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Abstrak 

Bakso merupakan salah satu olahan daging yang disukai berbagai kalangan masyarakat. 

Kekenyalan merupakan salah satu parameter yang dijadikan acuan konsumen dalam 

menentukan tingkat kesukaan terhadap produk bakso. Untuk mencapai tingkat kekenyalan 

tertentu, beberapa produsen menambahkan bahan kimia dalam adonan baksonya. Dengannn   

semakin tinggi kewaspadaan masyarakat terhadap penggunaan bahan kimi pada makanan 

maka perlu dicari alternatif pengenyal alami sebagai penggantinya. Salah satu  bahan alami 

yang bisa digunakan sebagai pengenyal adalah tepung porang yang mengandung glukomanan 

tinggi. Pada paper ini tampilan dan karakteristik fisik antara bakso komersial UKM Sehati 

dan bakso dengan substusi tepung porang akan dibandingkan tampilan dan diuji 

menggunakan texture analizer. Meskipun pada adonan mentah, masing-masing campuran 

mempunyai warna yang sangat berbeda, tetapi setelah proses pemasakan warna bakso yang 

dihasilkan relative serupa. Hanya hardness bakso bersubstitusi tepung porang yang meningkat 

dibanding sampel lain, sedangkan cohesiveness, springiness, dan adhesiveness-nya tidak 

berbeda secara signifikan. Hasil ini menunjukan tepung porang berpotensi sebagai substitusi 

bahan kimia pada bakso. 

 

Kata kunci: bakso, glucomannan, porang, 

 

1. PENDAHULUAN  

Bakso merupakan salah satu olahan daging yang disukai berbagai kalangan masyarakat. Dari 

kebutuhan daging sapi di tahun 2015 sebesar 639.000 ton, 31% nya diolah oleh UKM diantaranya 

menjadi bakso (www.finance.detik.com). Untuk mencapai tingkat karakteristik tertentu, beberapa 

produsen menambahkan bahan kimia dalam adonan baksonya. Salah satu upaya untuk 

menghasilkan karakteristik fisik yang diharapkan yaitu dengan penggunaan bahan pengikat, 

diantaranya adalah sodium tripolifosfat (STPP). Namun penggunaan bahan tambahan ini dalam 

produkmakanan ada batasnya. Jumlah penggunaan STPP yang diizinkan adalah 3 g untuk 

setiapkilogram daging atau 0.30% dari berat daging yang digunakan (Codex Alimentarius, 1990). 

Di sisi lain, masyarakat semakin peduli dengan penggunaan bahan kimia yang ditambahkan dalam 

produk olahan makanan. Karenanya perlu dicari alternatif bahan tambahan alami yang mampu 

menghasilkan karakteristik yang serupa.  

STTP dilaporkan menyebabkan daya ikat air yang tinggi pada bakso (Sunarlim dan 

Setiyanto, 2002). Hidrogel diketahui mempunyai kemampuan mengikat air yang tinggi. Hidrogel 

dideskripsikan sebagai struktur 3 dimensi yang dapat menyerap air dalam jumlah banyak (Gulrez 

dkk, 2011). Glukomanan merupakan salah satu hidrogel yang mempunyai kemampuan menyerap 

air hingga lebih dari seratus kali beratnya (Koroskenyi dan McCarthy 2001). Di Indonesia 

glukomanan banyak di temukan pada umbi porang. Tepung porang dilaporkan mengandung 

glukomanan lebih dari 60% (Wardhani dkk, 2016). Karenanya penelitian ini bertujuan untuk 

membandingkan dan mempelajari karakteristik tekstural bakso bersubstitusi tepung porang dengan 

bakso komersial produksi UKM Sehati dan bakso dengan campuran tepung lain. 

