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ABSTRAK 

 

 

 

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG PORANG (Amorphophallus 

muelleri Blume) DENGAN TEPUNG TAPIOKA SEBAGAI BAHAN 

PENGENYAL ALAMI TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA  

DAN SENSORI BAKSO IKAN TUNA 

 

 

 

Oleh 

 

Aulia Githa Nandha 

 

 

 

Penelitian ini mengkaji tentang pengaruh perbandingan tapioka dan tepung porang 

dalam pembuatan bakso ikan tuna dengan subsitusi tapioka dan tepung porang 

sebagai bahan pengenyal alami. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

subsitusi tapioka dan tepung porang terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori 

bakso ikan tuna sesuai dengan syarat mutu SNI-7226:2014. Penelitian ini 

disususun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 ulangan 

menggunakan faktor tunggal. Faktor yang dikaji yaitu proporsi tepung tapioka 

dengan tepung porang yang terdiri dari 7 taraf ( STPP 0,3%, 15%:0%, 14%:1%, 

13%:2%, 12%:3%, 11%:4%, 10%:5%). Data dianalisis secara statistik 

menggunaan uji Bartlett untuk homogenitas data dan Tukey untuk uji 

kemenambahan data lalu dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNJ taraf 5%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan P3 ( 

tepung tapioka 13%: tepung porang 2%) yang menghasilkan kadar air sebesar 

65,02%, nilai hardness 376,20, nilai cohesiveness 2,48, nilai springiness 18,44 

dan karakteristik sensori warna putih keabu-abuan, tekstur kenyal dan kompak, 

rasa gurih dan aroma khas bakso ikan. 
 
 

Kata kunci : bakso ikan tuna, STPP, tepung porang, tepung tapioka 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 
 
 

ABSTRACT 
 
 
 

THE EFFECT COMPARISON OF PORANG FLOUR (Amorphophallus 

muelleri Blume) WITH TAPIOCA FLOUR AS A NATURAL BUFFING 

MATERIAL ON PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY  

PROPERTIES TUNA MEATBALLS 

 

 

By 

 

Aulia Githa Nandha 

 
 

This research studied about the effect of the ratio of tapioca and porang flour in 

making tuna fish meatballs by substituting tapioca and porang flour as natural 

chewing ingredients. The aim of the research was to determine the effect of 

tapioca and porang flour substitutions on the physical, chemical and sensory 

characteristics of tuna fish balls in accordance with the quality requirements of 

SNI-7226:2014. This research was organized in a Complete Randomized Block 

Design (RAKL) with 4 replications using a single factor. The factors studied were 

the proportion of tapioca flour to porang flour which consisted of 7 levels (STPP 

0.3%, 15%:0%, 14%:1%, 13%:2%, 12%:3%, 11%:4 %, 10%:5%). The data were 

analyzed statistically using the Bartlett test for data homogeneity and Tukey for 

data addition test, then continued with the ANOVA test and the BNJ test at the 

5% level. The results showed that the best treatment was the P3 treatment (13% 

tapioca flour: 2% porang flour) which produced a water content of 65.02%, a 

hardness value of 376.20, a cohesiveness value of 2.48, a springiness value of 

18.44 and the characteristics sensory grayish white color, chewy and compact 

texture, savory taste and distinctive aroma of fish balls.. 

 

Keywords: Porang flour ,STTP, tapioca flour, tuna meatballs 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Indonesia merupakan negara yang mempunyai potensi bidang sumber daya 

perikanan yang cukup besar dengan kisaran 6,83 juta ton pada tahun 2016.  

Menurut pusat data statistik dan informasi Kementrian Kelautan dan Perikanan 

(KPP) pada tahun tersebut merupakan yang tertinggi sejak 5 tahun terakhir.  

Berdasarkan data tersebut, potensi sektor perikanan Indonesia sangat menjanjikan 

sehingga perlu dikembangkan dan dieksplorasi.  Provinsi Lampung merupakan 

salah satu provinsi yang unggul dalam usaha sektor perikanan.  Menurut Dinas 

Kelautan dan Perikanan Provinsi Lampung (2012), produksi ikan di Lampung 

cukup tinggi yaitu sebesar 97.653,20 ton.  Salah satu upaya yang dapat dilakukan 

untuk meningkatkan konsumsi ikan yaitu dengan melakukan diversifikasi produk 

perikanan yang juga bertujuan untuk memenuhi gizi masyarakat dan 

meningkatkan nilai ekonomis ikan. 

 

 

Ikan laut sangat kaya akan kandungan asam lemak omega.  Tingginya kandungan 

gizi pada ikan air laut sangat berguna bagi kesehatan.  Selain untuk menjaga 

kesehatan tubuh, kandungan asam omega 3 pada ikan laut sangat berguna untuk 

menanggulangi sejumlah penyakit degeneratif.  Salah satu jenis ikan laut yang 

berpotensi untuk dijadikan produk hasil olahan ikan yaitu ikan tuna.  Hal ini 

karena ikan tuna  mengandung kadar protein tinggi dan omega-3 yang baik untuk 

pertumbuhan anak.  Dalam 100 g ikan tuna mengandung protein antara 22,6-26,2 

g.  Kandungan protein pada daging dapat mempengaruhi daya pengikatan air dan 

tekstur bakso ikan (Ahmadi dkk.,  2007). 
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Salah satu produk hasil olahan ikan yang banyak digemari oleh masyarakat yaitu 

bakso ikan.  Bakso ikan termasuk salah satu produk makanan yang cukup dikenal 

karena harganya relatif terjangkau.  Bahan baku pembuatan bakso yaitu daging 

ikan yang diberi bahan tambahan seperti bumbu penyedap, tepung, es dan sodium 

tripolipospat (STPP) sebagai pengenyal.  Badan Standar Nasional Indonesia 

menyebutkan bakso ikan merupakan produk olahan ikan yang dicampur pati dan 

bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lainnya, dan atau 

bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya 

dan dimatangkan dengan kandungan daging minimal 45% (BSN,  2014). 

 

 

Tepung yang umum digunakan sebagai bahan pengikat bakso yaitu tapioka.  

Tapioka adalah pati yang terbuat dari umbi singkong yang telah dihaluskan dan 

dikeringkan.  Sebaiknya penggunaan  tapioka lebih sedikit dibanding proporsi 

daging yang digunakan sehingga dihasilkan mutu bakso  yang baik, karena jumlah 

daging lebih dominan dibanding tepung.  Selain sebagai bahan pengisi tapioka 

digunakan untuk pembentukan tekstur.  Jenis tepung yang digunakan akan 

mempengaruhi tekstur bakso yang dihasilkan. 

