
didalamnya yang mampu menghambat pertumbuhan
bakteri gram positif dan gram negatif.

Kesimpulan

Penambahan ekstrak biji mangga dalam
pembuatan bakso daging sangat nyata (P < 0,01)
menurunkan nilai TBA dan meningkatkan daya
simpan bakso daging sapi, tetapi tidak
mempengaruhi rasanya. Penambahan ekstrak biji
mangga sebanyak 0,4 % adalah yang terbaik dalam
memperpanjang daya simpan bakso daging sapi
yaitu sampai 23,25 jam.

Perlakuan Rataan Daya Simpan (jam)
A 14,50
B 17,75
C 19,25°
D 20,75°
E 23,25°

Keterangan : Rataan dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
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