
20 

EduFood, Vol. 2, No. 1, 2024, Hal. 20-34 
 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG PORANG SEBAGAI BAHAN PENGENYAL 
TERHADAP MUTU BAKSO BELUT (Monopterus albus) 

 

[EFFECT OF ADDING PORANG FLOUR AS AN INGREDIENT QUESTIONS ON THE QUALITY OF EEL 
MEATBALLS (Monopterus albus)] 

 
Fitriani Mandasari1), I Wayan Sweca Yasa2), Rini Nofrida2) 

1)Mahasiswa Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram, Nusa Tenggara Barat 
 2)Staff Pengajar Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram, Nusa Tenggara Barat 

*email: fitrifitri00843@gmail.com  
  

 
ABSTRACT 

 
This research aims to determine the effect of adding porang flour as a chewing agent on the quality of eel 
(Monopterus albus) meatballs. The parameters observed in this research are chemical properties (moisture 
content, ash content and protein content), physical properties (color and elasticity tests) and organoleptic 
properties (taste, aroma, color and texture by hedonic and texture scoring). The method used in this research 
was a Randomized Group Design (RAK) which consisted of one factor with the addition of porang flour (P), 
namely P1 (0%), P2 (1%), P3 (3%), P4 (5%) , P5 (7%). Each treatment was repeated 3 times to obtain 15 
experimental units. The observation data was analyzed using analysis of variance (Analysis of Variance) at a 5% 
real level using Co-stat software and a follow-up Honestly Significant Difference (BNJ) test at a 5% level. The 
results of this research show that the treatment of adding porang flour has a significantly different effect on the 
chemical quality of water content, ash content, protein content, physical quality (color and elasticity), 
organoleptic quality of color and texture (scoring and hedonic). However, there was no significant difference in 
taste and aroma (scoring and hedonic). Based on color and texture (scoring and hedonic). Based on research 
results, the addition of 3% porang flour was the preferred treatment for panelists with a savory taste, aroma of 
eel meatballs, gray color and chewy texture and had a water content of 69.08%, ash content of 1.27%, protein 
content of 9.81 % and physical quality with oHue value of 112.6 (yellow), L* value of 51.87 with elasticity of 
3.42 N in accordance with SNI for meatball quality requirements. 
 
Keyword: Eel, Meatballs, Porang Flour. 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung porang sebagai bahan pengenyal 

terhadap mutu bakso belut (Monopterus albus). Parameter yang di amati dalam penelitian ini yaitu sifat kimia 
(Kadar air, kadar abu dan kadar protein), sifat fisik (uji warna dan kekenyalan) dan sifat organoleptik (rasa, 
aroma, warna,  dan tekstru secara hedonik dan tekstur secara skoring). Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor dengan perlakuan penambahan tepung 
porang (P) yaitu  P1 (0%), P2 (1%), P3 (3%), P4 (5%), P5 (7%). Masing masing perlakuan diulangi sebanyak 3 
pengulangan sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Data hasil pengamatan di analisis menggunakan analisis 

keragaman (Analysis of Variance) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software Co-stat dan uji lanjut 
Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan penambahan 
tepung porang memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap mutu kimia kadar air, kadar abu, kadar protein, 

mutu fisik (warna dan kekenyalan), mutu organoleptik warna dan tekstur (skoring dan hedonik). Namun tidak 
berbeda nyata terhadap rasa dan aroma secara (skoring dan hedonik). Berdasarkan warna dan tekstur secara 
(skoring dan hedonik). Berdasarkan hasil penelitian penambahan tepung porang sebanyak 3% merupakan 

perlakuan yang disukai panelis dengan rasa gurih, beraroma bakso belut, berwarna abu-abu dan tekstur kenyal 
dan  memiliki kandungan air 69,08%, kadar abu 1,27%, kadar protein 9,81% dan mutu fisik dengan nilai oHue 
112,6 (yellow), nilai L* 51,87 dengan kekenyalan 3,42 N sesuai dengan SNI syarat mutu bakso. 
 

Kata Kunci: Bakso, Belut, Tepung Porang. 
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PENDAHULUAN 

Belut merupakan salah satu jenis ikan air 

tawar. Menurut Irawan dkk, (2020) belut 

memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi 

dipasaran, tingginya harga belut sebanding 

dengan kandungan protein belut. Kandunga 

protein belut dalam  100 g daging belut terdiri 

dari protein sebesar 14 g dan lemak sebesar 27 

g. Tingginya kandungan protein dan lemak pada 

daging belut, menyebabkan daging belut  

memiliki rasa yang gurih. Akan tetapi 

pemanfaatan daging belut masih kurang 

dimasyarakat, karena bentuk tubuhnya yang 

menyerupai ular dan permukaan kulit yang licin 

dan berlendir Rinto dkk, (2010). Untuk itu perlu 

di upayakan pengolahan daging belut menjadi 

produk yang lebih efektif untuk dinikmati oleh 

masyarakat, salah satu produk olahan daging 

ikan yang cukup banyak diminati adalah bakso. 

Bakso adalah makanan olahan daging 

giling yang berbentuk bulat. Bakso terdiri dari 

bahan utama yaitu daging, bahan pengisi dan 

bahan tambahan lainnya. Bakso umumnya 

terbuat dari daging sapi, selain daging sapi 

bakso juga dapat dibuat menggunakan daging 

ayam dan daging ikan (Wibowo, 2000). 

karakteristik bakso pada umumnya mempunyai 

tekstur yang kenyal, warna yang  cerah dan 

mempunyai aroma khas daging yang digunakan 

dalam pembuatannya (Firahmi dkk, 2015).  

