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Kata Kunci ABSTRAK

Bakso Sapi, Bakso sapi merupakan produk olahan daging yang dibuat dari daging
Tepung Talas, hewan sapi dan bumbu-bumbu penambah pangan yang diizinkan, kemudian
Tepung dibentuk bulat dan dapat divariasikan dengan bahan lain seperti tepung
Tapioka talas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan tepung

talas, pengaruh konsentrasi dan menentukan perlakuan terbaik dari bakso
sapi substitusi tepung tapioka dengan tepung talas. Metode penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan
perlakuan substitusi tepung tapioka dan tepung talas untuk 5 perlakuan
dengan 3 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan
konsentrasi tepung tapioka dengan tepung talas memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kekenyalan, total bakteri (TPC), dan nilai sensori
kenampakan. Namun perbandingan konsentrasi tepung tapioka dengan
tepung talas tidak memiliki pengaruh nyata terhadap pH, kenampakan
Irisan, kadar air dan uji sensori warna, aroma, tekstur, dan rasa. Perlakuan
terbaik ditunjukkan oleh perlakuan R1 dengan konsentrasi tepung tapioka
100% dan tepung talas 0% dengan nilai kekenyalan 10,01 pa, pH 6,51,
kadar air 72,35%, total bakteri 2,24 105 cfu/gr. Sensori dengan uji
hedonik warna 3,09 agak suka, kenampakan 4,52 suka, aroma 3,49 agak
suka, tekstur 3,33 agak suka, rasa 3,00 agak suka.
Keywords ABSTRACT

Beef Meatballs, Beef meatballs are a processed meat product made from beef and permitted
Tapioca Flour,  food additives, then shaped into rounds and can be varied with other
Taro Flour ingredients such as taro flour. This research aims to find out how to make
taro flour, the effect of concentration and determine the best treatment for
beef meatballs by substituting tapioca flour for taro flour. This research
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method used a one-factor Randomized Block Design (RAK) with
substitution treatment of tapioca flour and taro flour for 5 treatments with
3 replications. The results showed that the comparison of the concentration
of tapioca flour with taro flour had a very significant effect on elasticity,
total bacteria (TPC), and sensory appearance values. However, the
comparison of the concentration of tapioca flour with taro flour did not
have a significant effect on pH, appearance of slices, water content and
sensory tests of color, aroma, texture and taste. The best treatment was
shown by treatment R1 with a concentration of 100% tapioca flour and 0%
taro flour with a elasticity value of 10.01 pa, pH 6.51, water content
72.35%, total bacteria 2.24 105 cfu/gr. Sensory with hedonic test color 3.09
somewhat like, appearance 4.52 like, aroma 3.49 somewhat like, texture
3.33 somewhat like, taste 3.00 somewhat like.

PENDAHULUAN
Latar Belakang

Bakso menurut SNI 01-3818:2014 merupakan produk olahan daging yang dibuat
dari daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu-bumbu dengan atau tanpa bahan
penambah pangan lainnya, dan atau bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang
berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan dimatangkan (Standar Nasional Indonesia,
2014). Bakso merupakan daging yang telah dihaluskan dan dicampur dengan bahan
tambahan lain serta bumbu-bumbu sehingga bakso menjadi lebih lezat. Bahan utama
dalam pembuatan bakso adalah daging dengan bumbu tambahan seperti tepung, garam,
es batu dan tepung tapioka.

Pembuatan bakso biasanya ditambahkan bahan pengisi berupa tepung yang
digunakan dalam industri makanan sebagai bahan pengikat air pada adonan. Diketahui
bahwa kandungan pati dari berbagai bahan berbeda baik menurut jumlah pati maupun
komponen amilosa dan amilopektin.