 

 

Salah satu ciri khas bakso yaitu memiliki tekstur yang kenyal.  Penambahan STPP 

pada bakso akan menghasilkan bakso dengan tekstur yang kenyal dengan jumlah 

penggunaan daging yang rendah.  Namun penggunaan bahan tambahan STPP 

pada produk makanan memiliki jumlah batas penggunaan yang diperbolehkan.  

Jumlah penggunaan STPP yang diperbolehkan yaitu 3 g setiap kilo daging atau 

0,30% per berat daging yang digunakan.  Efek konsumsi bahan kimia yang 

berlebih juga akan berdampak pada kesehatan. Untuk meghindari dampak 

tersebut, dalam penelitian ini akan memanfaatkan porang sebagai pengganti bahan 

kimia yang berfungsi sebagai pengikat adonan.  Bahan yang digunakan sebagai 

pengganti sodium tripolifosfat (STPP) adalah hidrokoloid.  Hidrokoloid 

merupakan agen pembentuk gel yang dapat berfungsi sebagai bahan pengikat.  

Salah satu hidrokoloid yang berpotensi menggantikan peran STPP dalam produk 

makanan yaitu tepung porang (Dewi dan Widjarnako,  2015). 
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Tepung porang merupakan tepung yang di produksi dari umbi porang.  Tepung 

porang memiliki kandungan kadar glukomanan yang cukup tinggi yaitu sekitar 

64,98%.  Penggunaan tepung porang dalam produk olahan daging sudah cukup 

banyak diteliti terutama pada produk sosis dan surimi (Liu et al.  2013), tetapi 

pada produk bakso belum banyak dilakukan penelitian tersebut.  Penambahan 

tepung porang pada sosis dapat dijadikan sebagai pengganti penggunaan lemak 

(Osburn and Keeton,  2004), sedangkan pada surimi  dapat meningkatkan 

kekenyalan (Xiong et al.  2009).  Secara umum penggunaan tepung porang pada 

produk olahan daging belum popular terutama di Indonesia.  Salah satu 

kandungan yang terdapat pada tepung porang yang berpotensi sebagai pengenyal 

yaitu glukomanan. 

 

 

Glukomanan merupakan molekul polisakarida hidrokoloid yang merupakan 

gabungan glukosa dan mannosa dengan ikatan β-1,4 glikosida larut air yang 

bersifat hidrokoloid kuat dan rendah kalori.  Glukomanan ini mengandung serat 

kasar yang tinggi dan dapat membentuk struktur gel pada bahan pangan sehingga 

dapat digunakan sebagai gelling agent (Sari dan Widjanarko,  2015).  Penggunaan 

tepung porang dalam produk olahan daging seperti bakso berpotensi untuk 

dijadikan sebagai bahan alternatif pengenyal.  Kandungan glukomanan pada 

tepung porang berfungsi sebagai gelling agent dalam pembuatan bakso ikan tuna, 

yang dapat menjadi bahan pengenyal sehingga diharapkan mampu mengurangi 

pemakaian bahan tambahan pangan sintetis seperti STPP untuk memperbaiki 

tekstur bakso.  

 

 

Tepung porang dipilih sebagai bahan pengenyal alami karena memiliki kandungan 

glukomanan paling tinggi dibanding bahan alami lainnya.  Bahan pengenyal alami 

dalam pembuatan adonan bakso untuk menggantikan fungsi STPP sebagai bahan 

pengenyal bakso dan memperbaiki tekstur bakso ikan tuna.  Akan tetapi 

sepengetahuan kami laporan hasil penelitian mengenai jumlah penambahan 

tepung porang yang tepat dalam proses pembuatan bakso ikan masih sulit 

ditemukan.  Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan konsentrasi tepung porang terhadap karakteristik fisik, kimia dan 
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sensori bakso ikan tuna yang diharapkan dapat memperbaiki mutu fisik bakso 

ikan tuna sesuai dengan SNI 7226:2014 dan secara sensori dapat diterima oleh 

panelis. 

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

tepung porang dan mendapatkan konsentrasi terbaik tepung porang terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensori bakso ikan tuna sesuai dengan  

SNI-7226:2014. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

 

Bakso ikan adalah produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan 

daging minimal 40% dicampur dengan tepung dan bahan-bahan lainnya bila 

diperlukan, yang mengalami pembentukan dan pemanasan (Badan Standarisasi 

Nasional,  2014).  Menurut SNI 7226:2014 syarat mutu bakso ikan adalah 

memiliki kenampakan, bau, rasa, dan tekstur normal (khas bakso ikan), kadar air 

maksimal 65%, kadar abu maksimal 2%, dan kadar protein minimal 7 %.  Dewi 

(2018) menyatakan bahwa, bahan baku utama dalam pembuatan bakso ikan 

adalah daging ikan dari satu atau beberapa jenis ikan serta dalam kondisi segar 

atau belum mengalami penyimpanan.  Bahan baku ikan yang digunakan dalam 

pembuatan produk olahan ikan menggunakan bahan baku daging ikan dengan 

protein tinggi untuk membantu proses gelasi, sehingga menghasilkan cita rasa, 

aroma dan warna yang menarik pada produk akhir (Nofitasari,  2015).  

Kandungan protein dan lemak yang akan berpengaruh terhadap pembentukan 

tekstur suatu produk pangan oleh adanya kemampuan protein untuk menyerap dan 

menahan air (Nico dkk.,  2014).   

 

 

Salah satu ikan yang memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu ikan 

tuna (Thunnus sp).  Kadar protein pada ikan tuna hampir dua kali kadar protein 
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pada telur yang selama ini dikenal sebagai sumber protein utama.  Ikan tuna 

mengandung protein sebesar 22,6-26,2 g/100g daging.  Di dalam industri pangan 

protein memiliki peran penting karena berpengaruh terhadap hasil akhir produk 

pangan.  Arief dkk., (2012) menyatakan bahwa daya ikat air bakso berpusat pada 

protein dan struktur yang mengikat air terutama protein miofibril.  Semakin tinggi 

kelarutan protein maka molekul protein akan menyebar dengan baik untuk 

membantu proses gelasi, sehingga menghasilkan tekstur yang kompak pada 

produk akhir. 