Menurut Suryani dkk, (2008) bakso belut 

mempunyai tekstur yang kurang kenyal, tekstur 

bakso dipengaruhi oleh bahan pengisi dan 

bahan tambahan yang digunakan. Pembuatan 

bakso biasanya menggunakan tepung  sebagai 

bahan pengisi, untuk menghasilkan bakso 

dengan tekstur yang kenyal. Menurut 

Rahmawati et al, (2013) pada pembuatan bakso 

belut  sebaiknya  menggunakan tepung tapioka 

sebagai bahan pengisi, namun diperlukan 

konsentrasi tepung yang sesuai untuk 

menghasilkan tekstur bakso yang diinginkan, 

konsentrasi tepung yang ditambahkan terlalu 

banyak akan menghasilkan bakso dengan 

tekstur yang rendah atau keras, sedangkan 

konsentrasi tepung yang ditambahkan terlalu 

sedikit akan menghasilkan bakso dengan tekstur 

yang kurang kenyal atau lembek. 

Menurut (Herawati, 2012) tepung tapioka 

digunakan sebagai bahan pengisi karena tepung 

tapioka mengandung pati atau amilum, 

kandungan pati pada tepung tapioka sekitar 

73,3-84%. Pati tepung tapioka terdiri dari 

amilosa sebesar 17% dan amilopektik 83%. 

Menurut Ahmadi et al, (2007) menyatakan 

bahwa penambahan tepung tapioka pada 

pembuatan bakso sekitar 20% dan tidak boleh 

lebih dari 50% dari berat daging. Bahan pengisi 

berperan sangat penting dalam memperbaiki 

elastisitas produk, kemampuan mengikat air, 

warna dan tekstur bakso secara keseluruhan, 

oleh karena itu penggunaan bahan pengisi yang 

tepat sangat menentukan kualitas bakso yang 

dihasilkan.  

             Menurut Astuti et al, (2014) 

penggunaan tepung tapioka sebagai bahan 

pengisi belum cukup untuk meningkatkan dan 

memperbaiki tekstur bakso, sehingga diperlukan 

penambahan bahan pengenyal yang dapat 

meningkatkan kualitas bakso yang dihasilkan. 

Bahan tambahan pangan yang dapat dijadikan 

sebagai bahan pengenyal yang bertujuan untuk 

meningkatkan daya ikat air, menstabilkan 

emulsi serta pemperbaiki tekstur. Bahan alami 

yang dapat digunakan untuk memperbaiki 

tekstur adalah tepung porang 

 Tepung porang memiliki senyawa 

glukomanan yang berfungsi sebagai penstabil 

struktur gel, pengenyal dan sebagai pembentuk 

tekstur pada makanan Panjaitan et al, (2017). 

Penambahan tepung porang pada pembuatan 

bakso akan menghasilkan tekstur bakso yang 

lebih kompak dan seragam, hal ini karena 

tepung porang memiliki sifat mengembang yang 

besar di dalam air dan daya mengembangnya 

mencapai 138-200% dan terjadi secara cepat 

sehingga granula-granula pada tepung porang 

akan mengisi rongga pada bakso, sehingga 

rongga yang terbentuk akan lebih kecil dan 

seragam Dewi et al, (2015).  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

Wardani et al, (2023) menyatakan bahwa 

penambahan tepung porang sebanyak 3% 

merupakan perlakuan terbaik yang 

menghasilkan bakso ikan kurisi dengan kadar 

protein sekitar 15,27% dan tingkat kekenyalan 

bakso yang semakin meningkat sekitar 1,66 N. 

Menurut Anggraeni et al, (2014) menyatakan 

bahwa penambahan tepung porang sebanyak 

3% merupakan perlakuan terbaik menghasilkan 

sosis ayam dengan kadar lemak 5,68%, kadar 

protein 11,47% dan tingkat kekenyalan sosis 
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ayam sekitar 8,80 N. Menurut Wijayanti et al, 

(2023) menyatakan bahwa penambahan tepung 

porang sebanyak 2% menghasilkan bakso ikan 

gabus dengan tekstur yang kenyal. Menurut 

Dewi  et al, (2015) menyatakan bahwa 

penambahan tepung porang  sebanyak 5% 

menghasilkan bakso daging sapi dengan tekstur 

yang kenyal menurut hasil organoleptik dan 

kekenyalannya mencapai 15,03 N.  

Penulis juga telah melakukan penelitian 

pendahuluan dengan penambahan tepung 

porang yaitu 0%, 1%, 3%, 5%, dan 7%. Pada 

penelitian tersebut diperoleh perlakuan terbaik 

dengan penambahan tepung porang 3% 

dengan tekstur yang kenyal serta rasa yang 

enak. Berdasarkan hal tersebut maka penulis 

melakukan penelitian tentang “Pengaruh 

Penambahan Tepung Porang Sebagai Bahan 

Pengenyal Terhadap Mutu Bakso Belut 

(Monopterus albus)” 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain untuk pembuatan 

bakso yaitu daging belut yang sudah di 

pisahkan dari kepala, tulang, kulit 150 g, tepung 

porang, tapioka (Rose Brand), bawang putih 

bubuk (Koepoe Koepoe), merica bubuk 

(Ladaku), Kaldu jamur (Wangs), es batu, garam 

(Doplin). Bahan yang digunakan untuk analisis 

kadar air kadar abu dan kadar protein yaitu 

Kalium sulfat (K2SO4), sulfat (CuSO4), asam 

sulfat (H2SO4), Aquades, natrium hidroksida 

(NaOH) 40%, asam borat (H3BO3), asam klorida 

(HCl), indikator BCG-MR. Untuk uji organoleptik 

yaitu air minum dan sampel bakso.  