Jember merupakan salah satu daerah yang memiliki umbi-umbian yang cukup
melimpah. Di Kabupaten Jember hampir berbagai jenis tanaman umbi-umbian meliputi
ubi jalar, ketela pohon, dan juga talas yang bisa ditemui dan dikembangkan oleh
masyarakat (Nurnasari, 2019). Namun umbi talas kurang mendapat perhatian khusus dari
Dinas Pertanian karena umbi talas termasuk swadaya dan lahannya tidak produktif untuk
pertanian, sehingga belum terdapat data untuk produksi talas di Jember. Melihat potensi
dan ketersediaan yang dimiliki umbi talas, maka dapat dibuat menjadi tepung yang
nantinya akan diaplikasikan sebagai bahan pengisi dalam pembuatan bakso. Dalam
penelitian kreasi produk ini, tepung talas digunakan sebagai bahan pengganti dari tepung
tapioka dalam proses pembuatan bakso daging sapi yang dapat memiliki hasil serupa
dengan penggunaan tepung tapioka.

Bakso dengan substitusi tepung talas sebagai bahan pengisi (filler) dapat
memperbaiki tekstur, menurunkan penyusutan akibat pemasakan, meningkatkan daya
ikat air dan memperpanjang daya simpan pada bakso. (Melia et al., 2010) melaporkan
bahwa kadar protein tepung talas (4,20 gram) lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
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tapioka (1,75 gram) dan kadar lemak tepung talas (0,70 gram) lebih rendah dibandingkan
kadar lemak tepung tapioka (1,35 gram). Semakin tinggi kadar protein dalam bahan
makanan maka akan meningkat daya ikat air, ketersediaan air yang diperlukan untuk
pertumbuhan mikroorganisme pun semakin berkurang, sehingga akan memperpanjang
daya simpan bakso.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung talas adalah umbi talas, garam, air
hangat. Bahan yang digunakan pada pembuatan bakso ini adalah daging sapi bagian
topside, tepung tapioka, es batu, dan bumbu-bumbu seperti garam, gula pasir, bawang
putih, bawang merah, merica halus, telur, lada, diperoleh dari pasar tanjung Kabupaten
Jember dan tepung talas yang dibuat sendiri di Laboratorium Jurusan Teknologi
Pertanian. Bahan yang digunakan dalam pengujian total bakteri (TPC) yaitu media plate
count agar (PCA), Buffered Peptone Water (BPW 0,1%), semua bahan pengujian
diperoleh di pengadaan bahan kimia dari CV Raharja Farma.

Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan 3
kelompok sebagai ulangan. Perlakuan tersebut adalah substitusi tepung tapioka dengan
tepung talas sebesar:
R1 = tepung tapioka: tepung talas = 100%: 0%
R2 = tepung tapioka : tepung talas = 75% : 25%
R3 = tepung tapioka : tepung talas = 50% : 50%
R4 = tepung tapioka : tepung talas = 25% : 75%
R5 =tepung tapioka : tepung talas = 0% : 100%

Masing — masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 15 unit sampel bakso.

HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Uji Fisik
4.1.1 Kekenyalan

Tekstur (kekenyalan) dilakukan dengan menggunakan alat penetrometer sehingga
didapati nilai tekstur bakso sapi substitusi tepung talas pada Tabel 4.1 berikut.
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Tabel 4.1 Hasil Uji Tekstur Bakso Sapi Substitusi Tepung Talas

Perlakuan Tekstur (Pa)
R1 10,01 + 0,48%
R2 8,53+ 0,167
R3 8,33 £ 0,25%
R4 6,05 + 0,64°¢
R5 4,97 +0,43¢

Keterangan : R1 (tepung tapioka 100% : tepung talas 0%), R2 (tepung tapioka 75% :
tepung talas 25%), R3 (tepung tapioka 50% : tepung talas 50%), R4 (tepung tapioka 25%
: tepung talas 75%), R5 (tepung tapioka 0% : tepung talas 100%).

