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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi pengaruh penambahan tepung porang terhadap
kualitas bakso ikan lele, dengan fokus pada perbaikan tekstur dan potensi penggunaannya
sebagai bahan pengikat alami. Tepung porang, yang kaya akan glukomanan, digunakan untuk
menggantikan bahan pengikat sintetis dalam industri bakso. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan (0%, 1%, 2%, 3%, dan 4% tepung
porang) dan empat ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, dan karakteristik organoleptik bakso ikan
lele. Penurunan kadar air terjadi seiring peningkatan konsentrasi tepung porang, dengan kadar
air terendah pada perlakuan 4%. Kadar lemak meningkat seiring penambahan tepung porang,
namun tetap memenuhi standar SNI. Uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan tepung
porang meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan rasa bakso, serta
memperbaiki tekstur pada konsentrasi 3%, meskipun penambahan tepung porang lebih dari 3%
menyebabkan tekstur yang terlalu keras. Penelitian ini menyarankan penggunaan tepung porang
hingga 3% untuk meningkatkan kualitas bakso ikan lele, terutama dari segi tekstur dan rasa,
tanpa mengurangi penerimaan aroma.

Kata kunci: bakso, ikan lele, tepung porang

ABSTRACT

This study aims to explore the effect of adding porang flour on the quality of catfish meatballs, with a
focus on texture improvement and its potential use as a natural binder. Porang flour, rich in
glucomannan, is used as a substitute for synthetic binders in the meatball industry. The study employs
a Completely Randomized Design (CRD) with five treatments (0%, 1%, 2%, 3%, and 4% porang flour)
and four replications. The results indicate that the addition of porang flour significantly affects the
moisture content, fat content, and organoleptic characteristics of catfish meatballs. A decrease in
moisture content was observed with increasing concentrations of porang flour, with the lowest moisture
content found in the 4% treatment. The fat content increased with the addition of porang flour but
remained within the standard requirements of the Indonesian National Standard (SNI). Hedonic testing
revealed that the addition of porang flour improved the panelists' preferences for the color and taste of
the meatballs and enhanced the texture at a 3% concentration. However, adding porang flour above 3%
resulted in a texture that was too firm. This study recommends using porang flour up to 3% to improve
the quality of catfish meatballs, particularly in terms of texture and taste, without compromising the
acceptance of aroma.
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PENDAHULUAN

Tepung porang merupakan hasil olahan
dari umbi porang (Amorphophallus oncophillus)
yang dikeringkan dan diolah menjadi tepung.
Tepung porang memiliki kandungan gizi yang
signifikan, antara lain kadar air sebesar 8.71%,
abu 4.7%, pati 3.09%, protein 3.34%, lemak
2.98%, glukomanan 43.98%, dan serat kasar 9-
11% (Widjanarko et al., 2015). Umbi porang
mengandung glukomanan yang merupakan
polimer dari D — mannosa dan D - glukosa.
Glukomanan ini memiliki beberapa sifat khas, di
antaranya kemampuan untuk membentuk gel dan
berfungsi sebagai hidrokoloid, yang menunjukkan
potensi tepung porang dalam memperbaiki tekstur
produk makanan (Dewi et al., 2015). Hidrokoloid
diketahui dapat membantu pembentukan struktur
tiga dimensi pada gel sehingga dihasilkan tekstur
yang diinginkan pada produk pangan (Li et al.,
2023).

Kandungan glukomanan yang tinggi pada
tepung porang memungkinkan penggunaannya
sebagai bahan pengikat atau filler dalam
pembuatan bakso. Selain itu, tepung porang
berpotensi menggantikan bahan pengikat sintetis
seperti  sodium tripolifosfat (STPP), yang
umumnya digunakan dalam industri bakso.
Penggunaan STPP dalam produk pangan telah
dibatasi, dengan dosis yang diizinkan hanya
sebesar 3 g per kilogram daging, atau sekitar
0.30% dari berat daging (Salanggon et al., 2017).

Bakso ikan lele, khususnya, merupakan
alternatif produk pangan yang sehat karena ikan
lele mengandung protein tinggi, lemak sehat,
serta rendah kolesterol, dan kaya akan vitamin D
dan zat besi yang mendukung pertumbuhan
(Agustina, 2015; Rustaman, 2015). Namun, ikan
lele memiliki tekstur daging yang relatif lembut dan
mudah hancur, yang dapat menjadi tantangan
dalam pembuatan bakso. Ketika digunakan
sebagai bahan utama dalam adonan bakso,
tekstur daging lele dapat menyebabkan tekstur
bakso yang kurang kenyal atau terlalu lembek.