Alat-alat yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu blender kompor gas (Rinnai, Jepang), 

panci, sendok, mangkuk, piring, baskom, 

nampan, pisau, timbangan analitik, gunting, 

stainless steel, kertas label, desikator, labu 

kjeldahl, kompor listrik, batu didih, Erlenmeyer, 

tekxture analizer, oven, labu ukur, tanur,  

tabung sentrifus.  

 

Metode 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental yang dilaksanakan di 

Laboratorium. Rancangan percobaan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor yaitu penambahan 

tepung Porang. Faktor yang digunakan adalah 

penambahan tepung porang yaitu: P1 (0%), P2 

(1%), P3 (3%), P4 (5%), P5 (7%). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 15 unit percobaan. Data hasil 

pengamatan dianalisa menggunakan analisis 

keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 

nyata 5% dengan menggunakan software Co-

stat. Apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji 

lanjut dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 

untuk parameter kimia, parameter fisik, dan 

parameter organoleptik. 

 

Pelaksanaan Penelitian 

1. Pembuatan bakso belut 

Bahan baku yang digunakan adalah 

Bahan baku yang digunakan adalah belut segar 

berukuran 40-55 cm dan berat 100-125 g per 

ekor dengan umur 8 bulan. Belut segar 

direndam dengan air garam 15 menit. 

Pencucian 1 untuk membersihkan belut dari 

lendir yang dikeluarkan pada saat proses 

perendaman. Belut dibersihkan dengan cara 

memotong dengan halus dibagian leher, dan 

mengeluarkan isi perut agar memudahkan 

proses pemisahan daging, kulit dengan tulang. 

Proses pencucian 2 bertujuan untuk 

membersihkan sisa-sisa isi perut dan darah 

yang masih menempel. Pemisahan daging dan 

tulang dilakukan dengan cara mengiris 

mengikuti sepanjang tulang belakang pada 

belut dari kepala hingga ekor. Daging belut 

yang sudah  terlepas dari kepala, tulang dan 

ekor kemudian dikuliti dengan cara 

membentangkan daging pada talenan kemudian 

menyayat daging dengan pisau tajam sehingga 

akan menghasilkan daging fillet belut. 

 

2. Pembuatan adonan bakso 

         Bahan yang digunakan daging belut, 

tepung tapioka, tepung porang, merica, garam, 

bawang putih dan es batu ditimbang terlebih 

dahulu sesuai dengan komposisi bahan yang 

telah ditentukan untuk setiap perlakuan. 

1. Penggilingan I 

Daging belut fillet  ditambahkan es lalu 

digiling menggunakan blender selama 3 

menit. 

2. Penggilingan II 

Daging yang sudah halus kemudian 
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ditambahkan tepung dan bumbu-bumbu dan 

digiling kembali hingga tercampur rata, 

adonan dipindahkan ke dalam wadah. 

3. Pembentukan adonan 

Pembentukan dilakukan dengan mengepal-

ngepal adonan dengan tangan dan dibentuk 

bulat-bulat. 

4. Perebusan 

Bulatan-bulatan bakso langsung dimasukkan 

ke dalam panci yang berisi air panas (80oC) 

didiamkan hingga mendidih dengan waktu 

15 menit. Bakso yang telah matang ditandai 

dengan bakso yang mengapung pada 

permukaan air 

 

Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati pada penelitian 

ini adalah parameter fisik, kimia, dan 

organoleptik. Parameter kimia meliputi uji 

(kadar air, kadar abu, kadar protein) parameter 

fisik meliputi uji (warna dan tekstur) serta 

parameter organoleptik meliputi (rasa, aroma, 

warna dan tekstur).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu Kimia 

Kadar Air 

Penambahan tepung porang pada perlakuan P1 

dan perlakuan P2 memberikan pengaruh yang 

tidak berbeda nyata terhadap kadar air bakso 

belut yang dihasilkan (Gambar 1). 

 
Gambar 1. Grafik Pengaruh Penambahan     

Tepung Porang Terhadap Kadar 

Air Bako Belut 

        Kadar air bakso yang di hasilkan pada 

perlakuan P1 dan P2 sebesar 71,30% dan 

70,10%. Hal ini di karenakan persentase 

penambahan tepung porang dengan jumlah 

yang sedikit sehingga tidak memberikan 

pengaruh terhadap kadar air bakso belut yang 

di hasilkan. Namun penambahan tepung porang 

memberikan pengaruh terhadap penurunan 

kadar air bakso pada perlakuan P3, P4 dan P5 

memberikan pengaruh yang  berbeda nyata di 

bandingkan dengan perlakuan P1. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan tepung 

porang 3%, 5% dan 7% memberikan pengaruh 

terhadap penurunan kadar air bakso belut yang 

di hasilkan yaitu sebesar 69,08%-67,08%. 

Kadar air bakso belut mengalami penurunan 

sejalan dengan semakin meningkatnya 

penambahan tepung porang, penurunan kadar 

air pada bakso belut juga mempengaruhi 

tekstur pada bakso, semakin menurun kadar air 

yang terdapat pada bakso maka tekstur yang 

dihasilkan akan semakin kenyal dan sebaliknya 

semakin tinggi kadar air yang dihasilkan bakso 

maka semakin tidak kenyal atau lembek tekstur 

bakso yang dihasikan. Pernyataan tersebut 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Dewi dan Widjanarko (2015) tepung porang 

yang ditambahakan dalam pembuatan bakso 

dapat memperkecil struktur rongga yang 

terbentuk didalam bakso sehingga semakin 

sedikit air yang dapat terperangkap didalam 

rongga bahan, menyebabkan kadar air bakso 

menurun. Menurut Cato (2015) penangkapan 

air terjadi pada tepung porang dan tepung 

tapioka, namun tepung tapioka lebih berperan 

aktif menangkap air karena tepung porang 

bersifat iraversibel ketika dipanaskan dengan 

suhu 100oC sehingga menyebabkan penurunan 

kadar air.  

 Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Amaliyah dkk, (2023) penambahan 

tepung porang sangat berpengaruh terhadap 

kadar air bakso ayam broiler samakin banyak 

penambahan tepung porang, menyebabkan 

kadar air semakin menurun kadar air bakso 

dengan konsentrasi tepung porang sebanyak 

1,5% menghasilkan kadar air sebesar 61,50%. 

Menurut Rahayu dkk, (2023) tentang 

penggunaan tepung porang pada bakso ikan 

kurisi, bahwa semakin banyak penambahan 

tepung porang maka kadar air bakso yang 

dihasilkan semakin menurun.  

 Berdasarkan penelitian pembuatan 

bakso belut yang dilakukan oleh Irawan (2020) 

kadar air bakso belut yang dihasilkan yaitu 

sebesar 80,92% hasil  ini masih terlalu tinggi di 

bandingkan dengan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 7266-2017 tentang bakso ikan maksimal 

71,30a70,10ab69,08bc68,33cd67,08d
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70%.  Sedangkan berdasarkan hasil analisa 

pembuatan bakso belut dengan penambahan 

tepung porang menunjukkan bahwa  kadar air 

bakso yang jauh lebih rendah yaitu berkisar 

antara 71,30%-67,08%. Perlakuan P3, P4 dan 

P5 telah memenuhi syarat mutu kadar air bakso 

berdasarkan SNI 7266-2017 syarat mutu kadar 

air bakso maksimal 70%.  

 

Kadar Abu 

Penambahan tepung porang pada perlakuan P1 

hingga perlakuan P4 memberikan pengaruh 

yang tidak berbeda nyata terhadap kadar abu 

bakso belut (Gambar 2). 

 
Gambar 2. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap kadar 

abu bakso belut. 

 Kadar abu yang dihasilkan yaitu sebesar 

0,94%-1,39%. Hal ini diduga karena kandungan  

kadar abu yang terdapat pada tepung porang 

cukup sedikit yaitu hanya sekitar 0,199% dari 

hasil pengujian bahan baku sehingga 

penambahan tepung porang hingga 5% tidak 

mempengaruhi kadar abu bakso yang 

dihasilkan. Kadar abu bakso belut mengalami 

peningkatan sejalan dengan semakin 

meningkatnya penambahan tepung porang 

pada perlakuan P5 kadar abu yang dihasilkan 

sebesar 1,51% dapat disimpulkan bahwa kadar 

abu yang dihasilkan pada bakso belut pada 

perlakuan P5 berbeda nyata dengan perlakuan 

P1 tampa penambahan tepung porang. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Sari, (2015) 

menyatakan bahwa meningkatnya kadar abu 

sejalan dengan semakin meningktnya 

persentase penambahan tepung porang pada 

bakso sapi. Selain itu penambahan bumbu dan 

formulasi bahan dapat mempengaruhi 

peningkatan kadar abu pada bakso yang di 

hasilkan. Menurut Panjaitan, (2017) 

menyatakan bahwa penambahan tepung porang 

pada produk mie basah mengakibatkan 

kenaikan kadar abu pada produk yang 

dihasilkan diakibatkan oleh semakin banyaknya 

konsentrasi tepung yang ditambahkan.  

 Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil 

penelitian Rohma (2018) menyatakan bahwa 

semakin banyak konsentrasi tepung porang 

yang ditambahkan pada pembuatan bakso sapi 

maka dapat meningkatkan kadar abu bakso 

yang dihasilkan. Menurut Rahayu dkk, (2023) 

menyatakan bahwa semakin banyak konsentrasi 

tepung porang yang ditambahkan maka 

berpengaruh terhadap kadar abu bakso ikan 

kurisi. Berdasarkan hasil analisa kadar abu 

bakso belut yang dihasilkan sebesar 0,94% - 

1,51% telah memenuhi syarat mutu kadar abu 

bakso untuk semua perlakuan.  Berdasarkan 

SNI 7266-2017 syarat mutu untuk kadar abu 

bakso maksimal 2,5%. 

 

Kadar Protein 

Kadar protein yang dihasilkan untuk masing-

masing sampel dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap kadar 
protein bakso belut. 

 Gambar 3, menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung porang 

memberikan pengaruh yang tidak berbeda 

nyata terhadap kadar protein bakso belut pada 

perlakuan P1 hingga P3 dengan penambahan 

tepung porang sebanyak 0% hingga 3%. Hal ini 

di karenakan tepung porang memiliki 

kandungan protein sekitar 2,02% berdasarkan 

hasil pengujian bahan baku sehingga 

persentase penambahan tepung porang dalam 

jumlah yang sedikit tidak mempengaruhi kadar 

protein bakso belut yang dihasilkan. Namun 

penambahan tepung porang pada perlakuan P4 

dan P5 dengan persentase penambahan 

sebanyak 5% dan 7% memberikan pengaruh 
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yang berbeda nyata dengan perlakuan P1 

tampa penambahan tepung porang.  

