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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pengujian parameter penelitian meliputi kadar air, daya ikat air, susut 

masak, rendemen, dan nilai hedonik bakso ikan nila dengan penambahan tepung 

porang sebagai hidrokoloid nabati dijabarkan sebagai berikut.  

4.1 Kadar Air 

Hasil pengujian kadar bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang 

sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi berbeda dicantumkan dalam Tabel 4. 

Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 1. Hasil analisis 

statistik uji ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 2.  

Tabel 4. Kadar Air Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang 

Keterangan: Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 

(p<0,05).  

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan ANOVA menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap parameter kadar air 

bakso ikan nila. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 

nyata antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0% dan 0,3%, antara 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Kadar Air (%) 

0 64,67 ± 0,44a 

0,3 65,44 ± 0,78ab 

0,6 65,95 ± 0,28bc 

0,9 66,56 ± 0,96bc 

1,2 67,06 ± 1,06c 
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konsentrasi 0,3%, 0,6%, dan 0,9%, serta antara konsentrasi 0,6%, 0,9% dan 1,2%. 

Namun, terdapat perbedaan nyata antara perlakuan penambahan tepung porang 

konsentrasi 0% dengan 0,6%, 0,9%, dan 1,2%, serta antara konsentrasi 0,3% 

dengan 1,2%. Perlakuan penambahan tepung porang pada konsentrasi 1,2% 

menghasilkan kadar air tertinggi yaitu sebesar 67,06%, sedangkan perlakuan tanpa 

penambahan tepung porang menghasilkan nilai kadar air terendah yaitu sebesar 

64,67%. Hasil pengujian rendemen yang terdapat pada Tabel 4 menunjukkan 

bahwa terjadinya peningkatan nilai kadar air bakso ikan nila seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi tepung porang yang ditambahkan dalam formulasi bakso 

ikan nila. 

Parameter kadar air pada bakso sangat penting untuk diketahui karena dapat 

menentukan kualitas dan ketahanan produk. Menurut Zambrano et al. (2019), kadar 

air didefinisikan sebagai jumlah kandungan yang terdapat dalam suatu produk 

pangan. Kadar air pada produk pangan dapat dipengaruhi oleh kemampuan produk 

dalam menyerap dan menahan air (Wijayanti et al., 2023; Amalia et al., 2023). 

Kadar air bakso berkaitan dengan kemampuan matriks bakso dalam mengikat dan 

menahan air di dalamnya. Hal ini diperkuat oleh Mandasari et al. (2024) yang 

menjelaskan bahwa semakin sedikit air yang terperangkap dalam matriks bakso 

maka kadar air bakso cenderung semakin rendah. 

Kadar air yang rendah pada bakso tanpa penambahan tepung porang diduga 

karena tidak adanya glukomanan yang dapat membantu mengikat dan menahan air 

dengan baik dalam matriks produk. Sementara itu, peningkatan kadar air pada 

bakso ikan nila seiring meningkatnya konsentrasi tepung porang. Hal ini berkaitan 
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dengan adanya glukomanan dalam tepung porang yang merupakan hidrokoloid 

sehingga dapat menyerap air secara kuat. Rahmawati et al. (2021) menambahkan 

bahwa glukomanan diketahui mampu menyerap air mencapai 200 kali bobotnya. 

Kemampuan menyerap air oleh glukomanan juga berkaitan dengan berat molekul 

glukomanan. Berat molekul glukomanan cukup tinggi yaitu berkisar 200,000–

2,000,000 Dalton dimana hal ini yang membuat glukomanan mudah berinteraksi 

dengan molekul air (Masniawati et al., 2023; Wu et al., 2022). Hasibuan et al. 

(2024) menambahkan bahwa glukomanan juga memiliki viskositas yang cukup 

tinggi (40000 mPa S), yang menunjukkan kemampuannya dalam menyerap air. 

Glukomanan memiliki sejumlah besar gugus hidroksil (-OH) yang berperan 

dalam pembentukan ikatan hidrogen yang kuat melalui interaksinya dengan 

molekul air sehingga menjadikan glukomanan bersifat hidrofilik yang mampu 

menyerap dan mengikat air dengan baik (Kapoor et al., 2024; Jayakody et al. 2023). 

Hal ini menyebabkan glukomanan mampu menurunkan jumlah air bebas dan air 

terikat lemah dalam suatu matriks produk. Menurut penelitian Wang et al. (2023), 

glukomanan mampu membuat air bebas dan air terikat lemah menjadi air yang lebih 

terikat kuat karena glukomanan memiliki hidrofilisitas yang kuat dan kapasitas 

pengikatan air yang tinggi dimana gugus hidroksil pada rantai molekul glukomanan 

dapat mengurangi mobilitas air melalui pertukaran proton.  

Meningkatnya kadar air bakso tidak hanya karena kemampuan glukomanan 

dalam menyerap air, tetapi juga karena glukomanan mampu mengembang dan 

membentuk jaringan gel. Glukomanan dalam air dapat mengembang hingga 

mencapai 138–200% serta dapat membentuk matriks gel saat proses pemanasan 
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(Amaliyah et al., 2023; Lufiana et al., 2023). Hal tersebut menyebabkan air semakin 

terperangkap dalam matriks gel bakso dan sulit untuk keluar dari jaringan gel 

selama pemasakan. Maka dari itu, kandungan air dalam bakso ikan nila yang 

ditambahkan tepung porang lebih tinggi nilainya jika dibandingkan dengan bakso 

yang tidak ditambahkan tepung porang. Peningkatan kadar air juga didukung oleh 

glukomanan yanng berkontribusi dalam memperkuat matriks gel bakso melalui 

interaksinya dengan protein. Glukomanan mampu mengisi ruang pada jaringan gel 

protein miofibril ikan nila sehingga matriks yang terbentuk lebih kokoh (Jian et al., 

2016; Wu et al., 2022). Maka dari itu, bakso yang ditambahkan tepung porang 

menghasilkan kadar air yang lebih tinggi karena matriks yang dihasilkan lebih 

kokoh sehingga mampu memerangkap lebih banyak air dalam matriks terutama saat 

proses termal.  

Kemampuan glukomanan dalam mengikat air dan memperkuat jaringan 

protein juga bekaitan dengan kemampuan matriks gel bakso dalam 

mempertahankan air di dalamnya ketika mendapatkan perlakuan dari luar, dimana 

hal ini dapat terlihat dari nilai daya ikat air bakso ikan nila yang juga semakin 

meningkat seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang. Berdasarkan SNI 

7266:2017, maksimal kadar air bakso ikan adalah 70%. Kadar air bakso ikan nila 

pada penelitian ini berkisar antara 64,67–67,06% sehingga telah memenuhi standar 

SNI yang ditetapkan. Hasil kadar air pada penelitian ini menunjukkan nilai yang 

lebih tinggi dibandingkan penelitian Puspitasari dan Adawyah (2017) yang 

melaporkan bahwa kadar air bakso ikan nila dengan substitusi tepung labu kuning 

berkisar antara 54,33–62,22%.  
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4.2 Daya Ikat Air 

Hasil pengujian daya ikat air bakso ikan nila dengan penambahan tepung 

porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi berbeda tercantum dalam Tabel 

5. Data lengkap nilai daya ikat air dapat dilihat pada Lampiran 3. Hasil analisis 

statistik uji ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 4. 

Tabel 5. Daya Ikat Air Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang  

Konsentrasi Tepung Porang (%) Daya Ikat Air (%) 

0 89,19 ± 1,83a 

0,3 92,33 ± 0,95b 

0,6 93,42 ± 0,90bc 

0,9 94,12 ± 1,30bc 

1,2 94,84 ± 1,04c 

Keterangan: Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 

(p<0,05).  

