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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dan pembahasan untuk setiap parameter yang diuraikan meliputi kadar
air, daya ikat air, rendemen, susut masak, tekstur, dan nilai hedonik bakso ikan
gabus dengan penambahan tepung porang sebagai hidrokoloid nabati. Hasil dari

penelitian akan diuraikan sebagai berikut.

4.1 Kadar Air

Hasil kadar air dapat dilihat pada Tabel 4. Data lengkap hasil pengujian dapat
dilihat pada Lampiran 1 dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 2.

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

Konsentrasi Tepung Porang (%) Kadar Air (%)
0 63,88 + 0,65

0,3 66,35 + 0,47°

0,6 66,89 + 0,72

0,9 67,34 + 0,44%

1,2 68,02 = 0,419

Keterangan: Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.

Berdasarkan hasil analisis data ANOVA pada Tabel 4, diketahui bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap kadar air bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan tanpa penambahan tepung porang
(0%) dengan seluruh perlakuan. Namun, tidak terdapat perbedaan nyata antara
perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dengan 0,6%, antara

konsentrasi 0,6% dengan 0,9%, dan antara konsentrasi 0,9% dengan 1,2%. Nilai
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kadar air dari perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0%, 0,3%, 0,6%,
0,9%, dan 1,2% berturut-turut adalah 63,88%, 66,35%, 66,89%, 67,34%, dan
68,02%.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa bakso ikan gabus mengalami
peningkatan nilai kadar air seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang
yang ditambahkan. Hal ini terjadi karena glukomanan pada tepung porang
merupakan polisakarida bersifat hidrofilik yang memiliki banyak gugus hidroksil
(-OH) pada strukturnya, sehingga dapat lebih menyerap air dan mengembang
hingga 200% dari pati biasa (Herawati, 2018). Sutrisno dan Apriyandi (2024)
menambahkan bahwa gugus-gugus hidroksil akan membentuk ikatan hidrogen
yang kuat dengan air dan menjebak molekul air karena karakteristik strukturalnya.
Semakin banyak glukomanan yang diberikan, semakin banyak gugus-gugus
hidroksil yang berikatan dengan air membentuk ikatan hidrogen.

Air yang masuk ke dalam stuktur glukomanan akan membentuk ikatan
hidrogen dan terdapat juga air yang terperangkap di dalam jaringan gel yang
terbentuk dari ikatan hidrogen tersebut, sehingga terjadi tiga fase air yaitu air bebas,
air terikat lemah, dan air terikat kuat. Jaringan gel yang terbentuk akan
memerangkap air bebas, sehingga semakin banyak air yang terikat, semakin banyak
juga air bebas yang diperangkap. Air yang terperangkap ini disebut dengan air
terikat lemah, sedangkan air terikat kuat adalah air yang secara fisik terikat di dalam
jaringan matriks bahan, yang mana dalam hal ini air berikatan dengan gugus
hidroksil dan membentuk jaringan (Jati et al., 2023; Azis dan Akolo, 2019).

Menurut pendapat Shi et al. (2022), pemberian glukomanan dapat mendorong
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transformasi air bebas menjadi air terikat lemah berkat gugus-gugus hidroksilnya
yang dapat menyerap banyak air. Wang ef al. (2023) menambahkan bahwa
glukomanan juga dapat membatasi pergerakan air yang terserap

Struktur gel yang terbentuk juga dipengaruhi oleh protein selama pemasakan
dan protein yang mengalami denaturasi akan beragregasi dan membentuk gel yang
berongga. Menurut pendapat Yuan et al (2019), glukomanan dan protein dapat
membentuk ikatan yang rigid dan kokoh melalui ikatan hidrogen dan ikatan
hidrofobik. Sujata et al. (2025) menambahkan bahwa glukomanan akan mengisi
rongga-rongga pada gel protein sehingga terbentuk rongga yang lebih rapat. Hal ini
menyebabkan jaringan gel yang terbentuk semakin kuat dan meningkatkan retensi
air. Syarat kadar air bakso ikan tercantum dalam SNI 7266-2017, yang mana kadar
air yang diperbolehkan maksimal 70%. Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai
kadar air bakso ikan gabus dengan penambahan tepung porang masih sesuai
standar.

Perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai kadar
air terendah sebesar 63,88%, yang mana hal ini menunjukkan bahwa
ketidaktersediaan tepung porang dalam bakso ikan gabus membuat kemampuan
menyerap air pada bakso menjadi kurang optimal. Sebaliknya, perlakuan
penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% menunjukkan nilai kadar air tertinggi
sebesar 68,02%. Hasil ini sejalan dengan penelitian Wijayanti et al. (2024) yang
menunjukkan nilai kadar air bakso ikan patin seiring meningkatnya konsentrasi
tepung konjak yang diberikan dengan nilai kadar air berkisar antara 57,61%-

62,42%. Hasil tersebut juga sejalan dengan penelitian Rachma et al. (2025) yang
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menunjukkan nilai kadar air bakso itik meningkat seiring meningkatnya konsentrasi
tepung porang dengan nilai kadar air berkisar antara 65.40-67.26%. Penambahan
hidrokoloid seperti glukomanan dapat menyebabkan air terikat lemah yang
terperangkap dalam jaringan hidrokoloid semakin banyak karena kemampuannya
dalam mengikat serta mempertahankan air di dalam bahan (Jati ef al., 2023; Atmaka

etal., 2021).

4.2 Daya Ikat Air

Hasil daya ikat air dapat dilihat pada Tabel 5. Data lengkap hasil pengujian
dapat dilihat pada Lampiran 3 dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada
Lampiran 4.

Tabel 5. Daya Ikat Air Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Tepung

Porang
Konsentrasi Tepung Porang (%) Daya Ikat Air (%)
0 95,11 £0,15°
0,3 96,05 =+ 0,20°
0,6 96,14 + 0,45°
0,9 96,67 + 0,33¢
1,2 97,07 £ 0,24°

Keterangan: Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.

Berdasarkan hasil analisis data ANOVA pada Tabel 5, diketahui bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap daya ikat air bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan tanpa penambahan
tepung porang (0%) dengan seluruh perlakuan. Namun, tidak terdapat perbedaan
nyata antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3% dengan 0,6%

dan antara konsentrasi 0,9% dengan 1,2%. Nilai daya ikat air dari perlakuan
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penambahan tepung porang konsentrasi 0%, 0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 1,2% berturut-
turut adalah 95,11%, 96,05%, 96,14%, 96,67%, dan 97,07%.

Kemampuan mengikat air merupakan salah satu faktor penentu kualitas
bakso. Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai daya ikat air pada bakso ikan
gabus meningkat seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang yang
ditambahkan. Apabila nilai daya ikat air semakin meningkat, maka jumlah air yang
terikat dalam bakso akan semakin besar (Wariyah dan Riyanto, 2018). Kandungan
glukomanan dalam tepung porang bersifat hidrofilik, yaitu mudah menyerap dan
mengikat air. Menurut pendapat Sun et al/ (2023), glukomanan memiliki banyak
gugus-gugus hidroksil pada strukturnya, yang mana gugus-gugus ini dapat
berikatan dengan hidrogen yang berasal dari molekul air.

Selain itu, protein juga berkontribusi dalam pembentukan gel, terutama
protein miofibril. Protein miofibril merupakan komponen protein utama yang
terdapat pada daging ikan (Feng et al, 2023). Protein miofibril yang terkandung
dalam bahan pembuatan bakso, yaitu ikan gabus, dapat membentuk ikatan dengan
gugus hidroksil glukomanan. Saat pemasakan, terjadi denaturasi protein yang
menyebabkan strukturnya terbuka/unfolding, sehingga gugus-gugus fungsional dan
reaktif pada protein akan mengalami agregasi dan membentuk gel (Wu et al., 2019;
Ran dan Yang, 2022).

Jaringan gel protein yang terbentuk mengalami interaksi sinergis dengan
glukomanan. Menurut Rahayu et al. (2023), jaringan protein memiliki bentuk
matriks yang berongga seperti spons. Rongga-rongga yang terbentuk berukuran

cukup besar dan kurang rapat, yang mana hal ini menyebabkan kemampuan
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menahan airnya menjadi kurang optimal. Glukomanan dapat mengoptimalkan gel
yang terbentuk dengan cara mengisi rongga atau celah kosong pada jaringan
protein, sehingga terbentuk gel yang lebih kompak dan kokoh (Ran ez al., 2022; Wu
et al., 2024). Sujata et al. (2025) menambahkan bahwa penambahan glukomanan
juga membuat rongga menjadi lebih rapat dan seragam, sehingga bakso yang
dihasilkan menjadi lebih padat. Tepung porang tidak hanya mengandung
glukomanan, namun juga pati. Yannuarista et al. (2023) menjelaskan bahwa pati
dapat tergelatinisasi saat pemasakan, sehingga dapat meningkatkan kemampuan
menahan air. Gel yang terbentuk ini juga berkontribusi dalam pembentukan struktur
jaringan bakso.

Perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai daya
ikat air terendah sebesar 95,11%, yang mana hal ini menunjukkan bahwa
ketidaktersediaan tepung porang dalam bakso ikan gabus membuat kemampuan
mengikat air pada bakso menjadi kurang optimal. Sebaliknya, perlakuan
penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% menunjukkan nilai daya ikat air
tertinggi sebesar 97,07%. Hasil ini sejalan dengan penelitian Rachma et al. (2025)
yang menunjukkan nilai daya ikat air bakso bebek mengalami peningkatan seiring
meningkatnya konsentrasi tepung porang yang diberikan dengan nilai daya ikat air
berkisar antara 36,74%- 44,78%. Hasil tersebut juga sejalan dengan penelitian
Anand ef al. (2025) yang menunjukkan nilai daya ikat air bakso ikan patin
siam/pangasius mengalami peningkatan seiring meningkatnya konsentrasi yeast f-
glucan, polisakarida yang berasal dari Saccharomyces cerevisiae yang memiliki

kemampaun membentuk gel, dengan nilai daya ikat air berkisar antara 85,53-
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87,73%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung porang dapat

meningkatkan nilai daya ikat air.

4.3 Susut Masak

Hasil susut masak dapat dilihat pada Tabel 6. Data lengkap hasil pengujian
dapat dilihat pada Lampiran 5 dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada
Lampiran 6.

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

Konsentrasi Tepung Porang (%) Susut Masak (%)
0 7,80 +0,17¢
0,3 7,53 £0,15°
0,6 7,43 £0,05%
0,9 7,29 £ 0,16%
1,2 7,21 +£0,22%

Keterangan: Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.

Berdasarkan hasil analisis data ANOVA pada Tabel 6, diketahui bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap susut masak bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan tanpa penambahan
tepung porang (0%) dengan seluruh perlakuan dan antara konsentrasi 0,3% dengan
1,2%. Namun, tidak terdapat perbedaan nyata antara perlakuan penambahan tepung
porang konsentrasi 0,3%, 0,6%, dan 0,9%, dan antara konsentrasi 0,6%, 0,9%, dan
1,2%, Nilai susut masak dari perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0%,
0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 1,2% berturut-turut adalah 7,80%, 7,53%, 7,43%, 7,29%,

dan 7,21%.
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Susut masak atau cooking loss merupakan salah satu faktor penentu kualitas
bakso karena nilai tersebut menggambarkan seberapa banyak bakso kehilangan air
dan nutrisi selama pemasakan (Hannasi ef a/., 2025). Hasil pengujian menunjukkan
bahwa nilai susut masak bakso ikan gabus menurun seiring meningkatnya
konsentrasi tepung porang yang ditambahkan. Bakso dengan nilai susut masak yang
tinggi menandakan adanya kehilangan bobot dalam jumlah besar serta memiliki
kemampuan mengikat air yang rendah. Susut masak sangat dipengaruhi oleh daya
ikat air. Apabila daya ikat air meningkat, maka susut masak akan menurun
(Irfansyah et al., 2024).

Susut masak dapat terjadi saat proses pemasakan akibat denaturasi protein.
Denaturasi protein terjadi saat pemasakan dan kemudian gugus-gugus fungsional
seperti gugus hidrofobik dan gugus sulfhidril menjadi terekspos (Ran dan Yang,
2022). Gugus-gugus tersebut terekspos karena denaturasi protein menyebabkan
terjadinya unfolding, atau melonggarnya struktur protein dan akhirnya terbuka. Li
et al. (2018) menambahkan bahwa denaturasi protein dapat menyebabkan
penyusutan serat dan terjadinya kehilangan air. Gugus-gugus fungsional yang
terekspos tersebut akan saling berikatan membentuk jaringan gel protein tepat
setelah terjadinya susut masak dan kehilangan air. Walau gel protein yang terbentuk
relatif stabil, tetapi strukturnya cenderung rapuh dan berpori, sehingga kemampuan
menahan airnya lemah (Li er al., 2023; Rachmawati dan Zuhroh, 2026). Oleh
karena itu, penambahan hidrokoloid seperti glukomanan sangat diperlukan untuk