 

 

Bakso ikan umumnya memiliki tekstur yang lebih lunak jika dibandingkan dengan 

bakso daging.  Tekstur bakso dipengaruhi oleh bahan pengisi yang digunakan.  

Bahan pengisi yang umum digunakan adalah pati yang memiliki kandungan 

karbohidrat tinggi seperti tapioka, sagu, dan lain-lain.  Wahjuningsih (2013) 

menyatakan bahwa tujuan penambahan karbohidrat pada bahan pangan adalah 

memperbaiki warna dan tekstur fisik bahan pangan serta menambah nilai dan 

memberikan cita rasa gurih pada bahan pangan.  Pada penelitian ini bahan pengisi 

yang digunakan adalah tapioka.  Penambahan tapioka dalam pembuatan bakso 

ikan karena memiliki daya ikat air cukup tinggi, mereduksi penyusutan selama 

pemasakan, memperbaiki sifat fisik (tekstur dan warna) dan cita rasa serta 

menurunkan biaya (Situmorang,  2013).  Akan tetapi sebaiknya penggunaan 

tepung tapioka lebih sedikit dibanding proporsi daging yang digunakan sehingga 

dihasilkan mutu bakso yang baik, karena jumlah daging lebih dominan dibanding 

tepung.  

 

 

Salah satu upaya untuk mengasilkan bakso ikan dengan karakteristik fisik yang 

diinginkan yaitu dengan penggunaan bahan pengikat.  Bahan pengikat yang umum 

digunakan dalam pembuatan bakso adalah Sodium Tripolifosfat (STPP), namun 

telah diketahui bahwa penggunaan bahan kimia dalam produk makanan sudah 

dibatasi.  Jumlah penggunaan STPP yang diizinkan adalah 3 g untuk setiap 

kilogram daging atau 0,3% dari berat daging yang digunakan.  Bahan yang 

digunakan sebagai pengganti STPP adalah golongan hidrokoloid.  Hidrokoloid 

merupakan agen pembentuk gel yang dapat berfungsi sebagai bahan pengikat.  
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Salah satu hidrokoloid yang berpotensi menggantikan STPP pada bakso adalah 

tepung porang.  Menurut Putri dkk (2014), tepung porang memiliki tingkat 

kekentalan paling tinggi secara alamiah.  Tepung porang salah satu jenis umbi 

yang memiliki kandungan glukomanan yang cukup tinggi lebih dari 60% 

(Wardhani dkk.,  2016).  Kandungan glukomanan dapat memperbaiki tekstur 

bakso ikan tuna karena memiliki kemampuan mengikat air yang cukup baik 

sehingga berfungsi sebagai gelling agent.  Tepung porang merupakan serat 

soluble (larut dalam air) paling kental yang ada di dalam alam dan memiliki 

kekuatan pengental 10 kali lebih besar dari tepung jagung.  Tepung porang 

memiliki sifat yang hampir sama dengan karagenan (Harianto dkk.,  2012) yaitu 

bahan penstabil yang dapat mempertahankan stabilitas emulsi, memperbaiki 

tekstur, dan memperbaiki sifat produk.  

 

Tepung porang mengandung kadar glukomannan yang cukup tinggi yaitu sekitar 

65%.  Glukomanan merupakan molekul polisakarida hidrokoloid yang merupakan 

gabungan glukosa dan mannosa dengan ikatan β-1,4 glikosida.  Glukomanan 

mengandung kadar serat yang cukup tinggi dan dapat berfungsi sebagai bahan 

pengental dan pembentuk gel yang mampu membantu dan menstabilkan struktur 

gel sehingga dapat digunakan sebagai pengenyal atau penstabil (Anwar dan 

Aisyah,  2012).  Kandungan glukomanan yang terdapat dalam tepung porang ini  

dapat mempengaruhi sifat sensori bakso ikan yaitu tekstur, warna, aroma dan rasa 

bakso ikan tuna.  Semakin banyak tepung porang yang ditambahkan maka warna 

yang dihasilkan semakin gelap, dan tekstur cenderung keras. Kandungan 

glukomanan dalam tepung porang tidak mengubah aroma serta rasa asli produk 

apabila ditambahkan dalam konsentrasi yang sesuai. Pada penelitian ini belum 

didapatkan  konsentrasi tepung porang yang tepat untuk memperbaiki mutu bakso 

ikan tuna (Dewi dan Widjarnako,  2015). 

Menurut Putri dkk. (2014) penilaian konsumen terhadap tekstur bakso itik dengan 

kadar tepung porang yang berbeda berpengaruh sangat nyata.  Panelis lebih 

menyukai bakso itik dengan tepung porang 1% yang menghasilkan rasa gurih, dan 

tekstur kenyal.  Panelis lebih menyukai tekstur bakso itik dengan kekenyalan 
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tinggi dibandingkan dengan tingkat kekenyalan yang rendah (Pramuditya dan 

Yuwono,  2014).  Hasil penelitian Widjarnako dkk.  (2015) menun jukkan 

perlakuan terbaik bakso sapi diperoleh dengan penggunaan tepung porang sebesar 

5% dengan sifat sensori warna agak suka, aroma cenderung menyukai, 

kekenyalan agak suka dan kenampakan agak suka. Perbedaan antara daging itik, 

daging sapi dan daging ikan ini yaitu kandungan protein yang berbeda pada setiap 

jenis daging tersebut. Daging itik mengandung kadar protein sebesar 21,4%, 

daging sapi 18,7% dan daging ikan tuna 22,6-26,2% per 100g daging. Kandungan 

protein memiliki pengaruh terhadap mutu produk yang dihasilkan salah satunya 

pada tekstur.  

Hasil penelitian pendahuluan dengan perlakuan berbagai konsentrasi tepung 

porang dihasilkan bakso ikan tuna dengan tekstur kompak, warna keabu-abuan, 

rasa khas bakso ikan, dan aroma khas bakso ikan, sehingga penggunaan tepung 

porang berpotensi sebagai bahan pengenyal untuk menggantikan STPP.  Oleh 

karena itu pada penelitian ini konsentrasi tepung porang ditetapkan sebesar 

P0(kontrol), P1 (1,5%), P2 (2%), P3 (2,5%), P4 (3%), P5(3,5%) yang diharapkan 

dapat menggantikan STPP sebagai bahan pengenyal pada pembuatan bakso ikan 

tuna sehingga dapat memperbaiki sifat fisik dan sensori bakso ikan tuna yang 

diterima oleh panelis dan mengoptimalkan pemanfaatan ikan tuna dan tepung 

porang sebagai bahan pangan lokal.  