 

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan ANOVA diketahui bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi yang 

berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap parameter daya ikat air bakso ikan 

nila. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara 

perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0% dengan seluruh perlakuan 

lainnya serta antara konsentrasi 0,3% dengan 1,2%. Uji DMRT juga menunjukkan 

bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antara perlakuan penambahan tepung porang 

konsentrasi 0,3%, 0,6%, dan 0,9%, serta antara konsentrasi 0,6%, 0,9%, dan 1,2%. 

Perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% menghasilkan nilai daya 

ikat air paling tinggi yaitu sebesar 94,84%, sedangkan perlakuan tanpa penambahan 

tepung porang menunjukkan nilai paling rendah yaitu sebesar 89,19%. Hasil 

pengujian daya ikat air pada Tabel 5 menunjukkan bahwa terjadi peningkatan nilai 
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daya ikat air pada bakso ikan nila seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang 

dalam formulasi bakso ikan nila. 

Daya ikat air merupakan parameter yang dapat menentukan kualitas daging 

atau produk daging karena berkaitan dengan kemampuan produk dalam mengikat 

dan menahan air yang dinyatakan dalam bentuk persentase. Menurut Wijayanti et 

al. (2023), daya ikat air menggambarkan kemampuan matriks produk untuk 

mempertahankan air di dalamnya. Szmanko et al. (2021) menambahkan bahwa 

daya ikat air menunjukkan seberapa baik daging dalam mempertahankan air dalam 

jaringannya ketika mendapatkan perlakuan eksternal seperti tekanan. Oleh karena 

itu, parameter ini dapat menggambarkan keutuhan dan kestabilan struktur akhir 

produk setelah melalui proses pengolahan. Menurut Barbut (2024), kemampuan 

daging dalam mempertahankan air di dalamnya memiliki kaitan dengan interaksi 

yang terjadi antara molekul air dengan protein daging. Besarnya nilai daya ikat air 

produk menindikasikan semakin besar persentase air mampu yang diikat dan 

dipertahankan oleh produk (Wariyah dan Riyanto, 2018).  

Nilai daya ikat air yang diperoleh pada penelitian ini mengindikasikan bahwa 

penambahan tepung porang membuat matriks bakso mampu menahan dan 

memerangkap lebih banyak air ketika mendapatkan tekanan dari luar. Hal ini dapat 

terjadi karena tepung porang mengandung glukomanan yang dapat mendukung 

terbentuknya struktur gel yang memiliki kekuatan dan kestabilan tinggi. 

Glukomanan merupakan polisakarida yang sebagian besar terdiri atas D-glukosa 

dan D-manosa dengan perbandingan 1:1,6, dimana dalam rantai molekul nya 

terdapat banyak gugus hidroksil (-OH) yang masing-masing mampu berikatan 



32 
 

32 

 

dengan molekul air membentuk ikatan hidrogen yang kuat dan membentuk matriks 

gel yang kokoh (Guo et al. 2021; Sun et al. 2023). Glukomanan mampu membuat 

air dalam matriks gel bakso dapat tertahan lebih banyak ketika mendapatkan 

tekanan. Pernyataan tersebut diperkuat oleh He et al. (2020) yang menjelaskan 

bahwa air yang sebelumnya bebas dan kurang terikat kuat dapat menjadi air yang 

terikat kuat akibat adanya glukomanan dalam produk.  

Kekuatan matriks gel bakso ikan nila dalam menahan air di dalamnya juga 

dipengaruhi oleh adanya interaksi yang terjadi antara glukomanan dengan protein 

miofibril dari daging ikan nila. Menurut Jiang et al. (2025), protein miofibril pada 

suhu tinggi akan mengalami denaturasi yang diikuti oleh pembukaan lipatan protein 

(unfolding) dan agregasi menghasilkan jaringan tiga dimensi. Namun, jaringan gel 

yang terbentuk tersebut cenderung longgar dan tidak beraturan (Jiang et al., 2022). 

Hal tersebut yang diduga menyebabkan bakso yang tidak ditambahkan tepung 

porang memiliki nilai daya ikat air yang paling rendah. Sementara itu, adanya 

penambahan glukomanan dalam fenomena tersebut berperan dalam mendorong 

terjadinya unfolding protein sehingga gugus hidrofobik protein semakin terekspos 

dan interaksi gugus hidrofobik antar protein semakin meningkat dimana hal 

tersebut akan menghasilkan jaringan gel tiga dimensi yang lebih kompak (Zhuang 

et al., 2021). Selain itu, terjadi juga cross linking antara gugus-gugus hidroksil pada 

glukomanan dengan protein membentuk ikatan hidrogen yang dapat meningkatkan 

stabilitas gel dan kemampuan gel dalam mengikat air (Zhang et al., 2023).  

Ikatan hidrogen yang terjadi antara glukomanan dan protein menyebabkan 

glukomanan dapat terdistribusi merata pada jaringan tiga dimensi. Glukomanan 
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yang tersebar merata pada jaringan tiga dimensi protein yang berbentuk seperti 

struktur spons, akan mengembang dan mengisi rongga-rongga pada jaringan 

tersebut menghasilkan rongga dengan berukuran kecil dan seragam sehingga 

tekstur bakso yang diperoleh menjadi lebih kompak dan padat (Mandasari et al., 

2024; Sujata et al. 2025). Oleh karena itu, bakso yang ditambahkan tepung porang 

akan menghasilkan matriks bakso yang lebih kokoh dan kompak sehingga daya ikat 

air nya lebih tinggi. Hal ini diperkuat oleh Anggraini et al. (2019) yang menjelaskan 

bahwa kandungan glukomanan yang tinggi pada tepung porang dapat membentuk 

dan menstabilkan struktur gel dalam bakso sehingga memiliki daya ikat yang lebih 

tinggi. Matriks gel bakso yang semakin kokoh dan kompak mencerminkan 

kemampuan matriks gel bakso dalam mencegah keluarnya air dari matriks selama 

pemasakan, dimana hal ini berkaitan dengan nilai susut masak bakso ikan nila yang 

juga semakin menurun seiring meningkatknya konsentrasi tepung porang.  

Berdasarkan hasil pengujian diperoleh nilai daya ikat air bakso ikan nila 

sebesar 89,19–94,84% dengan nilai yang meningkat seiring penambahan 

konsentrasi tepung porang dalam formulasi bakso ikan nila. Hasil daya ikat air pada 

penelitian ini sejalan dengan penelitian Silva et al. (2025) yang menunjukkan 

bahwa bakso ikan nila yang ditambahkan ekstrak bawang putih memiliki nilai daya 

ikat air berkisar antara 52,56–89,88%. Hal ini menunjukkan bahwa daya ikat air 

bakso pada penelitian ini memiliki nilai daya ikat air yang lebih tinggi yaitu 

mencapai 94,84%. Penelitian Jian et al. (2016) juga menunjukkan bahwa 

penggunaan konjak glukomanan secara signifikan dapat meningkatkan nilai daya 

ikat air pada gel protein miofibril ikan nila. 
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4.3 Susut Masak 

Berdasarkan pengujian susut masak yang telah dilakukan, diperoleh data 

susut masak bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang sebagai 

hidrokoloid nabati dengan konsentrasi berbeda yang disajikan dalam Tabel 6. Data 

lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 5. Hasil analisis statistik uji 

ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 6. 

Tabel 6. Susut Masak Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Susut Masak (%) 

0 6,07 ± 0,61c 

0,3 4,73 ± 0,64b 

0,6 4,21 ± 0,86ab 

0,9 3,32 ± 1,08a 

1,2 3,14 ± 0,95a 

Keterangan: Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 

(p<0,05).  