memperkuat struktur gel yang terbentuk.
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Penambahan tepung porang dapat mengurangi susut masak karena sifat
glukomanan dalam tepung porang yang dapat menahan air. Menurut pendapat Wu
et al. (2024), gugus-gugus hidroksil pada glukomanan dapat membentuk ikatan
hidrogen dengan molekul air, yang mana ikatan tersebut akan mebentuk suatu
struktur jaringan yang padat. Selain itu, glukomanan juga membentuk ikatan
dengan protein yang terkandung dalam bahan, terutama saat proses pemasakan. Liu
et al (2025) mengatakan bahwa pada saat pemasakan, protein dalam bahan akan
terdenaturasi dan akan berikatan dengan rantai glukomanan, sehingga membentuk
jaringan gel yang lebih kuat dan stabil. Gel yang terbentuk akan menahan air supaya
tidak mudah keluar dari bahan. Semakin besar jumlah air yang tertahan, maka
semakin sedikit air yang keluar sehingga nilai susut masak dapat menurun (Tarigan
et al., 2020).

Perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai susut
masak tertinggi sebesar 7,80%, yang mana hal ini menunjukkan bahwa
ketidaktersediaan tepung porang dalam bakso ikan gabus menyebabkan hilangnya
bobot pada saat pemasakan. Sebaliknya, perlakuan penambahan tepung porang
konsentrasi 1,2% menunjukkan nilai susut masak terendah sebesar 7,21%. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Sujata et al. (2025) yang menunjukkan nilai susut masak
bakso babi mengalami penurunan seiring meningkatnya konsentrasi glukomanan
dengan penambahan gugus suksinat yang diberikan dengan nilai susut masak
berkisar antara 20,16%-1,79%. Hasil tersebut juga sejalan dengan penelitian Liu et
al. (2026) yang menunjukkan nilai susut masak bakso sapi mengalami penurunan

seiring meningkatnya konsentrasi polisakarida Rosa roxburghii Tratt pomace
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(RRTP) dengan nilai susut masak berkisar antara 20,94%-15,91%. Yong et al
(2020) berpendapat bahwa nilai susut masak produk dengan penambahan
hidrokoloid seperti glukomanan lebih rendah dibandingkan yang tanpa hidrokoloid.
Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung porang dapat mengurangi

kehilangan bobot saat pemasakan produk.

4.4 Rendemen

Hasil rendemen dapat dilihat pada Tabel 7. Data lengkap hasil pengujian
dapat dilihat pada Lampiran 7 dan hasil analisis ANOVA dapat dilihat pada
Lampiran 8.

Tabel 7. Rendemen Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Tepung Porang

Konsentrasi Tepung Porang (%) Rendemen (%)
0 90,93 + 0,50°
0,3 91,98 + 0,40°
0,6 92,76 + 0,36°
0,9 93,42 +0,27¢
1,2 94,18 + 0,634

Keterangan: Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.
Berdasarkan hasil analisis data ANOVA pada Tabel 7, diketahui bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap rendemen bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara masing-masing perlakuan,
kecuali antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,6% dan 0,9%
yang tidak memiliki perbedaan nyata. Nilai rendemen dari perlakuan penambahan
tepung porang konsentrasi 0%, 0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 1,2% berturut-turut adalah

90,93%, 91,98%, 92,76%, 93,42%, dan 94,18%.
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Rendemen merupakan salah satu indikator dalam produksi yang bertujuan
untuk mengevaluasi proses pengubahan bahan mentah menjadi produk jadi (Zhang
et al., 2023). Hasil pengujian menunjukkan bahwa bakso ikan gabus mengalami
peningkatan nilai rendemen seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung
porang yang ditambahkan. Menurut pendapat Lufiana ef a/., (2023) hal ini terjadi
karena kandungan glukomanan dalam tepung porang memiliki sifat membentuk gel
dan dapat memerangkap air, sehingga dapat meningkatkan nilai rendemen.
Semakin banyak air yang terikat menyebabkan meningkatnya bobot produk,
sehingga rendemen ikut meningkat. Zhao et al (2017) berpendapat bahwa produk
dengan hasil rendemen yang tinggi dianggap sebagai produk yang berkualitas
tinggi. Selain itu, Jurianto (2025) juga menjelaskan bahwa semakin tinggi nilai
rendemen, semakin tinggi pula nilai ekonomisnya karena pemanfaatan dari bahan
tersebut jumlahnya tinggi.