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini terdapat konsentrasi tepung porang 

yang menghasilkan bakso ikan tuna dengan sifat fisik, kimia dan sensori yang 

terbaik sesuai dengan SNI 7226:2014. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Umbi Porang 

 

 

Porang (Amorphophallus muelleri blume) adalah golongan Araceae asli Indonesia 

yang banyak tumbuh di hutan-hutan pulau Jawa, sehingga di Jepang dikenal 

sebagai "Jawa Mukago Konyaku". Porang mengandung glukomanan yang sangat 

tinggi yaitu sekitar 65%.   Jenis umbi porang yang terdapat di Indonesia yaitu 

Amorphallus oncophyllus kandungan glukomanannya 55% dan Amorphallus 

variabilis 44%.  Amorphophallus merupakan nama marga yang digunakan kira-

kira pada 80 spesies dan banyak ditemukan di daerah tropis (Saputro dkk.,  2014).  

Tanaman porang merupakan salah satu jenis tanaman yang menghasilkan umbi 

yang termasuk dalam umbi batang yang disebut umbi porang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 1.  Umbi porang 

     Sumber  :  Sari dan Suhartati  (2015) 

 

Tanaman porang ini banyak tumbuh di hutan karena tanaman tersebut hanya 

membutuhkan sinar matahari sebanyak 50%-60%.  Tanaman ini dapat tumbuh di 

tanah kering dan berhumus dengan kisaran pH 6-7.  Tanaman ini memiliki umbi 

batang yang berada di dalam tanah dan umbi inilah yang diambil sebagai hasilnya.  
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Umbi porang merupakan umbi tunggal karena dalam satu batang hanya 

menghasilkan satu umbi.  Diameter umbi porang dapat mencapai 28 cm dengan 

berat sekitar 3 kg, permukaan luar umbi berwarna coklat tua, bagian dalam 

berwarna kuning-kuning kecoklatan.  Bobot umbi beragam yaitu sekitar 50-200 g 

pada satu periode tumbuh, 250-1350 g pada dua periode tumbuh, 450-3350 g pada 

tiga periode tumbuh.  Umbi yang ditanam berbobot 200 sampai dengan 250 g, 

dapat mencapai hasil 2-3 kg/pohon per musim tanam.  Sementara bila digunakan 

bibit dari bulbil/katak maka hasil umbi berkisar antara 100-200 g/pohon. 

 

 

2.2.  Tepung Porang  

 

 

Tepung porang merupakan tepung yang di produksi dari umbi porang yang 

terdapat pada daerah tropis dan subtropis.  Tepung porang mengandung 

glukomanan yaitu polimer D-manosa dan D-glukosa yang berasal dari umbinya.  

Kandungan glukomanan tertinggi adalah sebesar 67% per berat kering tepung 

porang (Anggraeni dkk.,  2014).  Tepung porang mempunyai banyak manfaat 

antara lain sebagai bahan pengental pada industri pangan, sebagai bahan baku 

pembuatan industri kertas, sebagai bahan pengikat dalam pembuatan tablet, dan 

sebagai pengganti agar media pertumbuhan mikroorganisme(Koswara,  2013).  

Namun sama seperti umbi porang, pada tepung porang memiliki kelemahan yaitu 

adanya kandungan kalsium oksalat yang dapat menimbulkan iritasi dan 

gatal(Harijati dan Arumningtyas  2011).  Dampak yang lebih berbahaya konsumsi 

kalsium oksalat secara berlebihan dapat mengakibatkan terjadinya kristalisasi 

ginjal. 

 

 

Pembuatan tepung porang dapat melalui dua cara yaitu mekanis dan kimia.  

Pengolahan mekanisa dapat dilakukan dengan cara penggilingan chips kering dan 

dimurnikan dengan cara pencucian serta penyaring untuk memisahkan zat 

pengotor seperti, senyawa antigizi dari glukomanan.  Proses penggilingan akan 

memecah granula pati, abu, selulosa dan komponen lainnya yang mengandung 

nitrogen yang terdapat pada sel parenkim tanaman porang menjadi tepung yang 

lebih halus.  Sedangkan untuk metode pengolahan secara kimia dapat dilakukan 
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salah satungan dengan menggunakan metode pengkristalan kembali dengan 

menggunakan etanol (Koswara,  2013).  Tepung porang merupakan olahan dari 

umbi porang dengan umur simpan relatif panjang Widjanarko dkk (2015). Tepung 

porang merupakan serat soluble (dapat larut dalam air) paling kental yang ada di 

alam dan memiliki kekuatan pengental sebesar 10 kali lebih besar dari pada 

tepung jagung. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Tepung porang 

Sumber  :   Pusat Penelitian dan Pengembangan Porang 

                 Indonesia  (2013) 

 

Proses penepungan chips porang dapat menggunakan beberapa cara yaitu 

menggunakan blender, hammer bill, dan stand bill (Faridah dkk.,  2010).  Dalam 

pembuatan tepung porang, melakukan penepungan dimulai dengan tahap 

pengupasan kulit porang.  Setelah pengupasan umbi porang diiris, irisan umbi 

porang kemudian di rendam dalam larutan natrium metabisulfit dengan 

konsentrasi 5g/L selama 10 menit.  Selanjutnya dilakukan pengeringan 

menggunakan cabinet dryer selama 7-8 jam dengan suhu 50˚C.  Hasil 

pengeringan kemudian digiling dan hasil gilingan dilakukan pengayakan dengan 

ukuran 60 mesh.  Komposisi kimia tepung porang dapat dilihat pada Tabel 1 

berikut  

Tabel 1.  Komposisi kimia tepung porang  

Komposisi(%) Jumlah 

Abu 0,18 

Air 10,02 

Protein 0,61 

Lemak 0,88 

Pati 3,09 

Glukomanan 51,15 

Kalsium oksalat 0,89 

Sumber: Widjarnako(2015). 
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2.3.  Ikan Tuna (Thunnus sp) 

 

 

Ikan tuna merupakan salah satu komoditi pangan terbesar, dan termasuk jenis ikan 

pelangi.  Ikan tuna memiliki warna daging merah muda sampai merah tua.  Hal ini 

akan mengurangi pendinginan permukaan tubuh dan menjaga otot tetap hangat 

karena lebih banyak mengandung myoglobin dibandingkan dengan ikan jenis 

lainnya.  Ikan  tuna memiliki kebiasaan untuk bermigrasi di dukung oleh sistem 

metabolisme ikan  tuna yang mengatur jumlah panas terdapat di dalam tubuh 

mencapai biologisnya yang efektif Ikan tuna salah  satu sumber makanan sehat 

bagi masyarakat, karena merupakan sumber protein  hewani yang mengandung 

omega-3 dan protein yang cukup tinggi sebesar 20% yang dibutuhkan oleh tubuh 

(Nurjanah,  2011 ). 