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan ANOVA dapat diketahui bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai susut masak bakso 

ikan nila sehingga dilanjutkan uji DMRT. Hasil analisis lanjut dengan uji DMRT 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan penambahan 

tepung porang konsentrasi 0% dengan seluruh perlakuan lainnya serta antara 

konsentrasi 0,3% dengan 0,9% dan 1,2%. Namun, tidak terdapat perbedaan nyata 

antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dan 0,6%, serta 

antara 0,6%, 0,9%, dan 1,2%. Perlakuan dengan nilai susut masak tertinggi terdapat 

pada perlakuan tanpa penambahan tepung porang yaitu sebesar 6,07%, sedangkan 

perlakuan dengan nilai susut masak terendah terdapat pada perlakuan penambahan 



35 
 

35 

 

tepung porang pada konsentrasi 1,2% yaitu sebesar 3,14%. Nilai rendemen yang 

tercantum dalam Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai susut masak mengalami 

penurunan seiring meningkatnya konsentrasi tepung porang,yang ditambahkan. Hal 

ini menandakan bahwa tepung porang yang ditambahkan dalam adonan bakso 

mampu mengurangi bobot produk yang hilang selama pemasakan.  

Susut masak menjadi salah satu indikator untuk menentukan mutu produk 

daging dengan cara mengukur besar bobot yang hilang dari suatu produk akibat 

proses pemanasan. Menurut Purslow et al. (2016), proses pemanasan menyebabkan 

terjadinya penurunan berat pada produk pangan daging akibat keluarnya cairan dari 

produk tersebut. Produk daging dengan nilai susut masak lebih rendah umumnya 

mengindikasikan produk memiliki mutu yang lebih baik. Rendahnya nilai susut 

masak produk menunjukkan kehilangan nutrisi pada produk akibat proses termal 

seperti pemanasan juga lebih rendah. (Harsita et al. 2024). Selain itu, produk 

dengan susut masak yang lebih rendah menunjukkan produk memiliki kualitas 

organoleptik yang lebih baik dan nilai ekonomisnya lebih tinggi (Santriyono et al. 

2018) 

Susut masak pada bakso umumnya terjadi karena protein ikan mengalami 

denaturasi saat proses perebusan. Menurut Ma et al. (2023), proses termal 

menyebabkan protein pada daging terdenaturasi sehingga struktur daging menyusut 

dan mengeluarkan cairan dari matriks produk. Hal tersebut juga sejalan dengan 

penelitian Liu et al. (2025) yang melaporkan bahwa denaturasi protein 

menyebabkan protein miofibril berkontraksi sehingga interaksi antara protein dan 

air mengalami perubahan. Perubahan interaksi tersebut yaitu terjadi penyempitan 
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jarak antar filamen protein sehingga air yang sebelumnya berada di antara filamen 

protein tersebut akan terdorong keluar dari matriks produk, serta ketika terjadi 

denaturasi menyebabkan gugus fungsional dalam protein seperti gugus hidrofobik 

dan gugus sulfhidril terekspos ke permukaan karena lipatan protein terbuka 

sehingga struktur protein berubah (Vaskoska et al. 2021; Ran dan Yang, 2022). 

Perubahan ini menyebabkan kemampuan protein dalam mengikat air menurun dan 

air menjadi lebih mudah keluar dari matriks bakso saat pemasakan.  

Protein juga membentuk gel tiga dimensi melalui proses agregasi. Protein 

yang telah terdenaturasi juga membentuk gel tiga dimensi dimana gugus hidrofobik 

dan gugus sulfhidril yang terekspos akan berinteraksi dan menyebabkan ikatan 

silang atau agregasi protein, yang akan membentuk jaringan tiga dimensi dengan 

kemampuan memerangkap air (Tolano-Villaverde et al., 2016; Ran dan Yang, 

2022). Namun, jaringan tiga dimensi yang terbentuk pada proses agregasi memiliki 

struktur yang lebih longgar dengan pori-pori yang cenderung besar sehingga 

mengurangi kemampuan produk dalam menahan air (Zhu et al. 2022). Kondisi 

tersebut yang dapat menyebabkan bakso dengan perlakuan tanpa penambahan 

tepung porang memiliki kemampuan mengikat air yang lebih rendah dibandingikan 

perlakuan lainnya. 

Bakso ikan nila tanpa penambahan tepung porang memiliki nilai susut masak 

tertinggi yaitu sebesar 6,07% dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa bakso tanpa penambahan tepung porang mengalami 

kehilangan cairan yang lebih banyak dibandingkan perlakuan lainnya yang diduga 

karena tidak adanya glukomanan yang memperkuat matriks bakso. Nilai susut 
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masak selanjutnya menurun seiring meningkatnya konsentrasi tepung porang 

hingga mencapai nilai terendah yaitu sebesar 3,14% pada perlakuan penambahan 

tepung porang konsentrasi 1,2%. Hal tersebut menandakan bahwa penambahan 

tepung porang pada bakso ikan nila mampu menurunkan nilai susut masak bakso 

ikan nila. Nilai susut masak bakso berkaitan dengan kekuatan dan kestabilan gel 

dalam bakso selama proses termal. Menurut Jommark et al. (2021), matriks gel 

yang stabil menyebabkan lebih sedikit air yang keluar dari produk. Hal ini juga 

didukung oleh Daulay (2023) yang menyatakan bahwa produk yang memiliki nilai 

susut masak rendah cenderung mengalami kehilangan air yang lebih sedikit selama 

pemasakan. 

Penambahan tepung porang pada bakso ikan nila mampu menurunkan susut 

masak karena adanya glukomanan yang mampu memperkuat matriks bakso melalui 

pembentukan jaringan gel tiga dimensi yang stabil selama proses termal sehingga 

dapat mengurangi cairan yang keluar dari produk. Menurut Hasibuan et al. (2024), 

glukomanan memiliki sifat hidrofilik sehingga mampu mengikat banyak air dan 

komponen lain seperti protein, serta mampu menghasilkan gel dengan struktur yang 

kuat dan stabil. Hal ini juga didukung oleh Hong et al. (2026) yang menyatakan 

bahwa banyaknya gugus hidroksil pada glukomanan dapat berinteraksi dengan air 

membentuk ikatan hidrogen yang kuat sehingga berkontribusi dalam memperkuat 

matriks produk. Glukomanan berperan dalam memperkuat matriks gel bakso 

melalui interaksi yang terjadi antara glukomanan dengan protein. Glukomanan 

mampu mengisi rongga-rongga pada matriks protein sehingga rongga tersebut 

dapat menjadi lebih kecil dan seragam (Sujata et al. 2025). Hal tersebut 
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menyebabkan bakso dengan penambahan tepung porang mampu menghasilkan 

nilai susut yang lebih rendah karena adanya matriks bakso yang lebih kuat dan 

kompak. 

Hasil susut masak bakso pada penelitian ini sejalan dengan peningkatan nilai 

rendemen bakso ikan nila. Penambahan tepung porang mampu membuat matriks 

gel bakso lebih kokoh dan kompak sehingga cairan yang keluar dari produk selama 

pemasakan dapat dikurangi dan bobot akhir produk yang dihasilkan dapat lebih 

tinggi. Nilai susut masak pada penelitian ini berkisar antara 3,14–6,07% dengan 

nilai yang semakin menurun seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung 

porang. Hasil susut masak pada penelitian ini menunjukkan hasil yang lebih rendah 

dibandingkan penelitian Silva et al. (2025) yang menunjukkan bahwa bakso ikan 

nila yang ditambahkan ekstrak bawang putih memiliki nilai susut masak berkisar 

antara 7,48–27,44%. 