Berdasarkan hasil uji ANOVA telah menunjukan perbedaan konsentrasi tepung
tapioka dan tepung talas memperoleh hasil berbeda sangat nyata dengan nilai p<0,01
antara R1, R2, R3, R4, R5 terhadap hasil uji tekstur bakso sapi. Hasil uji DMRT pada
tabel 4.1 menunjukkan tekstur bakso sapi sangat berbeda nyata antar perlakuan yang
ditandai dengan notasi huruf yang berbeda. Nilai tekstur diatas membuktikan bahwa
penambahan tepung tapioka yang semakin tinggi ditambahkan membuat tekstur bakso
sapi semakin kenyal. Faktor meningkatnya nilai kekenyalan disebabkan karena
perbedaan kandungan pati pada tepung. Pati sendiri terdiri dari dua fraksi, fraksi terlarut
disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut amilopektin. Amilosa memberikan
sifat kenyal sedangkan amilopektin menyebabkan sifat lengket (Winarno, 2004). Tepung
tapioka mempunyai kandungan amilosa yang tinggi sehingga akan memberikan nilai
kekenyalan yang lebih tinggi dibandingkan tepung talas dengan kandungan amilosa lebih
rendah. Setiawan (2023) menambahkan, bahwa tepung tapioka mengandung 17%
amilosa sedangkan tepung talas mengandung amilosa sebesar 5,59.

4.1.2 pH

Nilai pH merupakan tingkat keasaman yang menentukan kualitas makanan karena
nilai pH merupakan tolak ukur untuk menghambat munculnya cemaran biologis seperti
bakteri, jamur, dan mikroorganisme lainnya yang dapat merusak tekstur, rasa, dan gizi
makanan pada makanan. Hasil perhitungan pH dapat dilihat pada tabel 4.2
Tabel 4. 2 Hasil Uji pH Bakso Sapi Substitusi Tepung Talas

Perlakuan Ph

R1 6,51 +0,31
R2 6,35+ 0,31
R3 6,30 + 0,22
R4 6,62 + 0,10
R5 6,73 +0,25
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Keterangan : R1 (tepung tapioka 100% : tepung talas 0%), R2 (tepung tapioka 75% :
tepung talas 25%), R3 (tepung tapioka 50% : tepung talas 50%), R4 (tepung tapioka 25%
: tepung talas 75%), R5 (tepung tapioka 0% : tepung talas 100%).

Berdasarkan hasil uji ANOVA perbedaan konsentrasi tepung tapioka dan tepung
talas memperoleh hasil tidak berbeda nyata (tidak signifikan) dengan nilai p>0,01 antara
R1,R2,R3,R4,R5 terhadap hasil uji pH. Rata-rata nilai pH pada bakso sapi yaitu 6,73
sampai 6,30.

Hasil penelitian ini berbeda dengan yang dilaporkan oleh (Melia et al., 2010)
dimana tepung talas pada bakso ayam semakin banyak menggantikan tepung tapioka
maka pH bakso semakin rendah. Hal ini dikarenakan tepung talas memiliki pH yang lebih
rendah dibandingkan tepung tapioka. Nilai pH pada tepung talas sebesar (4,52) sedangkan
nilai pH pada tepung tapioka sebesar (5,6). Perbedaan hasil penelitian diduga disebabkan
karena lama penyimpanan bakso daging sapi pada suhu ruang akan memicu terjadinya
perubahan nilai pH. Hal ini terjadi karena adanya perkembangbiakan mikroba yang
menyebabkan terjadinya dekomposisi senyawa kimia seperti protein sehingga nilai pH
meningkat.

4.1.3 kenampakan Irisan

Kenampakan irisan pada bakso daging sapi dapat dilihat melalui kenampakan
irisan halus atau kasar dan jumlah rongga udara atau pori-pori yang terbentuk di dalam
bakso. Bakso daging sapi dengan irisan yang baik memiliki kenampakan irisan yang halus
dan tidak berongga. Kenampakan irisan bakso sapi dengan berbagai perlakuan dapat
dilihat pada gambar 4.1.
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Hasil visualisasi kenampakan irisan bakso sapi substitusi tepung tapioka dengan
tepung talas menunjukkan bahwa semakin rendah jumlah substitusi tepung tapioka, maka
akan menghasilkan penampakan irisan lebih kasar dan semakin rapat pori-pori yang
dihasilkan pada bakso tersebut. Hal ini dikarenakan tepung tapioka memiliki kandungan
amilosa sebesar 17% amilopektin 83% sedangkan tepung talas memiliki kandungan
amilosa lebih rendah sebesar 5,59% dan amilopektin lebih tinggi sebesar 94,41%.
Berdasarkan hal tersebut penambahan konsentrasi tepung tapioka yang semakin
meningkat, maka akan memiliki penampakan irisan yang lebih halus dan semakin sedikit
rongga udara yang dihasilkan dalam bakso daging sapi substitusi tepung tapioka dengan
tepung talas.

