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Abstrak: Daging ayam broiler adalah bahan pangan yang mengandung gizi yang tinggi, memiliki
rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak dan harga yang relatif murah, sehingga banyak
masyarakat yang mengkonsumsi. Daging ayam broiler banyak dikonsumsi melalui berbagai jenis
produk olahan pangan. Kelemahan daging utamanya daging ayam ialah mudah tercemar oleh
mikroorganisme diantaranya Escherichia coli dan Salmonella melalui tanah, udara, air dan debu.
Salah satu cara agar daging ayam tidak cepat mengalami kerusakan adalah dimanfaatkan sebagai
bahan utama pembuatan bakso. Salah satu ciri khas bakso adalah memiliki tekstur yang kenyal.
Bahan pengenyal alami yang biasa digunakan adalah tepung tapioka dan tepungporang. Tepung
porang merupakan olahan dari umbi porang (Amorphophallus muelleri Blume) dengan umur
simpan relatif panjang yang memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan di industri pangan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik (rendemen dan daya ikat air), kualitas
kimia (kadar air) serta mutu organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) terhadap bakso ayam
broiler dengan penambahan bahan pengikat tepung porang. Penelitian ini menggunakan 4
perlakuan yaitu PO (0% tepung porang), P1 (0,5% tepung porang), P2 (1% tepung porang), P3
(1,5% tepung porang) masing-masing diulang sebanyak 6 kali ulangan sehingga diperoleh total
24 sampel penelitian. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung
porang memberikan pengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai kadar air, warna, tekstur dan tidak
berpengaruh pada rendemen, daya ikat air, rasa, aroma.

Abstract: Broiler chicken meat is a food ingredient that contains high nutrition, has a good taste
and aroma, soft texture and relatively cheap price, so many people consume it. Broiler chicken
meat is widely consumed through various types of processed food products. The weakness of meat,
especially chicken meat, is that it is easily contaminated by microorganisms including Escherichia
coli and Salmonella through soil, air, water and dust. One way to prevent chicken meat from
spoiling quickly is to use it as the main ingredient for making meatballs. One characteristic of
meatballs is that they have a chewy texture. The natural chewing agents commonly used are
tapioca flour and porang flour. Porang flour is processed from porang tuber (Amorphophallus
muelleri Blume) with a relatively long shelf life which has great potential to be developed in the
food industry. This study aims to determine the physical quality (yield and water holding
capacity), chemical quality (moisture content) and organoleptic quality (color, aroma, taste and
texture) of broiler chicken meatballs with the addition of porang flour binder. This study used 4
treatments, namely PO (0% porang flour), P1 (0.5% porang flour), P2 (1% porang flour), P3
(1.5% porang flour) each repeated 6 times so that obtained a total of 24 research samples. The
designs used were Completely Randomized Design (CRD) and Randomized Block Design (RAK).
The results showed that the addition of porang flour had a significant effect (P<0.01) on the value
of water content, color, texture and had no effect on the yield, water holding capacity, taste and
aroma.
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LATAR BELAKANG

Daging ayam broiler banyak dikonsumsi melalui berbagai jenis produk olahan pangan. Konsumsi
daging ayam broiler semakin meningkat bersamaan dengan meningkatnya jumlah penduduk, tingkat
pendapatan, memenuhi kebutuhan gizi masyarakat dan juga sebagai bagian dari usaha sektor pangan.
Produksi daging ayam broiler pada tahun 2019 mencapai 3.495.090,91 ton (BPS, 2020) dengan
konsumsi perkapita 5,80 kg/kapita/tahun meningkat setiap tahunnya. Daging ayam broiler adalah bahan
pangan yang mengandung gizi yang tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak dan
harga yang relatif murah, sehingga banyak masyarakat yang mengkonsumsi.