4.4 Rendemen 

Hasil pengujian rendemen bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang 

sebagai hidrokoloid nabati dengan konsentrasi berbeda disajikan pada Tabel 7. Data 

lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 7. Hasil analisis statistik uji 

ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 8. 
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Tabel 7. Rendemen Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Rendemen (%) 

0 95,65 ± 1,04a 

0,3 96,78 ± 0,90ab 

0,6 97,18 ± 1,02b 

0,9 98,03 ± 1,16bc 

1,2 98,87 ± 0,59c 

Keterangan: Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 

(p<0,05).  

 

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan ANOVA menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi yang 

berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap parameter rendemen bakso ikan nila. 

Hasil analisis lanjut dengan uji DMRT menunjukkan bahwa tidak terdapat 

perbedaan nyata antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0% dan 

0,3%, antara konsentrasi 0,3%, 0,6%, dan 0,9%, serta antara konsentrasi 0,9% dan 

1,2%. Namun, hasil uji DMRT menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata 

antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0% dengan 0,6%, 0,9%, 

dan 1,2%. Selain itu, perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dan 

0,6% juga berbeda nyata dengan konsentrasi 1,2%. Bakso ikan nila yang 

ditambahkan tepung porang dengan konsentrasi 1,2% memperoleh rendemen 

tertinggi yaitu sebesar 98,87%, sedangkan bakso ikan nila tanpa penambahan 

tepung porang memperoleh nilai terendah yaitu sebesar 95,65%. Nilai rendemen 

yang dimuat dalam Tabel 7 menunjukkan bahwa terjadinya peningkatan nilai 

rendemen bakso ikan nila seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang 

yang ditambahkan. 
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Rendemen merupakan parameter yang merepresentasikan jumlah produk 

akhir yang diperoleh dari suatu proses pengolahan. Rendemen bakso diperoleh 

dengan membandingkan berat bakso setelah matang dengan berat adonan bakso 

yang dinyatakan dalam bentuk persentase (Grasso et al., 2019). Semakin tinggi nilai 

rendemen produk menunjukkan bahwa semakin efisien proses produksi yang 

dilakukan dan pemanfaatan bahan baku produk juga semakin optimal Menurut 

Huang et al. (2023), parameter rendemen digunakan sebagai indikator untuk 

menilai kinerja pemasakan secara keseluruhan oleh konsumen dan industri dimana 

rendemen yang tinggi mengindikasikan kualitas pemasakan yang baik.  

Bakso ikan nila yang tidak ditambahkan tepung porang dalam formulasinya 

menunjukkan hasil rendemen dengan nilai terendah yaitu sebesar 95,65%. Hal ini 

diduga karena kemampuan matriks bakso dalam menahan komponen 

penyusunnnya masih terbatas akibat tidak adanya komponen glukomanan di 

dalamnya. Rendemen bakso umumnya dipengaruhi oleh kemampuan matriks 

produk dalam mempertahankan komponen-komponen yang berada di dalamnya 

selama proses pemasakan. Bahwan et al. (2023) menjelaskan bahwa selama proses 

pemasakan akan terjadi kehilangan cairan dan zat terlarut dari daging dimana 

komponen utama yang akan hilang adalah air. Nilai rendemen yang berbeda nyata 

dengan perlakuan tanpa penambahan tepung porang mulai terlihat pada 

penambahan tepung porang pada konsentrasi 0,6% hingga 1,2%. Hasil yang 

diperoleh menunjukkan bahwa tepung porang mampu meningkatkan rendemen 

bakso ikan nila seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang serta 

menunjukkan bahwa tepung porang berpengaruh terhadap kemampuan matriks 
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bakso dalam mempertahankan komponen penyusunnya terutama air. Hal ini sejalan 

dengan oleh Amalia et al. (2023) yang melaporkan bahwa bahan pembentuk gel 

dapat meningkatkan rendemen bakso melalui kemampuannya dalam memerangkap 

air di dalam matriks bakso.   

Peningkatan rendemen bakso ikan nila berkaitan erat dengan kandungan 

glukomanan dalam tepung porang yang bersifat hidrofilik akibat banyaknya gugus 

hidroksil (-OH) sehingga mampu mengikat dan mempertahankan air dalam matriks 

adonan dengan sangat baik. Glukomanan mampu mengikat air secara efektif 

sehingga kandungan air dalam produk dapat dipertahankan selama proses termal 

(Guo et al., 2022). Peningkatan konsentrasi tepung porang menyebabkan semakin 

banyak air yang terikat oleh glukomanan sehingga rendemen meningkat. Hal ini 

sejalan dengan Sujata et al. (2025) yang menyatakan bahwa molekul-molekul pada 

glukomanan memiliki kemampuan membentuk jaringan gel tiga dimensi jika 

berinteraksi dengan air sehingga dapat mengikat air dalam jumlah besar dan 

pemisahan fase air dalam adonan bakso selama proses pemasakan dapat dikurangi.  

Protein dalam daging ikan nila juga berkontribusi dalam peningkatan 

rendemen bakso ikan nila. Menurut Wei et al. (2022) pemanasan daging mampu 

menyebabkan terjadinya denaturasi dan agregasi molekul protein miofibril 

sehingga molekul protein akan saling berinteraksi dan membentuk jaringan gel tiga 

dimensi. Jaringan gel tersebut merupakan struktur utama bakso ikan. Keberadaan 

glukomanan dalam adonan bakso berperan untuk memperkuat jaringan gel protein 

selama pemasakan sehingga dihasilkan matriks bakso yang lebih kuat dan stabil, 

serta hasil susut masaknya lebih rendah. Pernyataan tersebut didukung oleh Sujata 
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et al. (2025) yang menyatakan bahwa jaringan gel yang stabil akan mengurangi 

kehilangan komponen bakso selama pemasakan. Semakin kompak struktur gel 

yang terbentuk dalam bakso maka kemungkinan bakso kehilangan bobotnya selama 

pemasakan akan semakin kecil sehingga produk akhir yang tertinggal (rendemen) 

semakin tinggi.  

Matriks gel bakso yang kokoh dan kompak tidak hanya dapat menghasilkan 

rendemen yang lebih tinggi, tetapi juga berdampak pada karakteristik tekstur yang 

dihasilkan. Hasil rendemen bakso ikan nila pada penelitian ini berkisar antara 

95,65–98,87% dimana terjadi peningkatan rendemen seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi tepung porang yang digunakan. Hasil rendemen yang didapatkan dalam 

penelitian ini menunjukkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian 

Anand et al. (2025) yang menambahkan yeast β-glucan pada bakso ikan patin 

menunjukkan nilai berkisar antara 91,59–94,76%. Penelitian Shi et al. (2024) juga 

menunjukkan bahwa penggunaan konjak glukomanan pada konsentrasi yang tepat 

dapat membentuk jaringan yang stabil dan rendemen yang tinggi.  