Nilai rendemen sangat erat kaitannya dengan nilai daya ikat air. Tong et al
(2018) menjelaskan bahwa nilai daya ikat air yang baik mengindikasikan air dapat
terikat dengan baik, sehingga umumnya digunakan sebagai acuan untuk
mengevaluasi nilai rendemen secara objektif. Glukomanan memiliki kemampuan
yang baik dalam mengikat air karena termasuk serat pangan larut air dengan sifat
hidrokoloid yang kuat (Ibrahim et al., 2022). Protein juga berperan dalam
meningkatkan kemampuan menahan air pada bakso, karena gugus-gugus
hidroksilnya dapat membentuk ikatan dengan protein dan membentuk gel.
Penambahan glukomanan juga dapat meningkatkan stabilitas dan mempertahankan

struktur gel protein yang terbentuk dari hasil agregasi saat pemasakan (Sujata et al.,
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2025; Wu et al., 2024). Selain itu, rendemen juga erat kaitannya dengan susut
masak. Apabila nilai rendemen meningkat, maka susut masak akan menurun
(Ildayani et al., 2024). Pernyataan tersebut sesuai dengan hasil penelitian yang telah
dilakukan, yang mana hasil susut masak mengalami penurunan seiring
bertambahnya konsentrasi tepung porang.

Perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai
rendemen terendah sebesar 90,93%, yang mana hal ini menunjukkan bahwa
ketidaktersediaan tepung porang dalam bakso ikan gabus membuat jaringan
pembentuk gel menjadi sedikit. Sebaliknya, perlakuan penambahan tepung porang
konsentrasi 1,2% menunjukkan nilai rendemen tertinggi sebesar 94,18%. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Lufiana et a/ (2023) yang menunjukkan nilai rendemen
bakso ayam mengalami peningkatan seiring meningkatnya konsentrasi tepung
porang yang diberikan dengan nilai rendemen berkisar antara 91,82%-109,82%.
Hasil tersebut juga sejalan dengan penelitian Fairuza dan Amertaningtyas (2024)
yang menunjukkan nilai rendemen bakso ati ayam mengalami peningkatan seiring
meningkatnya konsentrasi gelatin dengan nilai rendemen berkisar antara 94,04%-
100,20%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung porang dapat

meningkatkan nilai rendemen produk akibat gel yang terbentuk.

4.5 Profil Tekstur

Hasil profil tekstur yang meliputi hardness, cohesiveness, springiness, dan
chewiness dapat dilihat pada Tabel 8. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat

pada Lampiran 9 dan hasil analisis ANOV A dapat dilihat pada Lampiran 10.
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Tabel 8. Profil Tekstur Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Tepung

Porang
Konsentrasi Profil Tekstur
Tepung
Porang (%) Hardness (g) Cohesiveness Springiness™ (mm) Chewiness (mlJ)
0 740,85 +208,43? 0.83 + 0,062 4.49 + 0,22 26.59 +5,83¢*
0,3 905,25 + 112,26® 0.83 £0,05* 4.22+0,48 30.82 +5,13%
0,6 1026,05 + 63,96 0.83 + 0,052 4.46 + 0,19 37.23 £1,93%
0,9 1044.85 +212,40b° 0.84 + 0,022 4.07 £ 0,47 35.03 +8,69°
1,2 1170.75 + 99,48¢ 0.92 +0,04° 4.53 £0,07 47.59 £4,97°

Keterangan: " menunjukkan tidak berbeda signifikan (p>0,05)
Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.

Berdasarkan hasil analisis data ANOVA pada Tabel 8, diketahui bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap hardness bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata antara perlakuan tanpa penambahan tepung porang
(0%) dengan seluruh perlakuan kecuali konsentrasi 0,3%. Namun, 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% menunjukkan nilai hardness tertinggi
sebesar 1170,75 g dan perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%)
menunjukkan nilai hardess terendah sebesar 740,85 g. Hasil ini sejalan dengan
penelitian Sujata et al. (2018) yang menunjukkan nilai hardness bakso babi
mengalami peningkatan seiring meningkatnya konsentrasi konjac glucomannan
dengan nilai berkisar antara 8,44-16,30 N.

Nilai hardness merupakan gaya maksimum yang diperlukan untuk
mendeformasi bahan sampai batas yang ditentukan (Hong et al., 2022). Hasil
pengujian menunjukkan bahwa nilai hardness mengalami peningkatan seiring

dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang yang ditambahkan. Peningkatan
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ini disebabkan oleh glukomanan pada tepung porang yang dapat membentuk
struktur gel yang kaku dan kompak (Sujata et al., 2025; Iwansyah et al., 2025).
Nilai hardness berhubungan erat dengan daya ikat air. Tu et al. (2025) berpendapat
bahwa peningkatan nilai hardness akan diikuti dengan peningkatan nilai daya ikat
air seiring penambahan glukomanan sebagai akibat dari meningkatnya struktur tiga
dimensi yang terbentuk. Nilai daya ikat air yang tinggi mengindikasikan
kemampuan mengikat air yang baik, sehingga menyebabakan semakin banyaknya
air yang berikatan membentuk gel yang padat dan nilai hardness meningkat.