Komposisi kimia daging ayam yaitu kadar air 78,86%, protein 23,20%, lemak 1,65%, mineral
0,98% dan kalori 114 kkal (Rosyidiet al., 2009). Kelemahan daging utamanya daging ayam ialah mudah
tercemar oleh mikroorganisme diantaranya Escherichia coli dan Salmonella melalui tanah, udara, air
dan debu. Oleh karena itu, pengolahan diperlukan untuk mencegah terjadinya penurunan kualitas dan
untuk memperpanjang umur simpan daging (Hafid, 2017). Daging ayam dapat diolah menjadi produk
diantaranya sosis, kornet, dendeng, abon dan bakso (Soputan, 2004).

Definisi dari Standar Nasional Indonesia menyebutkan bahwa bakso daging ayam merupakan
makanan berbentuk bulatan atau lainnya yang diperoleh dari campuran daging ternak (kadar daging
tidak kurang dari 50%), pati, serealia, sayuran, umbi — umbian dan sebagainya dengan atau tanpa
penambahan makanan yang diizinkan (BSN, 2008). Bakso merupakan produk olahan daging yang sudah
dikenal luas dan disukai oleh masyarakat Indonesia sebagai makanan yang dianggap murah dan disukai
oleh semua lapisan masyarakat baik anak-anak, remaja, maupun orang tua. Ditinjau dari aspek gizi,
bakso merupakan makanan yang mempunyai kandungan protein hewani, mineral, dan vitamin yang
tinggi (Usmiati, 2010). Salah satu ciri khas bakso adalah memiliki tekstur yang kenyal. Bahan pengenyal
alami yang biasa digunakan adalah tepung tapioka dan tepung porang. Tepung porang digunakan dalam
tambahan bahan adonan bakso karena mengandung glukomanan yang dapat menggantikan fungsi bahan
pengenyal.

Porang adalah tumbuhan semak herbal yang berumbi dalam tanah dan dapat ditemukan
dikawasan hutan (Sitompul, 2018). Tepung porang merupakan olahan dari umbi porang
(Amorphophallus muelleri Blume) dengan umur simpan relatif panjang yang memiliki potensi yang
besaruntuk dikembangkan di industri pangan. Tepung porang mengandung kadar glukomanan yang
cukup tinggi yaitu 64,98%. Glukomanan merupakan serat pangan yang larut air yang bersifat hidrokolid
kuat dan rendah kalori. Glukomanan juga memiliki sifat fisik yang istimewa yaitu mampu mengembang
dalam air hingga 138 — 200% (Rozaq, 2015). Kemampuan mengikat air tepung porang lebih tinggi yaitu
mencapai 200 kali lipat dari beratnya. Oleh sebab itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas
fisik (rendemen dan daya ikat air), kualitas kimia (kadar air) serta mutu organoleptik (warna, aroma,
rasa dan tekstur) terhadap bakso ayam broiler dengan penambahan bahan pengikat tepung porang.

TINJAUAN LITERATUR

Daging Ayam Broiler. Daging ayam broiler adalah bahan pangan yang mengandung nilai nutrisi
tinggi dengan aroma dan rasa yang enak, tekstur daging lunak dan harga yang relatif murah, sehingga
disukai hampir semua orang. Komposisi kimia daging ayam terdiri dari air 65,95%, protein 18,6%,
lemak 15,06% dan abu 0,79% (Stadelman et al., 1988). Daging ayam merupakan sumber protein yang
baik, karena mengandung asam amino essensial yang lengkap dan dalam perbandingan jumlah yang
baik (Winedar et al., 2006). Daging ayam termasuk bahan makanan yang mudah sekali rusak sehingga
perlu adanya pengolahan lebih lanjut.