4.2 Uji Sensori
4.2.1 Uji Hedonik

Uji hedonik adalah uji sensori yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap bakso daging sapi yang disubstitusi dengan tepung tapioka dan tepung
talas. Penilaian dilakukan dengan memberikan skor 1 sampai 5 (sangat tidak suka, tidak
suka, agak suka, suka, sangat suka). Pengujian hedonik menggunakan responden dalam
jumlah besar. Evaluasi uji hedonik dilakukan dengan memberikan sampel secara acak
dari setiap perlakuan bakso daging sapi yang disubstitusi dengan tepung tapioka dan
tepung talas, panelis diminta untuk memberikan jawaban secara pribadi mengenai
kesukaan dan ketidaksukaan mereka terhadap produk yang dinilai terhadap uji warna,
aroma, tekstur, rasa dan kenampakan. Hasil uji lanjut tingkat kesukaan (hedonik) bakso
sapi substitusi tepung tapioka dengan tepung talas dapat dilihat pada tabel dibawabh ini.

Tabel 4. 3 Hasil Uji Hedonik Warna Bakso Sapi Substitusi Tepung Talas

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Kenampakan
R1 309+065 349+048 333+0,26 3,00+042 4,52+0,40¢
R2 3,12+0,28 3,17+0,23 2,85%0,12 299+0,13 3,77 +0,267
R3 284+032 316+0,26 296+012 289+0,05 3,70+0,26"
R4 299+0,22 335+030 299+020 3,05%035 345+0,30"
R5 281+033 311013 311+018 3,08+020 39234+051P

Keterangan : R1 (tepung tapioka 100% : tepung talas 0%), R2 (tepung tapioka 75% :
tepung talas 25%), R3 (tepung tapioka 50% : tepung talas 50%), R4 (tepung tapioka 25%
: tepung talas 75%), R5 (tepung tapioka 0% : tepung talas 100%).

4.2.2 Warna

Hasil analisis ANOVA uji hedonik warna memberikan nilai bahwa substitusi
tepung tapioka dengan tepung talas pada bakso sapi tidak berbeda nyata (tidak
signifikan) yang berarti panelis memberikan penilaian yang hampir serupa mengenai
tingkat kesukaan warna bakso sapi. Oleh karena itu, tidak perlu dilakukan uji lanjut
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DMRT. Sehingga diketahui bahwa semakin tinggi substitusi tepung talas maka semakin
rendah tingkat penerimaan panelis bakso sapi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
penggunaan daging sapi dapat menghomogenkan karakteristik warna yang berbeda
sehingga tidak ada perbedaan pada warna bakso.

4.2.3 Aroma

Berdasarkan tabel 4.4 hasil analisis ANOVA memberikan nilai tidak berbeda
nyata (tidak signifikan) pada uji hedonik aroma. Kategori penilaian perlakuan R1, R2,
R3, R4, R5 yaitu nilainya sama 3 (agak suka). Pemberian tepung tapioka, tepung talas
dan bumbu lainnya tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma bakso sapi, karena
pemberian daging sapi dan pemberian bumbu lainnya akan menutup aroma khas dan
wangi yang dihasilkan pada tepung talas, sehingga membuat aroma bakso sapi menjadi
sama saja seperti bakso pada umumnya.

4. Tekstur

Hasil analisis uji ANOVA menyatakan bahwa penambahan tepung tapioka
dengan tepung talas pada bakso daging sapi memberikan nilai tidak berbeda nyata (tidak
signifikan). Nilai kesukaan panelis tertinggi terdapat pada perlakuan R1 yang merupakan
bakso dengan penambahan tepung tapioka 100%. Tekstur tersebut dipengaruhi oleh
tepung sebagai bahan pengisi. Hal ini dikarenakan pada tepung tapioka memiliki
kandungan pati dan amilosa lebih tinggi dibandingkan kandungan pada tepung talas. Pati
berfungsi pada saat proses pemasakan berlangsung, protein dalam daging sapi yang
mengalami pengerutan akan diisi oleh molekul-molekul pati yang dapat mengompakkan
tekstur dan kandungan amilosa memberikan sifat kenyal sehingga tekstur bakso sapi pada
perlakuan R1 lebih padat dan kenyal sehingga lebih disukai oleh panelis.