Kandungan gizi ikan lele sebanding
dengan daging ikan lain nya. Beberapa jenis ikan
termasuk ikan lele mengandung protein lebih
tinggi dan lebih baik dibanding dengan daging
hewan lain nya. Nilai gizi ikan lele meningkat
apabila diolah dengan baik. Nilai gizi dalam 100
gram ikan lele segar antara lain kalori 240 kkal,
lemak 14.53 gram, protein 17.57 gram dan
karbohidrat 3.53 gram dan ALA (alpha-linolenic
acid) 0.082 gram (Rustaman, 2015).

Penelitian terkait perbaikan tekstur bakso
ikan lele dengan menggunakan tepung porang
belum dilakukan sebelumnya, sehingga perlu
dilakukan kajian. Penelitian ini bertujuan untuk
mengeksplorasi pengaruh penambahan tepung
porang pada kualitas bakso ikan lele, dengan
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fokus pada perbaikan tekstur dan potensi
penggunaannya sebagai bahan pengikat alami,
menggantikan bahan tambahan kimiawi yang
umum digunakan dalam industri bakso.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan utama berupa ikan lele diperoleh
dari peternak lokal di wilayah Meulaboh,
Kabupaten Aceh Barat. Sementara tepung porang
diperoleh dari Yogyakarta dengan merek Hasil
Bumiku.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang diterapkan
adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 5
perlakuan dan 4 pengulangan. Perlakuan berupa
variasi penambahan tepung porang dalam
formulasi bakso, yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%
(Tabel 1).

Tabel 1. Formulasi bakso pada tiap perlakuan
Komposisi (gram)

Bahan PO P1 P2 P3 P4
(0%) (1%) (2%) (3%) (4%)

Ikan Lele 250 250 250 250 250
Tepung 40 40 40 40 40
tapioka
Tepung 0 3.5 7 105 14
porang
Bawang puth 5 5 5 5 5
Garam 5 5 5 5 5
Telur 5 5 5 5 5
Lada 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Es batu 395 395 395 395 395
Bawang 5 5 5 5 5
merah

Prosedur Penelitian
Pembuatan Bakso Ikan Lele

Ikan lele dibersihkan, lalu dilakukan
pemisahan daging dari tulang ikan. Selanjutnya
dilakukan pencacahan menggunakan food
processor lalu ditimbang sebanyak 250 gram.
Kemudian dilakukan pencampuran dengan
penambahan bumbu yaitu bawang putih 5 gram,
lada 0.5 gram, telur 5 gram, bawang merah 5 gram
dan variasi rasio penambahan tepung tapioka 40
gram untuk masing — masing perlakukan serta
tepung porang (0O gram, 3.5 gram, 7 gram, 10.5
gram, 14 gram) sesuai dengan perlakukan.
Metode pembuatan bakso ikan berdasarkan
Purukan et al. (2013) yang telah dimodifikasi,
setelah semua bahan tercampur secara merata
kemudian dilakukan pembentukan adonan
berbentuk bulat, lalu dilakukan perebusan pada
suhu 100 °C selama 15 menit hingga bakso
terapung dan diangkat kemudian penirisan dan
pendinginan selama 10 menit maka dihasilkan
bakso lele.
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Pengujian Kadar Air dan Lemak

Kadar air sampel dianalisis dengan
metode termogravimetri menggunakan oven
dengan mengacu pada AOAC (2005). Kadar air
kemudian dinyatakan sebagai persen massa yang
hilang setelah pengovenan. Kadar lemak sampel
turut dianalisis dengan mengacu pada AOAC
(2007) menggunakan metode Soxhlet. Kadar
lemak dinyatakan berdasarkan berat lemak yang
dilarutkan oleh heksana dan dipisahkan melalui
evaporasi.

Pengujian Organoleptik

Karakteristik organoleptik sampel
dianalisis dengan uji hedonik untuk menilai tingkat
kesukaan panelis. Sebanyak 50 orang panelis
tidak terlatih diminta untuk menilai tingkat
kesukaan dengan skala 1 (sangat tidak suka)
sampai 5 (sangat suka).