 

2. METODOLOGI 

Daging sapi yang di dapat dari pasar lokal, selanjutnya digiling bersama dengan tepung 

campuran hingga membentuk adonan bentuk pasta. Adonan yang sudah dibentuk dimasak pada air 

mendidih hingga bakso mengapung yang menandai bakso sudah matang. Bakso yang sudah matang 

selnjutnya didinginkan dan dianalisa sifat tekturalnya. Bakso kontrol merupakan bakso komersial 

yang dibuat oleh UKM Sehati, dengan perbandingan antara daging dan bahan campuran lainnya 
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1:1 (g/g). Sampel bakso yang lain dibuat dengan perbandingan yang sama antara daging dan tepung 

(1:1, w/w) yaitu menggunakan tepung tapioka, porang dan campuran tapioka-porang. Semua bakso 

yang dihasilkan diamati penampakan dan diuji sifat-sifat teksturalnya meliputi hardness, 

cohesiveness, springiness dan adhesiveness menggunakan Texture Analyzer. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Appearance 

Sebelum pemasakan adonan daging giling dengan campuran tapioka memberi warna coklat 

keputihan, disebabkan warna tapioka yang putih. Tepung porang sendiri berwarna coklat muda, 

sehingga campuran daging giling dan tepung menghasilkan dengan  adonan dengan warna merah 

gelap (Gambar 1a dan 1b). Setelah dimasak, bakso dengan porang cenderung terlihat lebih kusam 

dibanding bakso dengan tapioka. Menariknya, meskipun campuran adonan mentah mempunyai 

warna yang berbeda, bakso yang dihasilkan setelah pemasakan memberi warna yang relatif sama 

(Gambar 1c dan 1d).  

 

  

(a) (b) 

  

(c) (d) 

 

Gambar 1. Adonan mentah daging campur dengan tepung porang (1a) dan tepung tapioka 

(1b); bakso matang campuran dengan tepung porang (1c) dan tepung tapioka (1d) 
 

Daging sapi segar yang baru dipotong berwarna merah keunguan karena mempunyai 

pigment deoxymyoglobin yang tidak berikatan dengan oksigen. Terekspose dengan oksigen 

membuat daging tersebut berubah menjadi merah cherry cerah akibat berikatannya oksigen dengan 

zat besi  heme myoglobin dan membentuk oxymyoglobin. Myoglobin adalah protein dalam serat 

otot yang berfungsi mengambil oksigen dari hemoglobin. Hemoglobin sendiri merupakan protein 

pembawa oksigen dari paru-paru ke otot dan serat. Pemasakan menyebabkan terbentuknya pigmen 

coklat hemikrome yang merupakan denaturasi globin dan zat besi heme yang teroksidsi (Claus, 

2007). 
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3.2. Hardness 

Hardness merupakan kekuatan maksimum yang diperlukan untuk mengompresi setiap 

specimen hingga mencapai deformasi (Prasetyaningrum dkk, 2015). Gaya tersebut dibutuhkan 

untuk menekan zat antara gigi geraham (bentuk padat) atau antara lidah dan langit-langit (bentuk 

semi-padat) (Wijayanti dkk, 2015). Gambar 2 menunjukan penambahan tapioka menurunkan 

hardness bakso dibanding bakso komersial. Dengan rasio penambahan yang sama seperti pada 

sampel tapioka, penambahan glukomanan meningkatkan hardness bakso lebih dari 30% 

dibandingkan bakso komersial. Namun, penambahan tapioka pada campuran bakso berglukomanan 

relatif tidak mempengaruhi hardnessnya secara signifikan. 

Kekerasan bakso dipengaruhi oleh kerapatan struktur matriksnya. Semakin rapat struktur 

matriks, maka semakin tinggi nilai kekerasan bakso. Tepung porang yang ditambahkan pada bakso 

juga mengandung senyawa2 non polisakarida yang tidak mampu membentuk sturktur jaringan 

(Charoenrein dkk, 2011). Hal ini menyebabkan matrialnya menjadi lebih padat, dibanding material 

bakso dengan tapioka saja. Selain itu, glukomanan sendiri merupakan binding agent yang berperan 

mengikat komponen-komponen penyusun bakso sehingga semakin kuat dan semakin kompak 

(Dewi dan Widjanarko, 2015). Akibatnya bakso dengan substitusi tepung porang mempunyai 

hardness yang tinggi. 

 

 

 

Gambar 2. Perbandingan hardness bakso dengan berbagai campuran bahan baku. 