 Kadar protein bakso belut mengalami 

peningkatan sejalan dengan semakin 

meningkatnya penambahan tepung porang 

pada perlakuan P4 dan P5, kadar protein yang 

dihasilkan sebesar 10,07% dan 10,10%. Hasil 

ini sejalan dengan penelitian Suprayogi (2010) 

menyatakan bahwa peningkatan kadar protein 

bakso dipengaruhi oleh kandungan protein yang 

terdapat pada tepung porang yang memiliki dua 

macam protein yaitu protein sederhana dan 

protein gabungan sehingga semakin 

meningkatnya penambahan konsentrasi tepung 

porang semakin meningkat kadar protein bakso 

yang dihasilkan. Selain itu menurut penelitian 

yang dilakukan (Prastini, 2015) menyatakan 

bahwa penambahan tepung porang dengan 

persentase diatas 3% dapat mengurangi 

degradasi protein pada bakso karena tepung 

porang dapat membentuk gel, gel yang 

terbentuk ini bersifat tahan panas dan tetap 

stabil dengan pemanasan ulang pada suhu 

100oC.  

             Hasil ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan (Rahayu dkk, 2023) menyatakan 

bahwa kadar protein yang terdapat pada bakso 

ikan kurisi semakin meningkat bersamaan 

dengan meningkatnya konsentrasi tepung 

porang 3% dengan nilai kadar protein 15,25%. 

Pernyataan ini sejalan  dengan penelitian Cato 

(2015) menyatakan bahwa peningkatan kadar 

protein pada nugget di ikuti dengan semakin 

meningkatnya konsentrasi tepung porang yang 

digunakan. Penyataan ini diperkuat dengan 

penelitian Mahirdini  (2016) menyatakan bahwa 

kadar protein tertinggi didapatkan pada 

subtitusi tepung porang 100% : 0% Terigu 

dengan kadar protein 4,49% dibandingkan 

dengan perlakuan kontrol dimana subtitusi 

tepung porang 0% semakin  tinggi kadar 

subtitusi tepung porang maka semakin tinggi 

pula kadar protein yang terkandung dalam 

biskuit. Berdasarkan SNI-7266 :2017 untuk 

syarat mutu kadar protein bakso memiliki syarat 

minimal 7%. sehingga menunjukkan bahwa 

kadar protein pada bakso belut dengan 

penambahan tepung porang sesuai dengan 

standar mutu bakso untuk semua perlakuan. 

 

 

Mutu Fisik 

Warna oHue 

Penambahan tepung porang pada perlakuan P1 

hingga perlakuan P4 memberikan pengaruh 

yang tidak berbeda nyata terhadap nilai oHue 

bakso belut (Gambar 4). 

 
Gambar 4. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap warna 
oHue bakso belut. 

           Hal ini dikarenakan persentase 

penambahan tepung porang dalam jumlah yang 

sedikit sehingga tidak mempengaruhi warna 

bakso belut. Nilai oHue bakso belut yang 

dihasilkan berkisaran antara 98,11-119,9. 

Namun penambahan tepung porang pada 

perlakuan P5 yaitu sebanyak 7% memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai 
oHue bakso belut. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang sebanyak 7% 

mempengaruhi warna bakso belut bakso yang 

dihasilkan yaitu cendrung berwarna kuning 

berdasarkan angka yang ditunjukkan pada tabel 

warna.  

Warna kuning yang dihasilkan pada bakso 

diduga karena proses pencampuran antara 

tepung porang, bubuk bawang putik, daging 

belut dan tepung tapioka sehingga 

menghasilkan bakso dengan warna kuning 

setelah melalui proses perebusan, selain itu 

proses pemasakan dan suhu tinggi yang 

digunakan mempengaruhi warna produk yang 

dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Mursyid dkk, (2022) menyatakan bahwa 

terjadinya reaksi mailard yaitu reaksi antara 

karbohidrat dengan asam amino pada saat 

proses pemanasan dengan suhu tinggi sehingga 

menyebabkan terjadinya proses pencoklatan 

pada produk, faktor lain yang diduga 

mempengaruhi warna pada tepung porang yaitu 

berasal dari pigmen alami yang terdapat pada 

umbi porang itu sendiri sehingga 
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mengakibatkan bakso yang dihasilkan cendrung 

berwarna kuning. 

             Hasil penelitian ini sejalan dengan 

(Paramartha dkk, 2019) yang menyatakan 

bahwa warna kuning disebabkan oleh warna 

yang terdapat pada tepung porang. Warna 

kuning berasal dari warna daging umbi porang 

yang berwarna kuning kecoklatan sehingga 

mempengaruhi warna bakso daging keongyang 

dihasilkan. Sejalan dengan penelitian Pinta 

(2017) menyatakan bahwa derajat putih bahan 

yang digunakan akan mempengaruhi tingkat 

warna kekuningan pada sosis, karena 

berdasarkan lieratur derajat putih glukomanan 

paling rendah sehingga mempengaruhi warna 

kekuningan pada sosis yang dihasilkan. 

 

Nilai  L* 

Nilai L* untuk masing-masing sampel dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap Nilai 
L* bakso belut. 

           Gambar 5, menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang pada perlakuan P1 

hingga perlakuan P4 memberikan pengaruh 

yang tidak berbeda nyata terhadap nilai L* 

bakso belut. Hal ini dikarenakan penambahan 

tepung porang dalam jumlah yang sedikit 

sehinggga tidak mempengaruhi nilai L* atau 

tingkat kecerahan bakso belut yang dihasilkan. 

Nilai L* bakso yang dihasilkan berkisaran antara 

57,95-44,73. Namun penambahan tepung 

porang pada perlakuan P5 dengan persentase 

penambahan tepung porang sebanyak 7% 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap nilai L* bakso belut. Hal ini sejalan 

dengan semakin banyak penambahan tepung 

porang maka semakin gelap produk yang 

dihasilkan. Menurut Wibowo (2006) warna pada 

bakso bervariasi berkaitan dengan bahan yang 

digunakan dalam pembuatannya namun warna 

idealnya berwarna putih keabu-abuan. Kriteria 

bakso yang baik yaitu berwarna coklat muda 

cerah, sedikit agak kemerahan, coklat muda, 

hingga coklat muda agak keputihan atau keabu-

abu, warna tersebut merata tanpa warna lain 

yang mengganggu.  