Analisis Data

Pengaruh variasi tepung porang terhadap
parameter yang diamati diuji dengan Analysis of
Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5% (a =
0.05). Apabila terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Air merupakan salah satu faktor yang
menentukan tekstur bakso, apabila kandungan air
terlalu tinggi maka akan menghasilkan bakso
dengan tekstur yang terlalu lembek (Aziza et al.,
2015). Hasil uji lanjut kadar air bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang ditunjukkan
oleh Gambar 1. Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan tepung porang berpengaruh
nyata terhadap kadar air bakso ikan lele yang
dihasilkan (p < 0.05).
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Ket: PO (0% tepung porang), P1 (1% tepung porang), P2 (2%

tepung porang), P3 (3% tepung porang), P4(4% tepung

porang). Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan

nyata.

Gambar 1. Hasil uji kadar air bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang
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Hasil analisis kadar air pada bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang berkisar
antara 66.16 % hingga 68.47%. Hasil ini
memenuhi standar mutu yang ditetapkan oleh
BSN melalui SNI 7266-2017 yang menyatakan
bahwa kandungan air pada bakso ikan maksimal
adalah 70%. Hasil menunjukkan bahwa kadar air
pada bakso ikan lele cenderung mengalami
penurunan  seiring dengan  penambahan
konsentrasi tepung porang. Kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan P1 (1% tepung porang)
dengan kadar air 68.47%, sementara kadar air
terendah diperoleh pada perlakuan P4 (4%
tepung porang) dengan kadar air 66.16%. Hasil ini
bersesuaian dengan penelitian Anggraeni et al.
(2014), semakin banyak tepung porang yang
digunakan, kadar air pada produk sosis menjadi
semakin rendah. Penurunan kadar air seiring
dengan peningkatan proporsi tepung porang juga
terjadi pada produk jelly (Novidahlia et al., 2019;
Ariawan dan Fitriana, 2022).

Jika dibandingkan dengan PO (0% tepung
porang), terlihat bahwa adanya penambahan
tepung porang pada konsentrasi minimal 2%
dapat menyebabkan penurunan kadar air bakso
ikan lele, sementara penambahan tepung porang
1 % tidak menunjukkan kadar air yang berbeda
nyata dengan formulasi PO. Hal ini diduga terjadi
karena penurunan daya ikat air pada bakso
dengan penambahan tepung porang.

Kadar Lemak

Jamil (2016) juga mengatakan lemak ialah
salah satu faktor yang berguna dalam bahan
pangan yang berperan guna memperbaiki bentuk
serta struktur bentuk bahan pangan, menaikkan
nilai gizi serta kalori, dan memberikan cita rasa
pada bahan pangan. Hasil uji lanjut kadar lemak
pada bakso ikan lele dengan penambahan tepung
porang dapat dilihat pada Gambar 2.
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Ket: PO (0% tepung porang), P1 (1% tepung porang), P2 (2%
tepung porang), P3 (3% tepung porang), P4 (4% tepung
porang). Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan
nyata.

Gambar 2. Hasil uji kadar lemak bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang

[EEN
= 6]
1 1

Kadar Lemak (%)
o
ul

40


https://issn.brin.go.id/terbit/detail/1592982218

Tampubolon et al / Jurnal Teknologi Pengolahan Pertanian, 6(2) 31 Desember 2024, 38-44

Hasil sidik ragam kadar lemak bakso ikan
lele dengan penambahan tepung porang
menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak bakso
ikan lele yang dihasilkan (p < 0.05), sehingga
perlu dilakuan uji lanjut Duncan. Hasil analisis
kadar lemak pada bakso ikan lele dengan
penambahan tepung porang dilakukan untuk
mengetahui kadar lemak bakso ikan lele dengan
penambahan tepung porang dengan beberapa
perlakuan. Berdasarkan hasil analisis, kadar
lemak paling rendah diperoleh pada perlakuan P1
(1% tepung porang) dan kadar lemak tertinggi
diperoleh pada perlakuan P4 (4% tepung porang).
Hasil ini menunjukkan bahwa bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang hingga 4%
masih memenuhi standar SNI 7266-2017 yang
menyatakan bahwa kandungan lemak pada bakso
ikan maksimal sebesar 2.64%.

Jika dibandingkan dengan bakso ikan lele
tanpa penambahan tepung porang (PO0), diketahui
bahwa penambahan tepung porang pada
konsentrasi 1 % dan 2 % menghasilkan bakso
dengan kadar lemak yang tidak berbeda nyata
dengan PO, sementara penambahan tepung
porang mulai 3% menghasilkan bakso dengan
kadar lemak yang secara nyata lebih tinggi
dibanding PO. Hasil ini sejalan dengan penelitian
Wijayanti et al., (2024) yang menyatakan bahwa
bakso ikan patin dengan pemberian tepung
porang memiliki kadar lemak yang lebih tinggi
dikarenakan kandungan lemak yang berasal dari
tepung porang.