Bakso. Bakso adalah jenis makanan yang berbentuk bola — bola yang terbuat dari daging dan
tepung. Makanan ini biasanya disajikan dengan kuah dan mie. Bahan — bahan yang dibutuhkan dalam
pembuatan bakso adalah daging, bahan perekat, bumbu, dan es batu. Biasanya jenis bakso di masyarakat
pada diikuti dengan jenis bahan seperti bakso ayam, bakso sapi atau bakso daging (Wibowo, 2009).
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Badan Standarisasi Nasional pada SNI 3818 (BSN, 2014) mendefinisikan bakso daging sebagai produk
makanan berbentuk bulatan yang diperoleh dari campuran daging ternak dan pati atau serealia dengan
atau tanpa penambahan bahan makanan yang diizinkan. Syarat mutu bakso tersaji ada pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat Mutu Bakso

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1  Keadaan
1.1 Bau Normal, khas daging
1.2 Rasa Gurih
1.3 Warna Normal
1.4 Tekstur Kenyal
2  Air %b/b Maks.70
3 Abu %Db/b Maks.3,0
4 Protein %b/b Min. 8,0
5 Lemak %b/b Maks.10
6  Boraks - Tidak boleh ada
7  Bahan Tambahan Makanan Sesuai SNI 3818-2014
8  Cemaran Logam:
8.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks.1,0
8.2 Kadmium (Cd) mg/kg Maks.0,3
8.3 Timah (Sn) mg/kg Maks.40
8.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks.0,03
9  CemaranArsen (As) mg/kg Maks.1,0

10 Cemaran Mikroba :
10.1 Angka Lemeng Total Koloni/g Maks.1 x 10

10.2 Bakteri bentuk Coli APM/g Maks.10
10.3 Eccherichia coli APM/g <3

10.4 Enterococci Koloni/g Maks.1 x 10
10.5 Clostridium perifingens - Maks.1 x 10

10.6 Salmonella - Negative
10.7 Staphylococcus aureus  Koloni/g ~ Maks. 10

Tepung Porang. Tepung porang merupakan salah satu jenis tepung yang juga berasal dari umbi
— umbian. Porang ini banyak tumbuh terutama pada musim hujan. Tepung porang merupakan produk
olahan yang berasal dari dari umbi porang. Umbi porang segar yang dikeringkan, dihaluskan dan diayak
dapat menghasilkan tepung porang (Utami, 2017). Komposisi kimia umbi porang disajikan pada Tabel
2.

Tabel 2. Komposisi Kimia Umbi Porang Kandungan per 100 gram

Komposisi Kimia Umbi Segar (%) Tepung (%)
Air 83,3 6,8
Glukomannan 3,58 64,98
Pati 7,65 10,24
Protein 0,92 3,42
Lemak 0,02 -

https://jurnal.unismuhpalu.ac.id/index.php/JKS 969
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Kalsium Oksalat 0,19 -
Abu 1,22 7,88
Logam Berat (Cu) 0,09 0,13

Sumber : Arifin (2001)

Tepung porang mengandung banyak kandungan zat didalamnya. Zat yang terkandung didalam
tepung porang diantaranya terdapat glukomanan dan kalsium oksalat. Kadar glukomanan didalam
tepung porang cukup tinggi yaitu 64.98%. Kandungan kalsium oksalat yang terkandung dalam umbi
porang dapat menyebabkan rasa gatal (Rozaget al., 2015). Alternatif bahan makanan salah satunya
adalah tepung porang mengandung kadar serat yang tinggi yaitu 2,5%, dan kadar lemak yang rendah
yaitu 0,02% (Mabhirdini dan Afifah, 2016). Kandungan pati didalam tepung porang yaitu sebesar 2.90%,
dan kandungan protein pada tepung porang sebesar 1, 47%. (Anggraeni et al., 2014). Glukomanan dapat
dijadikan sebagai pengental dan pengenyal. Kadar glukomanan memiliki peran penting untuk
meningkatkan viskositas tepung porang karena glukomanan memiliki sifat kental (Herlinaet al., 2016).
Sifat yang dimiliki glukomanan dapat mempengaruhi tekstur pada sebuah produk. Salah satu contohnya
dalam proses pembuatan bakso, bahan utama bakso yang dicampur dengan tepung porang yang
mengandung glukomanan didalamnya, maka bakso akan memiliki tekstur yang kenyal dengan
sempurna. Mutu bakso dapat dilihat kualitas fisik meliputi rendemen dan daya ikat air, kualitas kimia
meliputi kadar air dan kualitas organoleptik.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Program Studi Teknologi Pengolahan Hasil Ternak
Politeknik Negeri Banyuwangi. Penelitian ini diawali dengan pembuatan tepung porang yaitu umbi
porang dicuci kemudian diiris tipis lalu dijemur atau dioven sampai kering kemudian dihaluskan hingga
menjadi tepung. Tahap pembuatan tepung porang dapat dilihat pada gambar 1 di bawah ini