4.5 Profil Tekstur 

Hasil pengujian profil tekstur bakso ikan nila dengan penambahan tepung 

porang sebagai hidrokoloid nabati dengan konsentrasi berbeda disajikan pada Tabel 

8. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 9. Hasil analisis 

statistik uji ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 10. 
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Tabel 8. Profil Tekstur Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang 

Konsentrasi 

Tepung Porang 

(%) 

Profil Tekstur 

Hardness (g) Cohesivenessns Springinessn

s (mm) 

Chewiness 

(mJ) 

0 532,55 ± 77,73a 0,83 ± 0,10 4,42 ± 0,38 19,23 ± 4,82a 

0,3 1128,30 ± 178,47c 0,85 ± 0,04 4,15 ± 0,18 39,28 ± 7,79b 

0,6 938,90 ± 108,25b 0,89 ± 0,04 4,54 ± 0,11 37,35 ± 5,34b 

0,9 1409,15 ± 132,24d 0,92 ± 0,03 4,51 ± 0,08 57,34 ± 4,61c 

1,2 1527,25 ± 78,39d 0,91 ± 0,03 4,41 ± 0,06 60,21 ± 4,94c 

Keterangan: ns menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata (p≥0,05)  

Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  

 

Tekstur menjadi salah satu parameter penting yang dapat menilai mutu bakso 

serta menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Tekstur 

bakso yang baik umumnya memiliki karakteristik yang kompak, elastis, kenyal 

tetapi tidak membal, tidak lembek, tidak basah, tidak berair, serta tidak rapuh (Asri 

dan Faridah, 2021). Hasil analisis statistik dengan ANOVA menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi yang 

berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap parameter tekstur hardness dan 

chewiness, namun tidak berpengaruh nyata (p≥0,05) terhadap parameter 

cohesiveness dan springiness bakso ikan nila.  

Hardness atau kekerasan merupakan beban maksimum yang dibutuhkan 

untuk mencapai deformasi yang telah ditentukan pada siklus pertama (Paredes et 

al., 2022). Uji DMRT menunjukkan bahwa nilai hardness bakso ikan nila berbeda 

nyata antar perlakuan kecuali antara perlakuan penambahan tepung porang 

konsentrasi 0,9% dan 1,2%. Nilai hardness bakso ikan nila pada penelitian ini 

berkisar antara 532,55–1527,25 g dimana terjadi peningkatan signifikan pada 

perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3%, namun nilainya menurun 

pada konsentrasi 0,6%, dan pada konsentrasi 0,9% kembali meningkat hingga 
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memperoleh nilai tertinggi pada konsentrasi 1,2%. Penurunan nilai hardness yang 

terjadi pada perlakuan penambahan tepung porang pada konsentrasi 0,6% diduga 

karena tepung porang pada konsentrasi tersebut belum optimal dalam membentuk 

matriks bakso yang kuat. Hal ini didukung oleh Ran et al. (2022) yang melaporkan 

bahwa produk bakso berbasis protein nabati dengan penambahan konjak 

glukomanan pada konsentrasi rendah menghasilkan struktur gel yang cenderung 

longgar dan lemah. 

Nilai hardness yang diperoleh pada bakso tanpa penambahan tepung porang 

menunjukkan nilai terendah, sedangkan bakso dengan perlakuan penambahan 

tepung porang 1,2% menunjukkan nilai hardness tertinggi. Kandungan 

glukomanan pada tepung porang berkontribusi dalam pembentukan matriks gel 

bakso yang kuat dan kokoh. Matriks gel tersebut terbentuk karena adanya interaksi 

antara glukomanan, air, dan protein melalui ikatan hidrogen dimana glukomanan 

juga berperan dalam mengisi rongga-rongga pada jaringan protein sehingga 

menghasilkan matriks gel produk yang lebih kokoh, yang akan membuat nilai 

hardness produk meningkat (Cao et al., 2023; Yao et al., 2023). Hal tersebut juga 

diperkuat oleh Sujata et al. (2025) yang menyatakan bahwa glukomanan mampu 

membentuk gel yang akan membuat matriks bakso lebih padat. Matriks gel bakso 

yang lebih kokoh dan padat memerlukan beban yang lebih besar untuk dideformasi 

sehingga nilai hardness lebih tinggi. 

Nilai hardness pada penelitian ini semakin tinggi, sedangkan kadar air yang 

diperoleh juga semakin tinggi. Hal ini dapat terjadi diduga karena kandungan air 

yang terdapat dalam bakso didominasi oleh air terikat akibat adanya glukomanan, 
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yang ditunjukkan juga dengan nilai daya ikat air yang semakin meningkat. Oleh 

karena itu, kadar air yang semakin tinggi dalam penelitian ini tidak menyebabkan 

terjadinya penurunan nilai hardness pada bakso. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

Wati et al. (2025) yang melaporkan bahwa bakso ikan gabus dengan penggunaan 

tepung tulang ikan dan tepung porang menunjukkan bahwa kekerasan bakso 

semakin meningkat seiring bertambahnya jumlah tepung porang yang digunakan 

dengan nilai hardness berkisar antara 12,43–22,51 N, dimana nilai tersebut lebih 

tinggi dibandingkan nilai hardness bakso nila pada penelitian ini.  

Cohesiveness atau kekompakan merupakan parameter yang mengukur 

kekuatan internal produk (Rosenthal dan Thompson, 2021). Perbedaan konsentrasi 

tepung porang yang ditambahkan tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap 

nilai cohesiveness bakso ikan nila. Nilai cohesiveness terendah ditemukan pada 

bakso tanpa penambahan tepung porang dengan nilai sebesar 0,83, sedangkan nilai 

tertinggi ditemukan pada bakso dengan penambahan tepung porang konsentrasi 

0,9%, dengan nilai sebesar 0,92. Menurut Paredes et al. (2022), produk dengan nilai 

cohesiveness mendekati 1 menandakan bahwa produk mampu mempertahankan 

strukturnya pada kompresi pertama, sedangkan nilai yang mendekati 0 menandakan 

bahwa struktur produk mengalami kerusakan. Nilai cohesiveness bakso ikan nila 

berkisar antara 0,83–0,92 yang mengindikasikan bahwa produk memiliki kekuatan 

internal yang baik. Kekuatan internal tersebut dapat berasal dari jaringan gel protein 

ikan yang secara alami terbentuk dengan baik alami selama pemanasan (Wang et 

al., 2021). Nilai cohesiveness pada penelitian ini menunjukkan nilai yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan penelitian Khotimah et al. (2024) yang menambahkan 
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tepung ubi kelapa pada bakso ikan lele dengan hasil cohesiveness berkisar 0,68–

0,78. 

Penambahan tepung porang tidak menunjukkan pengaruh signifikan terhadap 

nilai cohesiveness bakso ikan nila pada penelitian ini. Hal ini diduga karena 

konsentrasi tepung porang yang digunakan pada penelitian ini cenderung rendah 

sehingga glukomanan belum cukup mampu untuk memberikan kekompakan dan 

kekuatan internal yang signifikan pada bakso ikan nila. Menurut Ma et al. (2020), 

larutan glukomanan dengan konsentrasi yang rendah cenderung mengalami 

pelunakan regangan sehingga struktur yang terbentuk belum cukup kuat ketika 

diberikan deformasi besar. Hasil pengujian parameter cohesiveness yang 

didapatkan pada penelitian ini sejalan dengan penelitian Huang et al. (2022) yang 

melaporkan bahwa pengganti lemak yang terbuat dari 1% ISP dan berbagai 

konsentrasi konjak glukomanan memiliki nilai cohesiveness 0,78–0,81 dimana 

hasil peningkatan konsentrasi konjak tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

produk pengganti lemak tersebut.  