Karakteristik Organoleptik

Uji hedonik terhadap bakso ikan lele dengan
penambahan tepung porang diamati pada
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil
uji organoletik bakso ikan lele ditunjukkan oleh
Tabel 2.

Warna

Warna merupakan komponen yang sangat
penting dalam menentukkan kualitas atau derajat
penerimaan suatu bahan pangan (Purukan et al.,

2013). Penampakan warna pada bakso ikan
umumnya cenderung putih. Secara visual, faktor
warna tampil lebih dahulu dan terkadang pula
sangat menentukan penerimaan suatu produk.

Pemberian tepung porang menunjukkan
pengaruh nyata sehingga panelis memberikan
penilaian cenderung suka terhadap bakso ikan
lele yang dihasilkan. Rerata tingkat kesukaan
terhadap warna tertinggi didapat pada perlakuan
P4 (3.81+0.68) dengan kategori netral ke suka
dan nilai rerata terendah sebesar 3.38+0.77
(netral ke suka) yang terdapat pada perlakuan P1.
Warna yang paling disukai panelis terdapat pada
perlakukan P4 (4% tepung porang). Diketahui
bahwa tingkat kesukaan terhadap warna secara
nyata meningkat dengan penambahan tepung
porang pada konsentrasi 3 % dan 4 %.

Peningkatan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna bakso ikan lele dimungkinkan
karena warna bakso yang menjadi lebih gelap
dengan penambahan tepung porang yang
berwarna kecoklatan. Hasil penelitian ini sejalan
dengan Dewi et al. (2015) yang menyatakan
bahwa seiring dengan penambahan tepung
porang maka tingkat kesukaan panelis semakin
meningkat. Hal ini dikarenakan tepung porang
yang ditambahkan pada produk bakso akan
menghasilkan warna lebih gelap yang membuat
panelis cenderung menyukainya.

Aroma

Aroma merupakan salah satu indikator dari
variabel kualitas produk yang memiliki pengaruh
paling besar pada konsumen dalam melakukan
keputusan pembelian. Berdasarkan hasil uji
hedonik menunjukkan bahwa penambahan
tepung porang tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap hedonik aroma bakso yang
dihasilkan (p >0,05). Rerata nilai aroma tertinggi
didapat pada perlakuan P3 (3.38+0.61%) dengan
kategori netral ke suka dan rerata terendah
didapat pada perlakuan P2 (3.20+0.41%) dengan
kategori netral ke suka. Penambahan tepung
porang tidak memberikan pengaruh yang
signifikan

Tabel 2. Hasil uji hedonik bakso ikan lele dengan penambahan tepung porang

Tingkat Kesukaan

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
PO 3.20+0.772 3.32+0.73 2.86+0.872 3.17+0.942
P1 3.38+0.642 3.20+0.41 3.23+0.66° 3.44+0.662
P2 3.45+0.592 3.32+0.58 3.00+0.802° 3.24+0.872
P3 3.71+0.50° 3.38+0.61 3.53+0.68° 4.02+0.85°
P4 3.81+0.68° 3.19+0.59 3.45+0.92¢ 3.47+0.682

Ket: PO (0% tepung porang), P1 (1% tepung porang), P2 (2% tepung porang), P3 (3% tepung porang), P4(4% tepung porang). Notasi

huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata.
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terhadap tingkat kesukaan aroma bakso ikan lele,
yang disebabkan karena tepung porang tidak
beraroma tajam. Menurut (Rahayu et al, 2023)
tepung porang tidak berpengaruh signifikan
terhadap aroma bakso ikan karena senyawa
glukomanan dalam tepung porang tidak memiliki
aroma sehingga tidak mengubah aroma pada
produk bakso ikan.

Rasa

Penentuan rasa bakso ikan melibatkan
indra pengecap, apabila produk pangan memiliki
rasa yang tidak enak maka produk tersebut tidak
dapat diterima meskipun parameter yang lainnya
diperlakukan layak (Suprianto et al., 2015). Hasil
menunjukkan bahwa terjadi perbedaan yang
signifikan (p <0.05) pada tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa bakso ikan lele yang diberi
tambahan tepung porang. Rerata tingkat
kesukaan terhadap rasa tertinggi terdapat pada
perlakuan P3 dan P4 (kategori netral ke suka) dan
nilai rerata terendah pada pada bakso ikan lele
dengan penambahan tepung porang 2% (P2) dan
1% (P1) (kategori netral). Berdasarkan hasil
pengujian hedonik dapat dikatakan bahwa panelis
cenderung menyukai rasa bakso ikan lele dengan
penambahan tepung porang.