Umbi porang dipilih yang masih segar

N2

Ditimbang seberat 1kg

\

Dikupas kulitnya, dicuci dengan air dan diiris berbentuk chip
ketebalan 2 — 3 mm

v

Chip direndam menggunakan NaCl 15% selama 1 jam

v

Dicuci dengan air lalu ditiriskan kemudian masukkan ke alat Food
Dehydrator / oven selama 4 jam

v

Chip yang telah kering diselep / diblender kemudian di ayak

Gambar 1. Tahap Pembuatan Tepung Porang (Modifikasi dari Handayani et al., 2020)

Tahap pembuatan bakso ayam broiler dengan penambahan tepung porang. Daging ayam broiler
digiling hingga bertekstur halus, lalu penambahan tepung porang dan tepung tapioka dengan perlakuan
(PO, P1, P2 dan P3) garam, lada, bawang putih dan es batu, lalu pencampuran adonan bakso
menggunakan food processor atau blender. Proses selanjutnya pencetakan adonan berbentuk bulat
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dengan menggunakan tangan. Perebusan adonan dalam air bersuhu 60°C - 80°C sampai bakso
mengapung, kemudian perebusan dengan air mendidih selama £30 menit, lalu penirisan dan
pendinginan. Formulasi pembuatan bakso ayam broilertepung porang modifikasi dari (Princestasari dan
Amalia, 2015) disajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Formulasi Pembuatan Bakso Ayam Broiler Tepung Porang Bahan Komposisi (gram)
Komposisi (gram)

Bahan PO P1 P2 P3
Daging Ayam Broiler 250 250 250 250
Tepung Tapioka 20 20 20 20
Tepung Porang - 1,25 2,5 3,75
Garam 5 5 5 5
Penyedap Rasa 2 2 2 2
Bawang Putih 5 5 5 5
Lada 2 2 2 2

Keterangan: PO, P1, P2 dan P3 (Komposisi penambahan tepung porang 0%, 0,5%, 1% dan 1,5%).

Tahapan pembuatan bakso ayam dengan penambahan tepung porang disajikan pada Gambar 2
sebagai berikut:

Daging ayam Digiling hingga tekstur Penambahan tepung
broiler halus tapioka dan tepung
porang dengan
perlakuan (PO, P1, P2,
) dan P3) garam, lada,
bawang putih, es batu.
Pencampuran adonan bakso menggunakan
food processor atau blender

A

Pencetakan adonan berbentuk bulat dengan menggunakan
tangan

Perebusan adonan dalam air bersuhu 60 °C - 80°C sampai bakso
mengapung, kemudian dengan air mendidih selama + 30 menit

Penirisan dan pendinginan

y

Bakso Ayam Tepung
Porang

Gambar 2. Tahap Pembuatan Bakso Daging Ayam Tepung Porang (Fitri, 2018)

https://jurnal.unismuhpalu.ac.id/index.php/JKS 971




JURNAL KOLABORATIF SAINS VOLUME 6 ISSUE 8 AGUSTUS 2023

_______________________________________________________________________________________|
HASIL

Kualitas Fisik. Hasil uji kualitas fisik bakso daging ayam broiler dengan penambahan tepung
porang disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Data Hasil Uji Fisik Bakso Ayam Broiler