5. Rasa

Hasil uji hedonik pada rasa bakso sapi menunjukan bahwa tidak berbeda nyata
(tidak signifikan). konsentrasi tepung tapioka dengan tepung talas tidak berpengaruh
nyata pada bakso sapi perlakuan R1, R2, R3,R4 dan R5. Hal ini sesuai dengan penelitian
Warnelis et al., (2023) yang menyatakan bahwa tidak berbeda nyata pada hasil uji diduga
karena pemberian takaran bumbu-bumbu seperti garam, penyedap rasa, gula dan
sebagainya sama sehingga tidak menyebabkan perubahan rasa pada bakso.

6. Kenampakan

Hasil analisis data anova uji hedonik kenampakan menghasilkan nilai signifikan
terhadap rata-rata kenampakan pada bakso sehingga perlu dilakukan uji lanjutan duncan.
Berdasarkan tabel hasil kenampakan diatas sampel R1 memiliki hasil yang berbeda
sangat nyata, dengan perlakuan R2, R3, R4, dan R5. Diketahui bahwa semakin tinggi
substitusi tepung tapioka maka memiliki bentuk lebih bulat dengan tekstur lebih halus
dan memiliki penampakan irisan dengan sedikit rongga udara yang dihasilkan, sehingga
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banyak disukai oleh panelis, begitu juga sebaliknya. Kenampakan sendiri adalah tampilan
suatu produk yang telah dibuat semenarik mungkin agar dapat menarik minat konsumen
untuk menyukai produk tersebut.Uji hedonik kenampakan ini biasanya melibatkan
beberapa penilaian yaitu ukuran, permukaan, bentuk, dan warna. Bakso yang baik adalah
bakso yang warnanya cerah, tidak berongga, ukurannya seragam, dan bentuknya bulat
(Nurhuda & Rochima, 2016).

4.3 Uji Kimia
4.3.1 Kadar Air

Air merupakan bagian penting dari komposisi makanan salah satunya pada bakso.
Karena bakso termasuk produk makanan basah sehingga umur simpannya dipengaruhi
oleh besar kecilnya nilai kadar air

Tabel 4. 4 Hasil Uji Kadar Air Bakso Sapi Substitusi Tepung Talas

Perlakuan Kadar Air (%)
R1 72,35+2,10
R2 68,40 + 1,82
R3 68,23 + 5,64
R4 64,00 + 5,87
R5 61,79+7,11

Keterangan : R1 (tepung tapioka 100% : tepung talas 0%), R2 (tepung tapioka 75% :
tepung talas 25%), R3 (tepung tapioka 50% : tepung talas 50%), R4 (tepung tapioka 25%
: tepung talas 75%), R5 (tepung tapioka 0% : tepung talas 100%).

Hasil uji ANOVA memperoleh hasil bahwa tidak berbeda nyata (tidak signifikan)
dengan nilai p>0,01 antara R1, R2, R3, R4, R5 terhadap hasil uji kadar air bakso sapi
substitusi tepung talas. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tepung
talas sebagai pengganti tepung tapioka, maka kadar air bakso sapi yang dihasilkan akan
semakin rendah, karena tepung talas mengandung pati berupa amilopektin yang tinggi
sehingga memiliki kemampuan mengikat air dan menahan air selama proses pengolahan.
Berdasarkan standar kadar air tepung talas menurut (SNI 3751 : 2009) yaitu maksimal
14,5%. Seperti yang dinyatakan oleh Ali (1996), kadar air tepung talas (7,86%) lebih
rendah dibandingkan dengan tepung tapioka (13,01%). Semakin rendah kadar air,
semakin banyak air yang dapat diserap, karena menciptakan rongga-rongga yang dapat
diisi oleh air.