Penambahan tepung porang dapat
menambah cita rasa yang berbeda pada produk
bakso ikan (Rahmawati et al., 2024). Menurut
Wijayanti et al. (2023), penambahan tepung
porang pada bakso dapat meningkatkan
kesukaan terhadap rasa, tetapi pada persentase
tinggi justru terjadi penurunan tingkat kesukaan
yang diduga diakibatkan adanya kandungan
oksalat yang tinggi sehingga memunculkan rasa
gatal dikarenakan penambahan tepung porang
yang terlalu tinggi. Kandungan oksalat hingga
0.81% yang berada pada tepung porang
mengakibatkan rasa gatal (Cato et al., 2015).

Tekstur

Penambahan tepung porang diketahui
dapat menghasilkan produk dengan kekenyalan
dan tekstur yang baik (Cato et al., 2015).
Berdasarkan hasil uji hedonik bakso ikan lele
menunjukkan bahwa bakso ikan lele dengan
penambahan tepung porang memberikan
pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur bakso ikan lele yang
dihasilkan (p < 0,05). Setelah dilakukan uji lanjut
lanjut Duncan, rerata tingkat kesukaan tertinggi
ditemukan pada perlakuan P3 dengan nilai
4.02+0,85P pada kategori suka. Tingkat kesukaan
terhadap tekstur P3 secara nyata lebih tinggi
dibanding perlakuan lainnya.

Peningkatan kesukaan panelis terhadap
tekstur disebabkan karna semakin meningkatnya
penambahan tepung porang hingga 3 %. Hal ini
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diduga terjadi karena tepung porang dapat
berfungsi sebagai gelling agent yang mempunyai
kemampuan meningkatkan kekuatan gel yang
terbentuk sehingga dapat meningkatkan tekstur
pada bakso menjadi kuat dan kompak (Mandasari
et al.,, 2024). Kekenyalan tekstur bakso juga
ditentukan oleh tingkat kerapatan struktur matriks
yang terbentuk akibat pemanasan. Semakin tinggi
kerapatan struktur matriks, maka semakin tinggi
nilai kekenyalan bakso (Dewi dan Widjanarko,
2015).

Penambahan tepung porang hingga 4 %
(P4) menghasilkan tekstur bakso yang terlalu
keras sehingga diduga menjadi penyebab
turunnya tingkat kesukaan panelis. Penurunan
tingkat kesukaan panelis dipengaruhi efek
glukomanan yang semakin tinggi yang dimana
glukomanan dapat memerangkap air didalam
matriks gel sehingga tekstur nya lebih padat dan
keras. Proporsi glukomanan yang terlalu tinggi
akan menghasilkan produk dengan kadar air yang
lebih rendah namun dengan tekstur yang terlalu
kenyal dan keras (Widjayanti et al., 2023).
Menurut Rahmi et al., (2021), tekstur bakso turut
dipengaruhi oleh kadar air yang terkandung di
dalamnya. Semakin rendah kadar air, maka
semakin tinggi tingkat kekenyalan dan kekerasan.
Sebaliknya, semakin tinggi kadar air, maka tekstur
bakso yang dihasilkan menjadi lembek dan
kurang kenyal.

KESIMPULAN

Penambahan tepung porang pada bakso
ikan lele hingga 4% menyebabkan penurunan
kadar air, tetapi justru meningkatkan kadar lemak.
Secara organoleptik, penambahan tepung porang
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap
parameter warna, tekstur, dan rasa bakso ikan
lele, tetapi tidak mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter aroma. Penambahan
tepung porang hingga 4 %  diketahui
meningkatkan kesukaan panelis terhadap warna
dan rasa bakso ikan lele. Selain itu, penambahan
tepung porang hingga 3 % diketahui
meningkatkan kesukaan panelis terhadap tekstur
bakso ikan lele. Lebih lanjut perlu dilakukan
analisis terhadap karakteristik fisik bakso dengan
penambahan tepung porang untuk mengetahui
pengaruhnya dalam pembentukan produk akhir,
khususnya dalam pembentukan tekstur.
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