Parameter Perlakuan
PO P1 P2 P3
Rendemen 106,58+0,40% 106,87+0,512 105,63+0,37°¢ 106,31+0,24°
Daya ikat air 2,21+0,532 1,98+0,40% 1,75+0,17° 1,90+0,25%

Keterangan: PO (perlakuan kontrol), P1 (penambahan tepung porang 0,5%), P2 (penambahan tepung porang 1%),
P3 (penambahan tepung porang 1,5%). Notasi a, b dan ¢ yang berbeda pada baris menunjukkan
pengaruh berbeda nyata (P<0,01).

Kualitas Kimia. Hasil uji kimia bakso daging ayam broiler dengan penambahan tepung porang
disajikan pada tabel 5 sebagai berikut:

Tabel 5. Data Hasil Uji Kimia Bakso Ayam Broiler
Parameter Perlakuan
PO P1 P2 P3
Kadar Air 72,39+0,84% 71,9240,20? 71,11+0,50° 61,5040,40°
Keterangan: PO (perlakuan kontrol), P1 (penambahan tepung porang 0,5%), P2 (penambahan tepung porang 1%),
P3 (penambahan tepung porang 1,5%). Notasi a, b dan ¢ pada baris yang sama menunjukkan
pengaruh berbeda nyata (P<0,01).

Kualitas Organoleptik. Uji organoleptik merupakan pengujian dengan menggunakan indra
manusia untuk pengukuran penerimaan suatu produk. Produk yang diujikan adalah bakso daging ayam
broiler dengan penambahan tepung porang menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Parameter yang
diamati meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Uji organoleptik menggunakan skala penilaian 1 sampai
5. Hasil uji organoleptik disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Data Hasil Uji Organoleptik Bakso Daging Ayam Broiler

Parameter Perlakuan

PO P1 P2 P3
Warna 2,10+0.30° 3,13+0.34° 3,16+0,37° 3,80+0,402
Aroma 3,86+0,342 3,860,342 3,66+0,47° 3,46%0,50°¢
Tekstur 2,46%0,62°¢ 3,13+0,50° 3,730,442 3,86+0,342
Rasa 3,87+0,342 3,80+0,402 3,40+0,49° 3,47+0,50°

Keterangan: PO (kontrol), P1 (penambahan tepung porang 0,5%), P2 (penambahan tepung porang 1%), P3
(penambahan tepung porang 1,5%). Notasi a, b dan ¢ pada kolom yang berbeda menunjukkan
pengaruh berbeda nyata (P<0,01).

DISKUSI

Rendemen
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Gambar 3. Rendemen Bakso Daging Ayam Broiler

Hasil analisis menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus
muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler tidak berpengaruh nyata (P>0,01) terhadap rendemen.
Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 106,58%; 106,87%; 105,63% dan 106,31% (Tabel 4). Hal
ini menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan perlakuan P2, namun tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P1 dan P3. Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus
muelleri blume) konsentrasi 0,5% (P3) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu
106,87%. Faktor yang dapat meningkatkan nilai rendemen adalah banyaknya air es / es batu yang
ditambahkan pada saat pembuatan adonan bakso serta kemampuan daging untuk mengikat air, banyak
air yang berada didalam daging maupun air yang berasal dari luar. Menurut Wibowo (2006) yang
menyatakan bahwa penambahan air es / es batu pada saat pembuatan adonan bakso berfungsi untuk
meningkatkan rendemen. Proses penambahan air es / es batu dalam adonan bakso dapat meningkatkan
rendemen, karena dalam adonan bakso juga ditambahkan tepung tapioka yang dapat mengikat air.
Menurut Suprapti (2003) yang menyatakan bahwa tepung tapioka berfungsi sebagai bahan perekat dan
bahan pengisi adonan bakso sehingga dengan demikian jumlah bakso yang dihasilkan lebih banyak.

221 g s 190
2 I l l
0 .