Kontrol=bakso Sehati, tapioka=bakso dengan substitusi tapioka, porang=bakso 

dengan substitusi tepung porang, dan tapioka+GM=bakso dengan substitusi 

campuran tapioka dan tepung porang 

 

3.3. Cohesiveness 

Cohesiveness diartikan sebagai besarnya kekuatan ikatan internal material sampai dapat 

berubah bentuk sebelum pecah.  Secara sensorik diartikan seberapa besar suatu materi ditekan di 

antara gigi sebelum rusak (Wijayanti, 2015). Gambar 3 menunjukan sampel dengan penambahan 

tepung porang mengalami penurunan coheviness dibanding sampel lain. Sementara itu, bakso 

dengan penambahan hanya porang maupun campuran antara porang dengan tapioka tidak 

menunjukan nilai coheviness berbeda secara signifikan. Hal ini kemunkinan karena ikatan internal 

glukomanan pada tepung porang relatif sama dengan ikatan pada internal tapioka sehingga 

pencampuran material ini relative tidak mengubah cohesiveness bakso yang dihasilkan. 
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Gambar 3. Perbandingan cohesiveness bakso dengan berbagai campuran bahan 

baku. Kontrol=bakso Sehati, tapioka=bakso dengan substitusi tapioka, porang=bakso 

dengan substitusi tepung porang, dan tapioka+GM=bakso dengan substitusi 

campuran tapioka dan tepung porang 

 

3.4. Springiness  

Springiness dipahami sebagai seberapa cepat perubahan ke kondisi mula-mula setelah gaya 

dihilangkan. Secara sensorik springiness dipahami sebagai keadaan dimana suatu produk kembali 

ke bentuk semula setelah dipadatkan diantara gigi.  Springiness disebut juga elastisitas (Wijayanti 

dkk, 2015). Bakso dengan campuran glukomanan mengalami peningkatan springiness, namun 

peningkatan tersebut tidak menunjukan perbedaan yang signifikan dibanding springiness bakso 

dengan campuran tepung lainnya (Gambar 4). Hal ini kemungkinan karena tanpa perlakuan awal, 

struktur glukomanan pada tepung porang masih dalam kondisi native. Pada kondisi ini, kandungan 

gugus asetil yang melekat pada glukomanan masih tinggi sehingga kemampuan membentuk gel 

glukomanan menjadi rendah (Impaprasert dkk, 2017). Akibatnya springiness pada bakso 

bersubstitusi tepung porang tidak memberikan perbedaan signifikan dibanding springiness sampel 

lainnya. 

 

3.5 Adhesiveness 

Adhesiveness dimaksudkan sebagai kerja yang diperlukan untuk menarik makanan dari 

permukaan material, misalnya gigi. Gaya ini menggambarkan kekuatan yang dibutuhkan untuk 

memisahkan gigi setelah menggigit sampel. Gambar 5 menunjukan bakso dangan tapioka 

memberikan gaya yang paling rendah, sedangkan bakso komersial, bakso-porang dan bakso-

porang-tapioka relatf tidak berbeda secara signifikan. Meskipun menunjukan perbesaan 

adhesiveness, tetapi nilainya sendiri kecil sehingga secara umum semua sampel tidak menunjukan 

adanya perbedaan adhesiveness. Hasil serupa dilaporkan juga oleh Song dkk (2012). 
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Gambar 4. Perbandingan springiness bakso dengan berbagai campuran bahan baku. 

Kontrol=bakso Sehati, tapioka=bakso dengan substitusi tapioka, porang=bakso 

dengan substitusi tepung porang, dan tapioka+GM=bakso dengan substitusi 

campuran tapioka dan tepung porang 

 

 
 

Gambar 5. Perbandingan adhesiveness bakso dengan berbagai campuran bahan 

baku. Kontrol=bakso Sehati, tapioka=bakso dengan substitusi tapioka, porang=bakso 

dengan substitusi tepung porang, dan tapioka+GM=bakso dengan substitusi 

campuran tapioka dan tepung porang 

 

 

4. KESIMPULAN 

Meskipun pada adonan mentah, masing-masing campuran sampel mempunyai warna yang sangat 

berbeda, tetapi setelah proses pemasakan warna bakso yang dihasilkan relatif serupa. Secara 

umum, substitusi tepung porang pada bakso tidak mengubah sifat fisik bakso secara signifikan. 

Hanya hardness bakso bersubstitusi tepung porang yang meningkat secara signifikan dibanding 

sampel lain, sedangkan nilai cohesiveness, springiness, dan adhesiveness-nya tidak berbeda secara 

signifikan. Hasil ini menunjukan tepung porang berpotensi sebagai substitusi bahan kimia pada 

bakso. 
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