 

Klasifikasi ikan tuna sebagai berikut : 

Phylum  :Chordata 

 Subphylum  :Vertebrata  

Superclass  :Gnathostomata 

 Class   :Osteichthyes  

Subclass  :Actinopterygii 

 Ordo   :Percomorphii  

Subordo  :Scombroidei  

Family   :Scombridae  

Subfamily  :Scombrinae  

Genus   :Thunnus 

 Species  :Thunnus obesus 

 

Ikan tuna termasuk ke dalam family Scrombidae  memiliki tubuh seperti torpedo 

dengan  kepala yang lancip, tubuhnya licin, sirip dada melengkung dan sirip ekor 

bercagak dengan celah yang lebar.  Bagian belakang sirip punggung dan sirip 

dubur juga terdpat sirip-sirip tambahan yang kecil-kecil dan terpisah-pisah.  Pada 

sirip punggung, dubur, perut, dan dada pada pangkalnya mempunyai lekukan pada 

tubuh, sehingga dapat memperkecil daya gesekan pada air saat ikan sedang 

dengan kecepatan penuh (Apridar,  2014).  Ikan tuna mmeiliki warna biru 
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kehitaman pada bagian punggung dan berwarna keputih-putihan pada bagian 

perut.  Ikan tuna pada umumnya mempunyai panjang antara 40-200 cm dengan 

berat antara 3-130 kg. 

 

 

Kandungan  ikan tuna terdiri dari kalori, protein dan asam amino, karbohidrat, 

vitamin, lemak, dan mineral.  Kadar protein pada ikan tuna hampir dua kali kadar 

protein pada telur yang selama ini dikenal sebagai sumber protein utama. Ikan 

tuna mengandung protein antara 22,6-26,2 g/100g daging.  Sebagai salah satu 

komoditas laut ikan  tuna juga kaya akan asam lemak omega-3.  Tuna adalah 

sumber yang baik dari protein tak berlemak, akan tapi karena sangat tak berlemak, 

kandungan omega-3 ikan tuna tidak setinggi ikan salmon kalengan.  Kandungan  

omega-3 pada ikan tuna 28 kali lebih banyak daripada ikan air tawar. Omega-3 

dapat menurunkan kadar kolesterol darah dan menghambat proses terjadinya 

penyumbatan pembuluh darah.  Asam lemak omega-3 juga mempunyai peran 

penting untuk proses tumbuh kembang sel-sel saraf, termasuk sel otak sehingga 

dapat meingkatkan kecerdasan (Abriana,  2017). 

 

 

2.4.  Bakso ikan 

 

 

Bakso merupakan salah satu produk olahan hasil ternak yang bergizi tinggi dan 

banyak digemari masyarakat (Kusnadi dkk., 2012).  Produk olahan daging yang 

dibuat dari daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu-bumbu, dengan 

atau tanpa penambahan bahan lainnya atau bahan tambahan pangan yang 

diizinkan, yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan dimatangkan (Standar 

Nasional Indonesia, 2014).  Pembuatan bakso tidak sulit, dilakukan dengan cara 

daging dipotong kecil-kecil, kemudian digiling halus dan  dicampur dengan 

tepung dan bumbu di dalam alat pencampur khusus sehingga bahan tercampur 

menjadi bahan pasta yang sangat rata halus.  Setelah itu pasta dicetak bebentuk 

bulat dan direbus sampai matang.  Bakso yang bermutu bagus dapat dibuat tanpa 

penambahan bahan kimia apapun.Setelah dimasak bakso memiliki tekstur yang 

kenyal sebagai ciri spesifiknya.  Masyarakat lebih mengenal bakso sebagai 
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makanan sepinggan yang dihidangkan dengan pelengkap lain seperti mie, sayuran, 

pangsit, dan kuah.  Makanan ini sangat populer dan digemari oleh masyarakat. 

 

 

Bakso ikan merupakan produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan 

daging ikan atau surumi minimum 40% yang dicampur dengan tepung, dan bahan 

lainnya bila diperlukan yang mengalami pembentukan dan pemasakan ( BSN, 

2014).  Secara umum daging ikan yang digunakan seperti ikan kakap, kerapu dan 

ikan tenggiri.  Daging ikan yang baik untuk pembuatan bakso ikan  adalah daging 

ikan yang segar, sehingga daging memiliki daya ikat air yang tinggi atau dapat 

diartikan kemampuan protein daging mengikat dan mempertahankan air tinggi 

sehingga menghasilkan bakso dengan kekenyalan tinggi (Setyawan,  2019).  

Bakso ikan merupakan produk olahan perikanan dengan kadar air dan nutrisi 

tinggi, sehingga umur simpan bakso cukup rendah, yaitu 12 jam hingga 1 hari 

pada penyimpanan suhu ruang (Yonatan,  2018).  Bakso juga termasuk ke dalam 

jenis perishable food  yaitu mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme selama 

penyimpanan ( Astuti,  2019)  

 

 

Kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas daging, jenis bahan pengisi yang 

digunakan, perbandingan antara daging dan bahan pengisi yang digunakan untuk 

membuat adonan, penggunaan bahan tambahan yang digunakan seperti garam dan 

bumbu-bumbu, serta cara pengolahan yang benar.  Bakso yang sehat berasal dari 

daging segar yang halal tanpa bahan pengawet.  Mutu bakso dikatakan baik jika 

bahan tambahan lain yang digunakan kurang dari 50%.  Berbagai bahan yang 

ditambahkan harus memiliki syarat tidak menyebabkan efek samping terhadap 

kesehatan.  Mutu bakso dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun yang tepat 

dan daging yang digunakan harus baik, segar dan pembuatan bakso sebaiknya 

dilakukan secara higenis.  Bakso yang berkualitas baik dapat dilihat dari 

teksturnya yang halus, kompak, kenyal dan empuk, serta warna dan rasa 

(Sulistiyani,  2015).  Persyarat mutu bakso ikan sesuai dengan Standar Nasional 

Indonesia dapat di lihat pada Tabel  2. 
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Tabel 2.  Standar mutu bakso ikan menurut SNI 7266-2014 