1 2 3 4

Gambar 4. Daya Ikat Air Bakso Daging Ayam Broiler

Daya ikat air

[EEN

Hasil analisis menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus
muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler tidak berpengaruh nyata (P>0,01) terhadap daya ikat
air. Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 2,21%; 1,98%; 1,75% dan 1,90% (Tabel 4). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan perlakuan P2, namun tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P1 dan P3. Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus
muelleri blume) konsentrasi 0% (P3) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu 2,21%.
Penambahan tepung porang dalam pembuatan bakso ditujukan agar dapat mengontrol kadar air dalam
bakso sehingga diharapkan dapat meningkatkan daya ikat airnya. Faktoryang dapat mempengaruhi daya
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air. Menurut Soeparno (2005) temperatur yang tinggi akibat pemanasan atau pemasakan dapat
mempercepat penurunan pH otot dan meningkatkan penurunan daya ikat air karena meningkatnya
denaturasi protein, khususnya bagian air yang terikat lemah diantara molekul air.

Kadar air

80 | 7239 71,92 7111
70

60
50

Gambar 5. Kadar Air Bakso Daging Ayam Broiler

Hasil analisis menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus
muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler berpengaruh nyata (P>0,01) terhadap kadar air.
Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 72,39%; 71,92%; 71,11% dan 61,50% (Tabel 5). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan P2 dan P3, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P1. Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri blume)
konsentrasi kontrol (PO) dan konsentrasi 0,5% (P1) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang
lain yaitu 72,39%. Hasil dari pada sampel PO masih tinggi hal ini disebabkan oleh tepung tapioka yang
dapat mengikat air dengan sempurna dan tidak mudah dilepaskan, sedangkan pada sampel P1 — P3 yang
ditambahkan tepung porang memiliki sifat higroskopis tetapi pada penambahan tepung porang hal
tersebut disebakan oleh glukomanan dapat terbentuk dengan sempurna diberikan air perbandingan
dengan tepung porang sebesar 1 : 8 (Anggraeni, 2014). Sampel PO merupakan sampel bakso ayam yang
tanpa penambahan tepung porang sehingga pati dalam tepung tapioka yang berfungsi menangkap air
dalam proses pengolahan dibandingakan dengan yang ditambahkan tepung porang, penangkapan air
terjadi pada tepung porang dan tepung tapioka sehingga tepung porang yang tidak tercukupi airnya
menyebabkan penurunan kadar air.

Kualitas Organoleptik. Uji organoleptik merupakan pengujian dengan menggunakan indra
manusia untuk pengukuran penerimaan suatu produk. Produk yang diujikan adalah bakso daging ayam
broiler dengan penambahan tepung porang menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Parameter yang
diamati meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Uji organoleptik menggunakan skala penilaian 1 sampai
5. Hasil uji organoleptik disajikan pada tabel 6.

Warna. Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang
(amorphophallus muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap warna. Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 2,10%; 3,13%; 3,16% dan 3,80% (Tabel
6). Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri blume) konsentrasi
1,5% (P3) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu 3,80% dengan warna putih sedikit
kecoklatan. Warna putih sedikit kecoklatan berasal dari tepung porang yang digunakan berwarna krem
sampai cokelat terang sehingga dengan semakin banyak tepung porang yang ditambahkan akan
menyebabkan kecerahan warna bakso ayam semakin menurun. Ardianti et al (2014), yang menyatakan
bahwa tingkat kecerahan bakso akan semakin menurun karena penambahan glukomanan yang
menyebabkan warna menjadi gelap akibat kontak dengan panas.