 Bakso belut yang dihasilkan cenderung 

memiliki warna semakin gelap seiring dengan 

semakin banyak persentasi penambahan tepung 

porang yang ditandai dengan semakin 

menurunnya nilai L*, menunjukkan kecrehan 

bakso yang semakin menurun atau semakin 

gelap. Pernyataan ini sejalan dengan Wardhani 

dkk, (2017) menyatakan bahwa warna gelap 

yang dihasilkan produk disebabkan karena 

enzim PPO (polyphenol oxidases) dan tannin 

yang terdapat pada umbi porang, enzim 

tersebut merupakan senyawa fenolik, dimana 

enzim PPO mengkatalis reaksi oksidasi senyawa 

fenolik menjadi quinones yang selanjutnya 

terpolimerisasi menjadi pigmen melanin yang 

berwarna gelap. 

       Hasil penelitian ini sejalan dengan Ramdani 

(2018) yang menyatakan bahwa proporsi bahan 

pembentuk gel yang semakin besar 

menyebabkan terbentuknya ikatan antara gel 

yang terdapat pada tepung porang dengan 

cairan lebih rapat yang menyebabkan warna 

lebih gelap. Untuk syarat warna atau kecerahan 

produk yaitu normal sehingga menunjukkan 

bahwa nilai L* atau tingkat kecerahan pada 

bakso belut dengan penambahan tepung 

porang yang sesuai untuk perlakuan 0%, 1%, 

dan 3%,  dengan hasil 57.95, 52.58 dan 52.87. 

 

Kekenyalan 

Kekenyalan yang dihasilkan untuk masing-

masing sampel dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap 
kekenyalan bakso belut. 

57,95 a 52,58 
ab

51,87 
ab

50,8 ab 44,73 b

0
10
20
30
40
50
60
70

P1 P2 P3 P4 P5

N
il

a
i 
L
*

Penambahan Tepung Porang

2,43 a
2,93 ab

3,42 bc

4,41 c
5,02 c

0

1

2

3

4

5

6

P1 P2 P3 P4 P5

K
a

k
e

n
y
a

la
n

 (
N

)

Penambahan Tepung Porang



27 

EduFood, Vol. 2, No. 1, 2024, Hal. 20-34 
 

 

 Gambar 6, menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap 

kekenyalan bakso pada perlakuan P1 dan P2. 

Hal ini di sebabkan karena pada perlakuan P1 

atau tanpa penambahan tepung porang nilai 

kekenyalan sebesar 2,43 N tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan P2 penambahan tepung 

porang sebanyak 1% dengan nilai kekenyalan 

sebesar 2.93 N. Hal ini  dikarenakan pada 

perlakuan P2 penambahan tepung porang 

hanya sebesar 1% sehingga tidak berpengaruh 

terhadap tingkat kekenyalan bakso belut. 

Namun kekenyalan bakso belut meningkat pada 

perlakuan P3, P4 dan P5 dengan penambahan 

tepung porang sebesar 3%, 5%, dan 7%  

kekenyalan bakso belut yang dihasilkan sebesar 

3,42 N, 4,41 N dan 5,02 N.  

 Meningkatnya kekenyalan pada bakso 

sejalan dengan semakin meningkatnya 

persentase penambahan tepung porang, hal ini 

terjadi karena pada tepung porang terdapat 

kandungan glukomanan yang berfungsi sebagai 

geling agents yang meningkatkan kekuatan gel 

yang terbentuk sehingga dapat meningkatkan 

komponen pada bakso yang semakin kuat dan 

semakin kompak. Kekenyalan juga berkaitan 

dengan kandungan air yang terdapat di 

dalamnya, dimana  semakin rendah kadar air 

maka tingkat kekenyalan semakin meningkat 

atau sebaliknya semakin tinggi kandungan air 

maka  akan menghasilkan bakso dengan tekstur 

yang lembek dan kurang kenyal Limonu (2021). 

Pernyataan ini di dukung oleh Kandou (2017), 

Kadar air yang tinggi turut mempengaruhi 

tekstur bakso menjadi lembek atau tingkat 

kekenyalannya berkurang. Selain kadar air 

kekenyalan juga di pengaruhi oleh kandungan 

protein dalam  pembentukan gel dan emulsi 

pada bakso. Menurut Ahmadi (2007) protein 

mempunyai fungsi sebagai emulsifier maupun 

perekat hancuran daging ketika mengalami 

proses pemanasan selama proses pemasakan 

sehingga tekstur bakso yang dihasilkan menjadi 

kompak.  

 Berdasarkan  penelitian yang diilakukan 

Pramuditya (2014) untuk nilai tekstur yang 

direkomendasikan SNI sebesar 11,50 N. Namun 

berdasarkan hasil penelitian penambahan 

tepung porang pada bakso belut di peroleh nilai 

kekenyalan dari perlakuan P1 hingga P5 yaitu 

sebesar  2,43 N hingga 5,02 N tidak memenuhi 

nilai untuk teksur bakso yang di 

rekomendasikan SNI untuk semua perlakuan. 