 

Parameter Uji Satuan Persyaratan 

Sensori Angka Min 7 (skor 1-9) 

           Bau  - Normal spesifik produk 

           Rasa - Gurih spesifik produk 

           Tekstur - Kenyal 

Kimia    

           Kadar Air % b/b Maks. 65 

           Kadar Abu % b/b Maks. 2,0 

           Kadar Protein % b/b Maks.7,0 

           Histamin* mg/kg 100 

Cemaran Mikroba   

           ALT Koloni/g Maks. 1,0 x 10^5 

           Escherichia Coli APMg <3 

           Salmonella Per 25g Negatif 

           Staphylococcus Aureus  Koloni/g Maks. 1,0 x 10^2 

           Vibrio Chorela** Per 25g Negatif 

           Vibrio 

Parahaemolyticus** 

Per 25g Negatif 

Cemaran Logam   

            Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 

            Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5 

            Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 

            Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 

            Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 

Cemaran Fisik   

            Filth* - 0 

      Catatan   

       *Untuk bahan baku yang berasal dari jenis scrombidae 

       **Bila diperlukan 

Sumber: SNI  (2014) 

 

2.5.  Pembuatan bakso ikan tuna 

 

 

Bumbu adalah suatu bahan yang ditambahkan dalam pembuatan bakso untuk 

memperbaiki cita rasa produk.  Selain memberikan rasa dan aroma pada masakan, 

bumbu mempunyai pengaruh sebagai bahan pengawet terhadap makanan.  

Penggunaan bumbu yang tepat dan benar pada suatu masakan akan menghasilkan  
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makanan yang baik dan enak.  Bumbu-bumbu yang umumnya digunakan dalam 

pembuatan bakso adalahgaram, bawang merah, bawang putih, merica dan 

penyedap rasa.  Bawang putih (Allium sativum) berfungsi sebagai penambah 

aroma serta untuk  meningkatkan cita rasa produk, meningkatkan selera makan 

serta meningkatkan daya awet bahan makanan.  Kandungan bawang putih antara 

lain 60,9-67,8% air; 3,5-7% protein; 0,3% lemak; 24,0-27,4% karbohidrat, dan 

0,7% serat, juga mengandung mineral dan beberapa vitamin dalam jumlah tidak 

besar.  Tujuan penambahan lada dalam pembuatan adalah sebagai pemberi aroma 

sedap, menambah kelezatan, dan memperpanjang daya awet makanan . 

 

 

Penambahan garam sewaktu penggilingan bukan hanya berfungsi sebagai bumbu 

atau penambah cita rasa, tetapi untuk meningkatkan kekuatan ionik daging dan 

melarutkan aktomiosin sehingga terbentuk sol.  Oktavia (2011) menyatakan 

larutan garam sangat berpengaruh nyata terhadap kekuatan gel dan kekompakan 

tekstur.  Peran penting garam dalam proses pembuatan bakso adalah sebagai 

media untuk ekstraksi protein miofibril yang larut dalam garam, sehingga garam 

berperan dalam proses emulsi.  Penambahan air es penting dalam pembentukkan 

tekstur.  Air es berfungsi untuk mempertahankan suhu daging agar tetap rendah 

sehingga protein daging tidak mengalami kerusakan akibat gerakan mesin pada 

saat proses penghalusan atau penggilingan.  Penggunaan air es juga berfungsi 

untuk menambahkan air ke adonan sehingga adonan tidak kering dan dapat 

meningkatkan rendemennya.  Selain itu, air es berfungsi dalam pembentukan 

emulsi dan mempermudah ekstraksi protein (Musdalifah dan Wendi, 2016). 

 

 

Prinsip pembuatan bakso dapat dibagi menjadi empat tahap, yaitu  penghancuran 

daging, pembuatan adonan, pencetakan dan perebusan.  Daging  yang benar – 

benar segar dipisahkan lemak dan uratnya, setelah itu daging dihancurkan dengan 

mencacah (mincing), mencincang (chopping) ataupun  menggiling (grinding).  

Penghancuran ini bertujuan memudahkan pembentukkan adonan dan memecah 

dinding sel serabut otot daging sehingga aktin dan miosin yang merupakan 

pembentuk tekstur dapat diambil sebanyak mungkin.  Pembuatan adonan yaitu 
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dengan menggiling daging yang telah dihaluskan bersama-sama es batu dan 

garam dapur, baru kemudian ditambahkan bahan lain dan tepung tapioka hingga  

diperoleh adonan yang homogen.  Bola bakso yang sudah terbentuk lalu direbus 

dalam air mendidih, jika bakso sudah mengapung dipermukaan air berarti bakso 

sudah matang dan perebusan dihentikan (Ratna,  2015). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian  

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di LaboratoriumPengolahan Hasil Pertanian, Ruang 

Uji Sensori dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.  Penelitian 

ini dilakukan pada bulan Januari 2021 hingga Maret 2021. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ikan tuna yang 

dibeli dari Gudang Lelang daerah Teluk Bandar Lampung dan tepung porang 

yang diperoleh dari produsen tepung porang komersial merk Aneka Tepung 

Nusantara.  Bahan-bahan tambahan yang dibutuhkan antara lain tapioka merk Cap 

Pak Tani Gunung, lada, es batu, dan garam.  Bahan kimia yang digunakan untuk 

analisis antara lain  Asam sulfat (H2SO4), Natrium hidroksida (NaOH), brom 

kresol hijau, Kalium iodat asam (KH(IO3)2), dan aquades. 

 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pembuatan bakso dan alat 

pengujian.  Peralatan yang digunakan untuk pembuatan bakso terdiri atas alat 

penggiling (food processor), pisau, nampan, kompor, panci, saringan, sendok, 

plastik, ice box dan wadah plastik.  Peralatan yang dibutuhkan untuk pengujian 

fisik adalah pH-meter, sentrifuge, vortex, oven, tanur, cawan, gelas ukur.  