Aroma. Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang
(amorphophallus muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler tidak berpengaruh nyata (P>0,01)
terhadap aroma. Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 3,86%; 3,86%; 3,66% dan 3,46% (Tabel
6). Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri blume) konsentrasi
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kontrol (PO) dan konsentrasi 0,5% (P1) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu
3,86% dengan aroma khas daging ayam. Aroma yang dihasilkan pada produk bakso ayam hampir sama
pada setiap perlakuannya. Hal ini diduga karena tepung porang dan tepung tapioka yang ditambahkan
kedalam produk tidak akan merubah aroma dari produk tersebut. Hal ini didukung oleh penelitian
Anggraeni et al (2014), yang menyatakan bahwa mie dengan penambahan tepung porang memiliki
aroma yang cenderung sama atau netral sehingga panelis sulit untuk membedakan aroma porang.

Tekstur. Hasil analisis ragam menunjukkanpenambahan bahan pengikat tepung porang
(amorphophallus muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap
tekstur. Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 2,46%; 3,13%; 3,73% dan 3,86% (Tabel 6).
Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri blume) konsentrasi
1,5% (P3) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu 3,86% dengan tekstur kenyal.
Tekstur kenyal berasal dari penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri
blume). Tepung porang juga mengandung glukomanan yang dapat memerangkap air dalam matriks gel
sehingga tekstur menjadi lebih kompak dan keras.Panelis lebih menyukai tekstur bakso ayam dengan
nilai kekenyalannya tinggi dibanding bakso ayam dengan kekenyalan rendah (Pramuditya et al., 2014).

Rasa. Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan bahan pengikat tepung porang
(amorphophallus muelleri blume) pada bakso daging ayam broiler tidak berpengaruh nyata (P>0,01)
terhadap rasa. Perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memiliki rataan 3,87%; 3,80%; 3,40% dan 3,47% (Tabel
6). Perlakuan penambahan bahan pengikat tepung porang (amorphophallus muelleri blume) konsentrasi
3,87% (P1) memiliki nilai tertinggi dibanding perlakuan yang lain yaitu dengan rasa gurih. Semakin
tinggi kadar penggunaan tepung porang maka bakso ayam mempunyai rasa semakin tidak gurih. Hal ini
diduga karena rasa tepung porang sebagai bahan penstabil dalam pembuatan baskso ayam tidak
mendominasi bahan-bahan lain, karena tepung porang cenderung netral sehingga rasa bakso daging
ayam broiler pada masing-masing perlakuan hampir sama.

KESIMPULAN

Penelitian ini menyimpulkan bahwa penambahan tepung porang (Amorphophallusoncophillus)
pada bakso daging ayam broiler memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air, warna, tekstur dan
tidak berpengaruh pada rendemen, daya ikat air, rasa, aroma.

IMPLIKASI

Bakso adalah produk olahan daging yang dihaluskan lalu dicampur dengan tepung dan bumbu-
bumbu, selanjutnya dibentuk bola-bola dan direbus hingga matang dengan air panas (Chakim et al.,
2013). Salah satu ciri khas bakso adalah memiliki tekstur yang kenyal. Bahan pengenyal alami yang
biasanya digunakan adalah tepung rumput laut (Eucheuma cottoni) dan tepung porang. Tepung porang
digunakan dalam tambahan bahan adonan bakso karena menngandung glukomanan yang dapat
menggantikan fungsi bahan pengenyal. Umumnya kadar glukomanan dalam tepung porang yaitu 15-
64% (Arifin, 2001; Koeswara 2009). Glukomanan mengandung serat kasar yang tinggi dan dapat
membentuk struktur gel pada bahan pangan sehingga dapat digunakan sebagai gelling agent (Sari dan
Widjanarko, 2015). Kemampuan mengikat air glukomanan lebih tinggi dibanding tepung tapioka yaitu
mencapai 200 kali lipat beratnya.

BATASAN

Penelitian ini memfokuskan pada penambahan tepung porang pada bakso daging ayam broiler
serta mempengaruhi kualitas fisik yaitu meliputi rendemen dan daya ikat air, kualitas kimia yang
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REKOMENDASI

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai karakteristik tekstural bakso lainnya
seperti hardness, cohesiveness, springiness dan adhesiveness.
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