Springiness atau elastisitas merupakan parameter untuk mengukur 

kemampuan sampel untuk kembali ke kondisi semula setelah gaya deformasi 

dihilangkan (Majumdar et al., 2017). Hasil pengujian parameter springiness pada 

penelitian ini berkisar 4,15–4,54 mm dimana nilai terendah ditemukan pada 

perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3%, sedangkan nilai tertinggi 

ditemukan pada perlakuan konsentrasi 0,6%. Penambahan tepung porang dengan 

konsentrasi yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai 

springiness bakso ikan nila. Hal tersebut diduga karena sifat elastisitas bakso pada 
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penelitian ini lebih dipengaruhi oleh jaringan protein yang terbentuk. Penambahan 

tepung porang dengan konsentrasi rendah (0,3–1,2%) pada penelitian ini diduga 

belum cukup kuat untuk memberikan perubahan nyata terhadap sifat elastis dari 

jaringan protein tersebut. Menurut Huang et al. (2023), protein miofibril merupakan 

komponen utama untuk membentuk gel dengan tekstur yang elastis. Zhang et al. 

(2023) menambahkan bahwa protein miofibril membentuk matriks gel viskoelastik 

tiga dimensi melalui proses unfolding, agregasi, dan pembentukan jaringan yang 

saling mengunci. 

Hasil pengujian springiness dalam penelitian ini sejalan dengan penelitian 

Rachma et al. (2025) yang menunjukkan bahwa penambahan hidrokoloid berupa 

tepung porang dengan konsentrasi 1–2,5% tidak menunjukkan adanya pengaruh 

nyata terhadap nilai springiness bakso bebek dengan nilai berkisar 2,6–2,7 mm. 

Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa nilai springiness bakso ikan nila pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian Marliana et al. 

(2025) yang melaporkan bahwa bakso ikan patin yang disubstitusi rebung betung 

menunjukkan nilai springiness sebesar 2,28–2,65 mm. 

Chewiness merupakan usaha atau energi yang dibutuhkan untuk mengunyah 

makanan padat hingga siap ditelan (Zheng et al., 2023). Nilai chewiness merupakan 

hasil perkalian dari nilai hardness, cohesiveness, dan springiness (Yang et al., 

2025). Oleh karena itu, peningkatan nilai chewiness pada penelitian ini sejalan 

dengan peningkatan nilai hardness. Produk dengan nilai hardness dan springiness 

lebih tinggi membutuhkan jumlah kunyahan yang lebih besar. Penambahan tepung 

porang dengan konsentrasi berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap nilai 
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chewiness bakso ikan nila. Uji DMRT menunjukkan bahwa nilai chewiness pada 

perlakuan tanpa penambahan tepung porang berbeda nyata dengan seluruh 

perlakuan lainnya. Sementara itu, perlakuan penambahan tepung porang 

konsentrasi 0,3% dan 0,6% berbeda nyata dengan konsentrasi 0,9% dan 1,2%. 

Namun, uji DMRT juga menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antara 

perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dan 0,6% serta antara 

konsentrasi 0,9% dan 1,2%.  

Nilai chewiness bakso ikan nila yang diperoleh berkisar antara 19,23–60,21 

mJ dimana perlakuan tanpa penambahan tepung porang menunjukkan nilai paling 

rendah, sedangkan nilai tertinggi ditemukan pada perlakuan penambahan tepung 

porang 1,2%. Hasil chewiness pada penelitian ini menunjukkan kecenderungan 

meningkat seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang, meskipun terjadi 

penurunan pada perlakuan penambahan tepung porang pada konsentrasi 0,6%. 

Peningkatan nilai chewiness tersebut berkaitan dengan penambahan tepung porang 

yang dapat meningkatkan tekstur produk karena kandungan glukomanan di 

dalamnya. Menurut Zhang et al. (2023), glukomanan memiliki banyak gugus 

hidroksil sehingga mampu membentuk ikatan hidrogen yang kuat dengan molekul 

air. Melalui interaksi tersebut, glukomanan berperan dalam menstabilkan struktur 

protein dan meningkatkan retensi air sehingga membentuk struktur gel yang padat, 

kompak, dan elastis. Hal ini juga dapat terlihat dari nilai daya ikat air dan rendemen 

bakso ikan nila yang semakin meningkat, dan nilai susut masak yang semakin 

menurun seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang yang digunakan. 
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Pembentukan struktur gel yang padat, kompak, dan elastis membuat bakso 

dengan penambahan tepung porang memerlukan energi yang lebih besar untuk 

dikunyah sehingga nilai chewiness nya meningkat. Sujata et al. (2025) 

menambahkan bahwa glukomanan mampu membentuk gel yang memperkuat 

interaksi antar komponen dalam bakso sehingga kekenyalan, kerekatan, dan 

kekerasan bakso dapat meningkat. Sementara itu, penurunan nilai chewiness yang 

terjadi pada perlakuan penambahan tepung porang pada konsentrasi 0,6% sejalan 

dengan penurunan nilai hardness yang juga terjadi pada perlakuan tersebut. 

Penurunan tersebut dapat terjadi karena tepung porang pada konsentrasi tersebut 

belum optimal dalam membentuk matriks bakso yang kuat. Interaksi yang terjadi 

antara glukomanan, air, dan protein belum mampu membentuk matriks gel secara 

maksimal pada perlakuan penambahan tepung porang 0,6%. Hal ini didukung oleh 

Ran et al. (2022) yang menyampaikan bahwa penambahan konjak glukomanan 

pada konsentrasi rendah menghasilkan jaringan gel dengan pori-pori yang lebih 

banyak dan besar. Jaringan gel dengan kondisi tersebut dapat menurunkan nilai 

chewiness produk. 

Hasil pengujian parameter chewiness pada penelitian ini sejalan Ran et al. 

(2022) yang menjelaskan bahwa penambahan konjak glukomanan memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai chewiness bakso berbasis protein nabati dimana 

terjadi peningkatan nilai chewiness seiring bertambahnya konsentrasi konjak 

glukomanan yang digunakan. Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa nilai 

chewiness bakso ikan nila pada penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian 
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Fitriyani et al. (2017) yang melaporkan bakso ikan dengan penggunaan tepung ubi 

jalar menunjukkan nilai chewiness sebesar 24,69–42,96 mJ. 

Tekstur bakso ikan nila pada penelitian ini juga berkaitan dengan nilai daya 

ikat air, susut masak, dan kadar air yang diperoleh. Nilai daya ikat air yang semakin 

meningkat dan nilai susut masak semakin menurun seiring penambahan konsentrasi 

tepung porang berkaitan dengan nilai hardness dan chewiness yang cenderung 

meningkat. Susut masak yang semakin menurun menunjukkan produk semakin 

baik dalam mengikat air. Menurut Zhang et al. (2019), produk dengan kemampuan 

mengikat air yang tinggi dapat menjebak air dalam jaringannya sehingga air bebas 

dapat berubah menjadi air yang tidak dapat bergerak, dimana hal tersebut 

menyebabkan terbentuknya tekstur produk yang kompak, kokoh, dan kenyal. 

Tarigan et al. (2020) juga menambahkan bahwa produk daging yang mengeluarkan 

banyak air cenderung memiliki tekstur yang lembek dan basah. Hal tersebut juga 

berkaitan dengan kecenderungan peningkatan nilai hardness dan chewiness bakso 

ikan nila meskipun nilai kadar air nya semakin meningkat seiring penambahan 

tepung porang, yang dapat terjadi karena kandungan air dalam bakso merupakan 

air yang sudah terikat dalam matriks gel sehingga berkontribusi meningkatkan nilai 

hardness dan chewiness produk.  