Sedangkan peralatan yang dibutuhkan pada pengujian kimia adalah labu 

Kjelhdahl, Erlenmeyer, labu ukur, penangas air, sentrifuse, waterbath, soxhlet, 

dan seperangkat alat uji sensori.  
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3.3.  Metode Penelitian 
 
 

Perlakuan disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan 4 kali 

ulangan.  Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 7 taraf yaitu 

proporsi tepung tapioka dengan tepung porang sesuai perlakuan ( STPP 0,3%, 

15%:0%, 14%:1%, 13%:2%, 12%:3%, 11%:4%, 10%:5%) 

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan 

uji Tuckey.  Data dianalisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat 

dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Perbedaan antar 

perlakuan dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 

taraf 5%. 

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1.  Pembuatan bakso ikan 

 

 

Pembuatan bakso ikan tuna dilakukan menurut metode Princestasari dan Amalia 

(2015) yang dimodifikasi.  Pembuatan bakso diawali dengan proses pembuatan 

daging lumat.  Pertama  ikan tuna segar disiangi dan di fillet, dipisahkan daging 

dari tulang dan kulitnya secara manual.  Kemudian daging ikan tuna dipotong dan 

dihaluskan.  Proses penghalusan daging ikan tuna menggunakan alat food 

processor dengan es batu sebanyak 87,5 g hingga diperoleh daging lumat.  

 

Proses pembuatan bakso ikan adalah sebagai berikut  daging lumat ikan tuna 

ditambahkan tepung tapioka dengan tepung porang sesuai perlakuan ( STPP 0,3%, 

15%:0%, 14%:1%, 13%:2%, 12%:3%, 11%:4%, 10%:5%)  yang dihitung dari 

berat daging ikan tuna (250 g), bawang putih sebanyak 1,5 g yang sudah 

dihaluskan, penambahan garam sebanyak 6 g, lada 2,5 g dan penyedap ke dalam 

adonan kemudian adonan diaduk dengan tangan hingga kalis.  Selanjutnya adonan 

dicetak menggunakan tangan sehingga membentuk bulatan atau bola-bola 

diameter 2 cm dan direbus dalam panci yang berisi 1 liter air mendidih  dengan 

suhu 85-100˚C  selama 5 menit hingga matang yang ditandai dengan bakso 
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mengapung ke permukaan.  Setelah bakso mengapung atau bakso telah masak, 

lalu bakso ditiriskan hingga dingin.  Bakso ikan tuna selanjutnya siap untuk di uji 

fisik, kimia dan sensori.  Formulasi pembuatan bakso ikan  tuna disusun 

berdasarkan  Princestasari dan Amalia (2015), yang dilakukan modifikasi.  

Formulasi bakso ikan tuna dapat dilihat pada  Tabel  3 sedangkan proses 

pembuatan bakso ikan tuna dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Tabel 3.  Formulasi pembuatan bakso ikan tuna 

 

Formulasi 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 

STPP 

0,3% 
15%:0% 14%:1% 13%:2% 12%:3% 11%:4% 10%:5% 

Tepung tapioka:tepung porang 

Daging 

ikan tuna 

(g) 

250,0 250,0 250,0 250,0 250,0 250,0 250,0 

Tapioka  

(g) 

34,5 37,5 35,0 32,5 30,0 27,5 25,0 

Tepung  

porang  

(g) 

- - 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5 

STPP (g) 3 - - - - - - 

Garam  

(g) 

6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 

Bawang 

putih  (g) 

1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Gula pasir  

(g) 

4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 

Lada  (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Es batu  

(g) 

87,5 87,5 87,5 87,5 87,5 87,5 87,5 
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Gambar 3.  Diagram alir proses pembuatan bakso ikan tuna 

                              Sumber  : Princestasari dan Amalia (2015) yang telah    

                                                     dimodifikasi 

Ikan Tuna 

Pelumatan menggunakan food processor, t = 5 menit 

 

Pengadonan 

 

Perlakuan: 
(Tepung tapioka: 

tepung porang) 

P0(stpp 0,3%) 
P1 (15%:0%) 

P2 (14%:1%) 

P3 (13%:2%) 

P4 (12%: 3%) 
P5 (11%: 4%) 

P6 (10%:5%) 

 

Pencetakan secara manual 

bulat, diameter 2 cm 

 

Perebusan (T 85-100˚C ; t 5  menit) 

 

Penirisan 

Bakso Ikan Tuna  

Pengamatan: 

 
-Tingkat kekenyalan 

-Kadar air 

-Uji sensori 

 

 

Pemisahan daging ikan dari tulang dan kulit 

 

Daging ikan tuna (250 g) 

Lada 2,5 g 
Bawang putih 1,5 g 

Gula pasir 4 g 

Garam 6 g 

 

Air 1 liter 

Perlakuan terbaik : 

-Analisis proksimat 

 

Es batu 87,5 g 
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3.5.  Pengamatan 

 

 

Pengamatan sifat fisik terhadap bakso ikan tuna yaitu tingkat kekenyalan dengan 

texture analyzer (Kusnadi dkk.,  2012).  Pengamatan sifat kimia yaitu kadar air 

(AOAC,  2019).  Pengamatan uji sensori terhadap bakso ikan tuna meliputi 

tekstur, warna, rasa dan aroma dan penerimaan keseluruhan.  Bakso ikan tuna 

perlakuan terbaik akan dilakukan pengamatan analisis proksimat (AOAC,  2019).  

 

 

3.5.1.  Analisis fisik pada bakso ikan tuna 

 

 

3.5.1.1.  Pengujian tingkat kekenyalan 

 

 

Pengujian tingkat kekenyalan pada bakso ikan tuna dilakukan setelah bakso ikan 

tuna direbus (matang) (Kusnadi dkk.,  2012).  Pengujian kekenyalan dilakukan 

dengan alat instrument Brookfield AMETEK CT3-4500-115 CT3  Texture 

Analyzer dengan kapasitas 4500 g.  Atribut yang di ukur dalam pengujian 

kekenyalan degan texture analyzer adalah hardness, springness, dan cohesiveness.  

Prosedur pelaksanaan pengujian kekenyalan dengan texture analyzer dilakukan 

dengan memastikan texture analyzer tersambung pada computer.  Jarum penusuk 

sampel (probe) dipasang dan diatur posisinya hingga mendekati sampel, 

kemudian program dari komputer dioperasikan untu menjalankan probe.  

