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RINGKASAN

Oat bran merupakan sumber B-glucan, yaitu serat pangan larut air (soluble dietary
fiber) yang penting bagi kesehatan. Oleh karena itu oat bran sangat baik untuk
diaplikasikan ke dalam bakso daging sapi. Penambahan oat bran ke dalam bakso daging
sapi akan mempengaruhi sifat fisik, kimia, dan sensoris bakso daging sapi. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi oat bran p-glukan 22% yang
diproduksi oleh Oatwell® dalam berbagai konsentrasi terhadap sifat fisikokimiawi dan
sensoris bakso daging sapi. Substitusi oat bran yang digunakan dalam formulasi
pembuatan bakso daging sapi adalah 0%, 25%, 50%,75%, dan 100%. Pada analisa
karakteristik kimia didapatkan semakin meningkatnya konsentrasi substitusi oat bran
akan menurunkan kadar air dan meningkatkan kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
serta kadar serat larut bakso daging sapi. Pada analisa karakteristik fisik didapatkan
semakin meningkatnya konsentrasi substitusi oat bran akan menurunkan tingkat
hardness, cohesiveness, springiness, dan chewiness pada bakso daging sapi. Sedangkan
pada analisa karakteristik sensoris didapatkan bakso daging sapi dengan substitusi oat
bran sebanyak 75% merupakan bakso daging sapi dengan tingkat kesukaan panelis
terbaik.
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SUMMARY

Oat bran is a source of -glucan water-soluble dietary fiber, which is important for
health. Therefore, oat bran is very good to be applied in beef meatballs. The addition of
oat bran into beef meatballs will affect the physical, chemical, and sensory properties of
beef meatballs. The purpose of this research was to determine the effect of substitution
B-glucan oat bran 22%, produced by Oatwell® in various concentrations on physical,
chemical, and sensory properties of beef meatballs. Substitution of oat bran used in the
formulation of beef meatballs making are 0%, 25%, 50%, 75%, and 100%. Based on the
analysis of chemical characteristics, the increase of oat bran concentration will decrease
moisture content and increase ash, protein, fat, and soluble fiber content of beef
meatballs. On the analysis of physical characteristics, the increase of oat bran
concentration will decrease the level of hardness, cohesiveness, springiness, and
chewiness of the beef meatballs. For the analysis of sensory characteristics, beef
meatballs with substitution of oat bran 75% are the best preference level by panelists.
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