4.6 Nilai Hedonik 

Data hasil pengujian hedonik bakso ikan nila dengan penambahan tepung 

porang sebagai hidrokoloid nabati pada konsentrasi berbeda, meliputi warna, 

aroma, tekstur, rasa, dan overall. Hasil pengujian hedonik disajikan dalam Tabel 9. 
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Formulir pengujian hedonik dicantumkan pada Lampiran 11. Data lengkap hasil 

pengujian dapat dilihat pada Lampiran 12. Hasil analisis statistik uji Kruskal-Wallis 

dapat dilihat pada Lampiran 13. dan uji lanjut Mann-Whitney dapat dilihat pada 

Lampiran 14. Penilaian dilakukan menggunakan skala 1-5 yang meliputi sangat 

tidak suka (1), tidak suka (2), agak suka (3), suka (4), dan sangat suka (5). 

Tabel 9. Nilai Hedonik Bakso Ikan Nila dengan Penambahan Tepung Porang  

Konsentrasi 

Tepung 

Porang (%) 

Atribut 

Warnans Aromans Tekstur Rasans Overallns 

0 3,72 ± 0,94 3,76 ± 0,66 2,72 ± 0,98a 3,48 ± 0,82 3,44 ± 0,92 

0,3 3,80 ± 0,82 3,64 ± 0,95 3,36 ± 1,00b 3,76 ± 1,05 3,60 ± 0,87 

0,6 3,84 ± 0,75 3,72 ± 0,89 3,48 ± 0,92b 3,48 ± 0,92 3,56 ± 0,82 

0,9 3,48 ± 0,71 3,64 ± 1,00 3,44 ± 0,71b 3,64 ± 0,81 3,60 ± 0,65 

1,2 3,68 ± 0,56 3,80 ± 1,00 3,52 ± 0,92b 3,56 ± 0,92 3,64 ± 0,81 
Keterangan: ns menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata (p≥0,05)  

Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  

 

Warna merupakan kesan pertama yang dinilai oleh panelis. Berdasarkan hasil 

uji Kruskal-Wallis diketahui bahwa penambahan tepung porang sebagai 

hidrokoloid tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna 

bakso ikan nila (p≥0,05). Nilai rata-rata penilaian kesukaan warna berkisar antara 

3,48–3,84 dimana nilai tersebut berada pada kategori agak suka hingga suka. Hal 

ini mengindikasikan bahwa bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang 

memiliki warna produk yang masih dapat diterima oleh panelis. Bakso ikan nila 

dengan perlakuan penambahan tepung porang 0,9% memperoleh nilai terendah 

yaitu sebesar 3,48, sedangkan bakso ikan nila dengan perlakuan penambahan 

tepung porang 0,6% memperoleh nilai tertinggi yaitu sebesar 3,84. Hasil serupa 

juga dilaporkan oleh Rachma et al. (2025) yang melaporkan bahwa penambahan 
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tepung porang tidak memberikan pengaruh nyata pada tingkat kesukaan warna 

bakso bebek.  

Tepung porang tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna 

bakso ikan nila dapat terjadi karena tepung porang yang digunakan relatif sedikit 

jumlahnya dan memiliki warna cenderung putih. Selain itu, kandungan glukomanan 

pada tepung porang juga diduga tidak berkontribusi secara signifikan terhadap 

perubahan warna pada bakso selama proses pengolahan terutama saat perebusan. 

Bakso ikan nila pada penelitian ini memiliki warna putih keabu-abuan. Bahan-

bahan yang digunakan dalam pembuatan produk akan mempengaruh warna produk 

akhir yang dihasilkan (Ramadhani dan Murtini, 2017). Warna bakso ikan nila pada 

penelitian ini salah satunya dipengaruhi oleh penggunaan daging ikan nila dan 

tepung tapioka. Daging ikan nila yang digunakan dalam pembuatan bakso memiliki 

warna putih sedikit kemerahan, sedangkan tepung tapioka berwarna putih. Kedua 

warna bahan tersebut berkontribusi terhadap warna akhir produk bakso ikan nila. 

Selain itu, proses perebusan juga mempengaruhi warna bakso ikan nila yang 

berwarna putih keabu-abuan dan sedikit pucat. Proses termal menyebabkan 

terjadinya denaturasi protein dimana hal tersebut dapat menyebabkan warna daging 

menjadi lebih gelap dan pucat (Jiang et al., 2022; Suman et al., 2016).  

Aroma merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi selera makan 

konsumen karena aroma makanan yang menyimpang dapat menyebabkan 

penurunan selera makan konsumen. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan aroma bakso ikan nila (p≥0,05). Nilai rata-rata 
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penilaian kesukaan aroma berkisar antara 3,64–3,80. Nilai tersebut berada pada 

kategori suka. Tingkat kesukaan pada atribut aroma yang terendah terdapat pada 

perlakuan penambahan tepung porang 0,3% dan 0,9% dengan nilai yang sama yaitu 

sebesar 3,64, sedangkan tingkat kesukaan tertinggi diperoleh pada perlakuan 

penambahan tepung porang 1,2% yaitu sebesar 3,80. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan penelitian Tambulon et al. (2024) yang melaporkan bahwa penambahan 

tepung porang tidak berpengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan aroma bakso 

ikan lele. 

Penambahan tepung porang porang pada bakso ikan nila tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap atribut aroma salah satunya karena tepung porang 

cenderung tidak memiliki aroma khas. Hal ini didukung oleh Rahayu et al., (2023) 

yang menyatakan bahwa tepung porang tidak memiliki aroma yang tajam dan 

kandungan glukomanan di dalamnya juga tidak beraroma sehingga apabila 

ditambahkan ke dalam adonan bakso maka tidak memberikan perubahan aroma 

pada produk bakso terutama jika konsentrasi tepung porang yang digunakan relatif 

kecil. Aroma bakso ikan nila dipengaruhi oleh bahan baku ikan nila dan bumbu-

bumbu yang digunakan dalam pembuatan bakso. Menurut Asri dan Faridah (2021), 

aroma bakso ikan nila yang baik dipengaruhi oleh daging ikan yang digunakan 

karena dapat menghasilkan aroma khas ikan pada bakso serta dipengaruhi juga oleh 

aroma dari bumbu-bumbu yang ditambahkan dalam adonan. Anindyajati et al., 

(2022) menambahkan bahwa aroma khas bakso dapat terbentuk karena senyawa 

volatil yang terdapat pada bahan baku dan bumbu yang digunakan menguap saat 

perebusan.  
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Tekstur merupakan atribut yang dipertimbangkan konsumen dalam menilai 

tingkat kesukaan dan penerimaan terhadap suatu produk. Tekstur makanan dapat 

dinilai ketika digigit, dikunyah, dan ditelan, serta dapat dinilai melalui perabaan 

menggunakan jari (Asri dan Faridah, 2021). Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, 

diketahui bahwa penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada bakso 

ikan nila memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur bakso ikan 

nila (p<0,05). Hasil uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

tepung porang konsentrasi 0% berbeda nyata dengan seluruh perlakuan lainnya. 

Namun, perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 

1,2% tidak terdapat perbedaan nyata. Nilai rata-rata penilaian kesukaan tekstur 

berkisar antara 2,72–3,52. Nilai tersebut berada pada kategori agak suka hingga 

suka. Tingkat kesukaan pada atribut tekstur dengan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan tanpa penambahan tepung porang dengan nilai 2,72, sedangkan nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan tepung porang 1,2% yaitu sebesar 

3,52.  

Bakso ikan nila tanpa penambahan tepung porang memiliki nilai kesukaan 

tekstur terendah dan berbeda nyata dengan seluruh perlakuan lainnya. Hal ini dapat 

terjadi karena bakso ikan nila yang dibuat tanpa penambahan tepung porang 

menyebabkan kemampuan bakso dalam membentuk gel masih terbatas dan 

mengakibatkan matriks bakso yang terbentuk cenderung kurang kompak. 