Sebelumnya dipastikan bahwa nilai yang ada pada monitor nol, kemudian pilih 

menu start test sehingga probe akan bergerak sampai menusuk sampel bakso.  

Pengujian selesai apabila probe kembali ke posisi semula. Hasil uji akan terlihat 

dalam bentuk nilai (angka). 

 

3.5.2.  Analisis kimia pada bakso ikan tuna 

 

 

3.5.2.1.  Analisis kadar air 

 

Pengujian kada air pada bakso ikan tuna menggunakan metode gravimetri 

(AOAC,2019).  Cawan porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu di 

dinginkan di dalam desikator dan ditimbang (A).  Sampel sebanyak 2 gram 
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dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya dan 

dikeringkan di dalam oven B pada suhu 105-110C selama 6 jam.  Selanjutnya, 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.  Setelah diperoleh 

hasil penimbangan pertama, lalu cawan yang berisi sampel dikeringkan  kembali 

selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu 

ditimbang (C).  Tahap ini diulangi hingga bobot yang konstan atau selisish 

penimbangan.  Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan atau selisih 

penimbangan 0,0002 g.  Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus berikut : 

 

 

 

Keterangan : A : berat cawan  kosong(g) 

          B : berat cawan + sampel awal (g) 

          C : berat cawan + sampel kering (g) 

 

3.5.3.  Pengujian sensori bakso ikan tuna 
 

 

Pada penelitian ini pengujian sensori dimaksudkan untuk mendapatkan formula 

yang menghasilkan bakso ikan tuna dengan penerimaan konsumen terbaik dengan 

parameter yang diuji berupa tingkat penerimaaan konsumen terhadap bakso ikan 

tuna.  Penerimaan konsumen yang diuji meliputi penerimaan terhadap rasa, 

aroma, warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan.  Pada pengujian ini merekrut 

panelis mahasiwa dan mahasiswi yang telah mengikuti mata kuliah uji sensori 

yang bersedia mengikuti tahapan proses pengujian.  Jumlah panelis yang terlibat 

pada pengujian ini adalah 20 orang panelis.  Cara pengujian yaitu bakso ikan tuna 

yang akan diuji diambil dari wadah secukupnya dan diwadahkan di piring kecil 

yang di lengkapi tusuk lidi.  Panelis diminta menjawab pertanyaan yang ada pada 

lembar pengujian setelah menguji sampel yang telah disiapkan tersebut.  Proses 

pengujian ini dilakukan hingga panelis selesai menguji ketujuh sampel yang telah 

disajikan secara acak.  Format kuesioner dan lembar pengujian  

yang harus diisi atau dijawab panelis adalah sebagai berikut : 

 

 

Kadar air =  X 100% 
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Tabel 4.  Lembar pengujian hedonik bakso ikan tuna 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama :    Tanggal pengujian : 

    

 

Berikut dihadapan anda disajikan bakso ikan tuna. Silahkan anda mencicip bakso 

ikan tuna yang telah disajikan di dalam wadah dihadapan anda.  Untuk setiap 

bakso ikan tuna yang telah dicicip silahkan berikan tanggapan anda dengan 

pertimbangan sifat sensori dan tingkat kesukaannya dengan memeberikan skor 

yang sesuai  

 

Parameter Sampel bakso ikan tuna 

156 307 140 476 384 294 792 

Tekstur        

Warna        

Rasa        

Aroma        

Penerimaan 

keseluruhan  

       

Keterangan: 1 = sangat suka; 2 = tidak suka; 3= kurang suka; 4 = suka; 5 = sangat 

suka 
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3.6.  Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

 

Penentuan perlakuan terbaik dalam penelitian ini dianalisis menggunakan uji 

efektivitas (De garmo et al., 1984).  Langkah awal yang dilakukan yaitu 

menentukan bobot nilai (BN) pada masing-masing parameter dengan angka 

relatife 0-1. Bobot normal tergantung dari kepentingan masing-masing parameter 

yang hasilnya diperoleh sebagai akibat perlakuan. Parameter yang dianalisis 

dikelompokkan menjadi 2 kelompok. Kelompok A terdiri dari parameter yang 

semakin tinggi reratanya semakin baik. Kelompok B terdiri dari parameter yang 

semakin rendah reratanya semakin baik. Ditentukan nilai efektifitas (NE) masing-

masing variable dengan rumus : 

 

 

 

 

Pada parameter dalam kelompok A, nilai terendah sebagai nilai terjelek. 

Sebaliknya, pada parameter dalam kelompok B, nilai tertinggi sebagai nilai 

terjelek. Menghitung Nilai Produktivitas (NP) semua parameter dengan rumus :  

 

 

 

Menjumlahkan nilai hasil dari semua parameter dan kombinasi terbaik dipilih 

kombinasi perlakuan yang memiliki Nilai Produktivitas (NP) tertinggi. perlakuan 

yang memiliki nilai tertinggi dinyatakan sebagai perlakuan terbaik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nilai Produktivitas (NP) = Nilai efektifitas x Bobot Normal Parameter  
 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

 

1. Subtitusi tepung tapioka dengan tepung porang (Amorphophallus muelleri 

Blume) pada pembuatan bakso ikan tuna berpengaruh sangat nyata 

terhadap parameter hardness, springiness, cohesiveness, kadar air, tekstur, 

warna, penerimaan keseluruhan bakso ikan tuna yang dihasilkan dan 

berpengaruh nyata terhadap rasa bakso ikan tuna. 

 

2. Penambahan tepung porang yang menghasilkan bakso ikan tuna dengan 

karakteristik fisik, kimia dan sensori terbaik mendekati SNI adalah 

perlakuan P3 penambahan tepung tapioka dan tepung porang(12%:3%) 

yang menghasilkan kadar air sebesar 65,02%, nilai hardness 376,20, nilai 

cohesiveness 2,48, nilai springiness 18,44 dan karakteristik sensori , 

tekstur kenyal dan kompak dengan skor 4,05, aroma khas bakso ikan 

dengan skor 4,23, warna putih keabu-abuan dengan skor 3,93, rasa gurih 

dengan skor 4,00 , dan penerimaan keseluruhan dengan skor 4,05. 

 

 

5.2.  Saran 

 

 

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan tepung porang 

sebagai bahan alternatif pengenyal bakso secara alami dalam pembuatan bakso 

ikan tuna untuk mendapatkan hasil yang lebih maksimal 
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