Namun nilai kekenyalan yang diperoleh dari 

hasil uji organoleptik, panelis paling menyukai 

tekstur bakso belut dengan kekenyalan 3,42 N 

(Kenyal) pada perlakuan P3. Sedangkan pada 

perlakuan P4 dan P5 panelis tidak menyukai 

tekstur bakso yang dihasilkan yaitu sebesar 4,41 

N dan 5,02 N dengan kriteria penilain (sangat 

kenyal). Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian 

yang dilakukan oleh Paramartha (2019) 

menyatakan bahwa peningkatan kekenyalan 

bakso keong sawah dipengaruhi oleh 

penambahan tepung porang yang didapatkan 

dari hasil uji tekstur secara fisik dan 

organoleptik kekenyalan yang di hasilkan 3,38 N 

(Kenyal) hingga 4,43 N (sangat kenyal). Dari 

hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung porang pada bakso belut 

menghasilkan tekstur bakso yang kenyal dari 

tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur bakso 

yaitu pada perlakuan P3 dengan nilai sebesar 

3,42 N.  

 

Mutu Organoleptik 

Rasa 

Rasa untuk masing-masing sampel dapat dilihat 

pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap 
Organoleptik Rasa. 

 Gambar 7, menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap uji 

organoleptik rasa bakso belut yang dilakukan 

secara hedonik dan skoring. Pada uji hedonik 

diperoleh tingkat kesukaan panelis antara 3,85-

4,05. Tingkat kesukaan panelis rerata 

menunjukkan nilai dengan kriteria “suka”. 

Sedangkan berdasarkan penilaian panelis dari 

uji skoring diperoleh nilai berkisaran antara 
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4,05-4,25 yaitu dengan kriteria rasa “gurih”. 

menunjukkan bahwa penambahan tepung 

porang pada bakso belut baik dari uji hedonik 

dan skoring menunjukkan nilai purata dari tiap 

perlakuan yang hampir sama,  dan tidak bisa 

dibedakan oleh panelis. Hal ini diduga karena 

tepung porang ditambahkan hanya sebagai 

bahan pengenyal pada pembuatan bakso belut 

yang jumlahnya hanya sedikit sehingga tidak 

mendominasi bahan-bahan lain. Selain itu 

penambahan bumbu-bumbu seperti  bawang 

putih bubuk, merica dan penyedap rasa 

menyebabkan rasa bakso belut yang dihasilkan 

cendrung gurih dan disukai panelis.  

  Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh (Amaliyah dkk, 

2023) Penambahan tepung porang tidak 

memberikan pengaruh yang berbeda terhadap 

rasa bakso ayam broiler yang dihasilkan hal ini 

disebabkan karena tepung porang mempunyai  

rasa yang netral sehingga rasa pada bakso 

ayam broiler dari masing-masing perlakuan 

hampir sama. 

 

Aroma 

Penambahan tepung porang memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap 

uji organoleptik aroma bakso belut yang 

dilakukan secara hedonik dan skoring 

(Gambar 8). 

 
Gambar 8. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap 
Organoleptik Rasa.               

Penilaian panelis memiliki rentang nilai 

berkisaran antara 3,60-4,05 untuk nilai uji  

hedonik dan rentang nilai uji secara skoring 

penilaian panelis memiliki rentang nilai 3,85-

4,05. Berdasarkan hasil penilaian panelis nilai 

tersebut menunjukkan kriteria penilaian 

“Beraroma bakso belut” Baik uji organoleptik 

aroma secara hedonik dan secara skoring, tiap 

perlakuan menunjukakan nilai rerata kesukaan 

terhadap aroma bakso belut yang hampir 

sama dan tidak bisa dibedakan oleh panelis 

hal ini disebabkan karena tepung porang tidak 

memiliki aroma yang tajam sehingga jika 

ditambahkan sebagai campuran pada bahan 

makanan tidak akan merubah aroma bahan 

tersebut. 

Menurut Rahayu dkk, (2023) 

menyatakan bahwa proporsi tepung porang 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap aroma bakso ikan kurisi karena 

kandungan glukomanan yang terdapat pada 

tepung porang tidak mengubah aroma serta 

rasa asli produk apabila di tambahakan dalam 

konsentrasi yang tidak terlalu tinggi. Sari 

(2019) menyatakan bahwa aroma merupakan 

sifat alami yang dimiliki oleh bahan pangan 

yang berasal dari berbagai macam campuran 

dalam pembuatan produk pangan. Sejalan 

dengan penelitian Amaliyah dkk, (2023) 

menyatakan bahwa aroma yang dihasilkan 

pada produk bakso ayam hampir sama pada 

setiap perlakuannya, hal ini karena tepung 

porang yang ditambahkan dalam produk tidak 

mempengaruhi aramo pada produk tersebut.  

 

Warna 

Penambahan tepung porang memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna 

bakso belut (Gambar 9). 

 
Gambar 9. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap 
Organoleptik warna. 

Pada uji hedonik tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna bakso dengan 

penambahan tepung porang berkisaran 2,40-

4,40. Tingkat kesukaan panelis rerata 

menunjukkan kriteria penilaian “tidak suka” 

hingga “suka”. Semakin banyak penambahan 
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tepung porang maka tingkat kesukaan panelis 

semakin menurun. Hasil uji hedonik terhadap 

warna bakso dengan tingkat kesukaan 

tertinggi terdapat pada perlakuan P2 sebesar 

4,40, kemudian P1 sebesar 4,15, dan P3 

sebesar 3,85. Hal ini menunjukkan bahwa 

bakso dengan penambahan tepung porang 

hingga 3% cendrung disukai panelis. 

Sedangkan nilai terendah didapatkan pada 

perlakuan P4 dan P5 yaitu sebesar 2,60 dan 

2,40 dengan kriteria “tidak suka”. warna pada 

bakso belut dipengaruhi oleh persentase 

penambahan tepung porang semakin banyak 

penambahan tepung porang maka 

menyebabkan menurunnya tingkat kesukaan 

panelis. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Dewi (2015) yang menyatakan 

bahwa semakin  banyak penambahan tepung 

porang maka tingkat kesukaan panelis akan 

menurun hal ini karena ketika tepung porang 

ditambahkan ke dalam produk maka akan 

menghasilkan debrish atau pengotor yang 

terdapat pada tepung porang, sehingga 

menghasilkan bakso dengan binti-bintik abu-

abu, yang menyebabkan bakso yang di 

hasilkan memiliki warna yang cenderung 

gelap. 