Sementara itu, perlakuan penambahan tepung porang 1,2% memperoleh nilai 

kesukaan tekstur paling tinggi diduga karena bakso pada perlakuan ini memiliki 

tekstur yang lebih kompak dibandingkan perlakuan lain. Menurut Amaliyah et al., 
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(2023), glukomanan yang terkandung dalam tepung porang mampu memerangkap 

air dalam matriks gel sehingga dapat menghasilkan bakso dengan tekstur yang lebih 

kompak dan kenyal, Tong et al. (2018) juga menambahkan bahwa glukomanan 

merupakan hidrokoloid yang memiliki kapasitas penahan air yang tinggi serta 

mampu mengembang dan mengisi rongga-rongga dalam matriks produk sehingga 

penambahan glukomanan pada produk daging dapat menghasilkan tekstur yang 

lebih kompak dan kenyal.  

Nilai kesukaan tekstur pada penelitian ini sejalan dengan Faridah et al., 

(2023) yang melaporkan bahwa bakso ikan nila tanpa penambahan karagenan 

memiliki nilai kesukaan tekstur paling rendah dan berbeda nyata dengan perlakuan 

lain yang menggunakan penambahan karagenan. Amaliyah et al., (2023) juga 

melaporkan bahwa bakso ayam broiler yang ditambahkan tepung porang cenderung 

lebih kenyal sehingga lebih disukai konsuman, dimana hal ini terjadi karena 

glukomanan mampu membuat air terperangkap dalam matriks gel.  

Rasa merupakan atribut sensori yang sangat penting karena menentukan 

tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Produk makanan dengan rasa 

yang tidak disukai oleh konsumen akan mengurangi penerimaan konsumen 

terhadap produk makanan tersebut. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis diketahui 

bahwa penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa bakso ikan nila (p≥0,05). Nilai rata-

rata penilaian kesukaan rasa berkisar antara 3,48–3,76 dimana nilai ini masuk dalam 

kategori agak suka hingga suka. Hal ini mengindikasikan bahwa bakso ikan nila 

dengan penambahan tepung porang memiliki rasa yang masih diterima oleh panelis. 
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Bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang 0% dan 0,6% memperoleh nilai 

terendah pada atribut rasa yaitu sebesar 3,48, sedangkan nilai tertinggi terdapat pada 

bakso ikan nila dengan perlakuan penambahan tepung porang 0,3% yaitu sebesar 

3,76. Hasil serupa juga ditemukan pada penelitian Rahayu et al., (2023) yang 

melaporkan bahwa penambahan tepung porang tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap rasa bakso ikan kurisi. 

Penambahan tepung porang tidak berpengaruh signifikan terhadap tingkat 

kesukaan rasa bakso ikan nila yang dapat terjadi karena tepung porang yang 

ditambahkan relatif sedikit jumlahnya dan tidak memiliki rasa spesifik sehingga 

tidak menyebabkan perubahan rasa yang signifikan pada bakso ikan nila. Hal ini 

didukung oleh Mandasari et al., (2024) yang menyatakan bahwa tepung porang 

memiliki rasa yang netral sehingga penambahan tepung porang dengan konsentrasi 

berbeda pada bakso menghasilkan rasa bakso yang cenderung sama antar 

perlakuan. Bakso ikan memiliki rasa khas daging ikan serta rasa gurih dari bumbu-

bumbu yang digunakan. Rasa dari suatu produk makanan merupakan gabungan 

berbagai rasa yang dimiliki oleh bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan 

produk makanan tersebut (Junianto et al., 2024). Selain itu, rasa pada bakso ikan 

nila juga dipengaruhi oleh proses pemanasan pada tahap perebusan. Menurut 

Sunardi et al. (2018), proses pemasakan menyebabkan keluarnya senyawa-senyawa 

bersifat volatil yang mempengaruhi rasa dari suatu produk makanan. 

Penilaian keseluruhan atau overall merupakan penilaian atribut sensori secara 

keseluruhan pada produk yang diuji meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Penilaian ini dapat memberikan gambaran tingkat penerimaan secara umum panelis 
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terhadap bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang. Hasil uji Kruskal-

Wallis menunjukkan bahwa penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati 

tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan overall bakso ikan 

nila (p≥0,05). Nilai rata-rata tingkat kesukaan overall berkisar antara 3,44–3,64 

dimana nilai ini berada dalam kategori agak suka hingga suka. Bakso ikan nila tanpa 

penambahan tepung porang memperoleh nilai terendah pada tingkat kesukaan 

overall, sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan tepung 

porang 1,2%. Hasil serupa juga ditemukan pada penelitian Rachma et al., (2025) 

yang melaporkan bahwa penambahan tepung porang tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap penilaian overall bakso bebek. 

Bakso ikan nila tanpa penambahan tepung porang memiliki nilai overall 

terendah, hal ini dapat disebabkan karena tekstur bakso yang cenderung kurang 

disukai oleh panelis. Bakso ikan nila tanpa penambahan tepung porang juga 

memiliki nilai terendah pada atribut tekstur. Hal ini diduga karena bakso tanpa 

penambahan tepung porang memiliki tekstur yang lebih lembek dibandingkan 

bakso perlakuan lainnya sehingga mempengaruhi penilaian overall oleh panelis. 

Sementara itu, nilai overall tertinggi terdapat pada bakso ikan nila dengan 

penambahan tepung porang 1,2% dimana pada perlakuan tersebut juga memiliki 

nilai tertinggi pada atribut aroma dan tekstur. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Anindyajati et al., (2022) yang melaporkan bahwa produk dengan nilai overall 

tertinggi memiliki nilai tertinggi pada atribut aroma dan tekstur. Tekstur dan aroma 

merupakan atribut yang dapat menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu 

produk sehingga dapat mempengaruhi penilaian keseluruhan yang diberikan 
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panelis. Tekstur bakso yang umumnya disukai oleh konsumen yaitu bakso yang 

kenyal, tidak keras, dan tidak lembek, sedangkan aroma bakso yang disukai yaitu 

memiliki aroma khas ikan dan aroma bumbu, serta tidak amis (Mandasari et al., 

2024; Asri dan Faridah, 2021). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati pada bakso ikan nila dapat 

meningkatkan nilai kadar air, daya ikat air, dan rendemen, serta menurunkan nilai 

susut masak bakso ikan nila. Penambahan tepung porang juga meningkatkan profil 

tekstur bakso ikan nila yaitu pada parameter hardness dan chewiness, serta nilai 

hedonik pada atribut tekstur dibandingkan dengan bakso ikan nila tanpa 

penambahan tepung porang. Hasil terbaik bakso ikan nila diperoleh pada bakso ikan 

nila dengan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dikarenakan pada 

konsentrasi tersebut sudah mampu meningkatkan nilai hedonik pada atribut tekstur 

secara signifikan dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan tepung porang 

dan nilainya tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Selain itu, penambahan 

tepung porang konsentrasi 0,3% juga sudah mampu meningkatkan nilai rendemen 

secara signifikan dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan tepung 

porang. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan penggunaan tepung porang sebesar 

0,3% dalam formulasi bakso ikan nila sebagai hasil terbaik dalam penelitian ini. 

Penelitian lebih lanjut mengenai penambahan tepung porang dengan konsentrasi 
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yang lebih tinggi pada bakso ikan nila perlu dilakukan supaya dapat diketahui 

pengaruhnya terhadap karakteristik fisikokimia dan nilai hedonik bakso ikan nila. 

Selain itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengujian proksimat 

pada bakso ikan nila dengan penambahan tepung porang supaya dapat diketahui 

kandungan gizi pada produk secara lengkap. 
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