4.3.2 Total Bakteri (TPC)
Total Plate Count (TPC)) dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah bakteri yang ada
pada suatu produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang tumbuh pada media agar.
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Tabel 4. 5 Hasil Uji Total Bakteri (TPC) Bakso Sapi Substitusi Tepung Talas

Perlakuan Total Bakteri TPC (cfu/gr)
R1 2,24 x 10°+755x 10*¢
R2 1,13 x 10° +1,34 x 10%?
R3 9,47 x 10*+3,39 x 103
R4 5,54 x 10%+5,58 x 1037
RS 3,31 x 10%+2,39 x 1037

Keterangan : R1 (tepung tapioka 100% : tepung talas 0%), R2 (tepung tapioka 75% :
tepung talas 25%), R3 (tepung tapioka 50% : tepung talas 50%), R4 (tepung tapioka 25%
: tepung talas 75%), R5 (tepung tapioka 0% : tepung talas 100%).

Berdasarkan Tabel 4.5 hasil perbedaan konsentrasi tepung tapioka dengan tepung
talas memperoleh hasil berbeda sangat nyata dengan nilai p<0,01 antara R1, R2, R3, R4,
R5 terhadap nilai total bakteri (TPC). Uji Duncan yang digunakan pada perlakuan R1
dengan penambahan tepung tapioka 100% memperoleh hasil sangat berbeda nyata
dengan perlakuan R2, R3, R4, dan R5 yang ditunjukkan dengan notasi yang berbeda pada
perlakuan tersebut. Nilai total bakteri (TPC) diatas membuktikan bahwa penambahan
tepung talas yang semakin tinggi ditambahkan maka semakin rendah total koloni bakteri
yang dihasilkan. Karena tepung talas memiliki kandungan pati berupa amilopektin lebih
tinggi dibandingkan dengan amilopektin dari tepung tapioka. Amilopektin berperan
dalam penyerapan air, dimana semakin banyak amilopektin dalam bahan maka
penyerapan air akan semakin baik. Sehingga ketersediaan air yang diperlukan untuk
pertumbuhan bakteri semakin sedikit dan pertumbuhan bakteri tersebut akan terhambat.
Hal ini juga dapat dipengaruhi oleh adanya kandungan metabolit sekunder (flavonoid dan
saponin) yang dimiliki oleh tanaman talas yang mampu menghambat pertumbuhan
bakteri patogen Escherichia Colli dan Bacillus cereus.

4.4. Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan hasil terbaik ini dilakukan dengan metode Degarmo pada seluruh
parameter yang telah diujikan mulai dari uji fisik, sensori, dan kimia. Perhitungan analisis
Degarmo dapat dilihat pada Lampiran 5 perlakuan terbaik dipilih dari hasil nilai
produktivitas (NP) tertinggi yaitu pada perlakuan R1 substitusi tepung tapioka 100%
dengan tepung talas 0%.

KESIMPULAN

Cara pembuatan tepung talas melalui tahapan proses pengupasan umbi talas. Irisan
umbi talas direndam dalam air hangat (40°C) selama 30 menit. Kemudian ditiriskan, dan
direndam kembali dengan garam selama 20 menit. Kemudian ditiriskan dan disusun pada
loyang untuk dikeringkan dalam oven pengeringan pada suhu 65°C selama 7. Umbi talas
kemudian digiling dengan blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh. Substitusi tepung
tapioka dengan tepung talas memberikan perlakuan terbaik pada pembuatan bakso sapi
pada perlakuan R1 dengan konsentrasi tepung tapioka 100% dan tepung talas 0% dengan
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nilai kekenyalan 10,01 pa, pH 6,51, kadar air 72,35%, total bakteri 2,24 105 cfu/gr.
Sensori dengan uji hedonik warna 3,09 agak suka, kenampakan 4,52 suka, aroma 3,49
agak suka, tekstur 3,33 agak suka, rasa 3,00 agak suka. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perbandingan konsentrasi tepung tapioka dengan tepung talas memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kekenyalan, total bakteri (TPC), dan nilai sensori
kenampakan. Namun perbandingan konsentrasi tepung tapioka dengan tepung talas tidak
memiliki pengaruh nyata terhadap pH, kenampakan Irisan, kadar air dan uji sensori
warna, aroma, tekstur, dan rasa.
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