        Berdasarkan penilaian panelis dari uji 

skoring diperoleh nilai berkisaran antara  3,15-

4,75 dengan kriteria abu gelap hinngga abu-

abu. Nilai tertinggi didapatkan pada perlakuan 

P1 sebesar 4,75, kemudian P2 sebesar 4,50 dan 

P3 sebesar 4,00 dengan kariteria penilaian 

“abu-abu” hampir ke putih karena hampir 

mencapai angka 5 dengan kriteria penilaian 

“putih”. dan nilai  terendah pada perlakuan  P4 

sebesar 3,30 dan P5 sebesar 3,15 dengan 

kriteria penilaian “abu gelap” warna pada bakso 

dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam 

pembuatannya, salah satu bahan pembuatan 

bakso yang mempengaruhi warna yaitu daging. 

Menurut Widawati dkk, (2020) daging belut 

memiliki warna putih ke abu-abuan setalah 

ditambahkan dengan tepung porang dan melalui 

proses pencampuran dan pemasakan maka 

bakso yang dihasilkan cendrung mempunnyai 

warna abu-abu gelap.  

 

Tekstur  

Penambahan tepung porang memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata pada tingkat 

kesukaan panelis berdasarkan hasil uji 

organoleptik tekstur bakso secara hedonic 

(Gambar 10). Nilai yang dihasilkan berkisaran 

antara 2,10-4,35 dengan kriterian penilaian 

“tidak suka” hingga “suka”. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur bakso belut  dengan 

nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 

sebesar 4,35, kemudian P2 sebesar 4,10 dan P1 

sebesar 4,05. Sedangkan tingkat kesukaan 

terendah didapatkan pada perlakuan P4 sebesar 

2,60 dan P5 sebesar 2,10 dengan kriteria 

penilaian “tidak suka” namun masih bisa 

diterima hal ini karena masing-masing panelis 

memiliki selera yang berbeda-beda terhadap 

tekstur bakso.  

 
Gambar 10. Grafik Pengaruh Penambahan 

Tepung porang terhadap 
Organoleptik tekstur 

 Penambahan tepung porang pada 

perlakuan P3 merupakan perlakuan dengan nilai 

kesukaan tertinggi. Sedangkan untuk perlakuan 

P4 dan P5 tingkat kesukaan panelis menurun. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan Widjayanti, dkk (2023) penilaian 

panelis terhadap tekstur kenyal pada bakso ikan 

gabus dipengaruhi oleh penambahan tepung 

porang dimana semakin tinggi banyak 

penambahan tepung porang maka tekstur bakso 

yang dihasilkan kurang kenyal (keras) sehingga 

menyebabkan tingkat kesukaan panelis 

menurun. Bakso yang disukai panelis memiliki 

tekstur yang kenyal, tidak keras dan tidak 

lembek.   

 Berdasarkan uji organoleptik terhadap 

tekstur secara skoring nilai yang dihasilkan 

berkisaran antara 3,60-4,80 dengan kriteria 

penilaian “agak kenyal” hingga “kenyal”. 

Berdasarkan nilai uji skoring tersebut nilai 

tertinggi didapatkan pada P5 sebesar 4,80 

hampir mendekati angka 5 dengan kriteria 

“sangat kenyal” kemudian P4 sebesar 4,60 dan 

P3 sebesar 4,05 dengan kriteria penilaian 
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“kenyal” sedangkan nilai terendah diperoleh 

pada perlakuan P1 dan P2 yaitu sebesar 3,60 

dengan kriteria agak kenyal. Peningkatan 

penggunaan tepung porang menyebabkan 

tekstur pada bakso semakin kenyal. Hasil 

penelitian ini sejalan dengan penelitian 

Anggraini, dkk. (2014) menyatakan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung 

porang makan tekstur bakso yang dihasilkan 

akan semakin padat, hal ini dikarenakan tepung 

porang memiliki kandungan glukomanan yang 

dapat meningkatkan komponen pada bakso 

sehingga gel yang terbentuk semakin  kuat dan 

semakin kompak. 

 

KESIMPULAN 

 Perlakuan penambahan tepung porang 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, 

warna, kekenyalan serta organoleptik warna 

dan tekstur secara hedonik dan skoring. Namun 

tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap rasa dan aroma secara hedonik dan 

skoring. Semakin banyak penambahan tepung 

porang menghasilkan kadar air dan nilai L* 

semakin menurun, sedangkan kadar abu, kadar 

protein, nilai oHue dan kekenyalan semakin 

meningkat.Semakin banyak penambahan 

tepung porang pada perlakuan P4 dan P5 

dengan persentase penambahan sebesar 5% 

dan 7% maka tekstur bakso semakin kenyal 

secara uji fisik dan  uji organoleptik, warna yang 

dihasilkan semakin gelap sehingga tingkat 

kesukaan paanelis menurun. Perlakuan P3 

dengan penambahan tepung porang 3% 

merupakan perlakuan terbaik dengan 

kandungan kadar air 69,08%,  kadar abu 

1,27%, kadar protein 9,81% sesuai dengan SNI 

syarat mutu bakso. Secara fisik dengan 

kekenyalan 3,42 N, nilai oHue 12,6 yellow, nilai 

L* 51,87 dan secara organoleptik disukai oleh 

panelis. 
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