Hasil analisis data ANOV A menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata (p<0,05) terhadap
cohesiveness bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan nyata antara perlakuan penambahan tepung porang 1,2%
dengan seluruh perlakuan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai cohesiveness
cenderung stabil pada perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) hingga
konsentrasi 0,9%, namun mengalami lonjakan pada konsentrasi 1,2%. Lonjakan
yang terjadi dapat dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi tepung porang yang
tinggi, sehingga produk yang terbentuk lebih padat. Hasil ini sejalan dengan
penelitian Afidah et al. (2025) yang menunjukkan nilai cohesiveness bakso itik
mengalami peningkatan yang stabil seiring meningkatnya konsentrasi tepung
porang yang diberikan dengan nilai berkisar antara 0,77-0,82.

Nilai cohesiveness merupakan derajat yang diukur untuk melihat seberapa
jauh suatu bahan dapat mengalami deformasi sebelum pecah atau mengukur

seberapa kuat suatu bahan ditekan di antara gigi (Rahmani et al, 2025). Nilai
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cohesiveness berhubungan erat dengan kekompakkan. Menurut pendapat Guna et
al. (2020), semakin tinggi nilai cohesiveness, semakin padat dan kompak produk
yang dihasilkan. Penambahan hidrokoloid seperti glukomanan dapat membentuk
jaringan gel yang kuat lewat ikatan hidrogen dari gugus-gugus hidroksil
glukomanan. Sun et al. (2023) menambahkan bahwa penambahan glukomanan
dapat membentuk ikatan hidrogen yang kuat dan memberikan gaya kohesi yang
kuat, sehingga sturkturnya sulit dipisahkan sekalipun pada suhu tinggi.

Hasil analisis data ANOV A menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
dengan konsentrasi berbeda tidak memberi pengaruh nyata (p>0,05) terhadap
springiness bakso ikan gabus. Hasil nilai springiness memiliki kecenderungan
stabil dan tidak menunjukkan kenaikan ataupun penurunan, dengan nilai paling
tinggi dan paling rendah berturut-turut diperoleh dari perlakuan penambahan
tepung porang konsentrasi 1,2% sebesar 4,53 mm dan konsentrasi 0,9% sebesar
4,07 mm. Hasil ini sejalan dengan penelitian Chen ef al. (2026) yang menunjukkan
nilai springiness surimi krill (hewan kecil mirip udang) Atlantik tidak berpengaruh
nyata. Hal ini dapat terjadi karena konsentrasi penambahan tepung porang dalam
penelitian ini belum cukup berpengaruh terhadap nilai springiness dengan nilai
berkisar antara 0,54-0,77. Penelitian Huang ef al. (2022) juga menunjukkan bahwa
nilai springiness dapat berbeda nyata pada perlakuan penambahan Fkonjac
glucomannan tertinggi, yaitu 6%.

Nilai springiness merupakan nilai yang mengukur kemampuan produk yang
mengalami deformasi untuk kembali ke bentuk semula setelah gaya deformasi

dihilangkan (Li ef al., 2023). Penambahan hidrokoloid seperti glukomanan dapat
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meningkatkan nilai springiness produk, walau konsentrasi glukomanan yang
diberikan harus sesuai. Afidah et al. (2025) berpendapat bahwa selain gel yang
terbentuk oleh glukomanan, gel yang terbentuk dari protein juga dapat
mempengaruhi nilai springiness. Walau gel protein yang terbentuk sifatnya elastis,
namun penambahan glukomanan dapat meningkatkan kemampuan menyerap air
dan memperkokoh struktur gel yang terbentuk oleh protein.

Hasil analisis data ANOV A menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata (p<0,05) terhadap chewiness
bakso ikan gabus. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
nyata antara perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% dengan
seluruh perlakuan. Namun, tidak terdapat perbedaan nyata antara perlakuan tanpa
penambahan tepung porang (0%), 0,3%, dan 0,6%, serta antara konsentrasi 0,3%,
0,6%, dan 0,9%. Perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2%
menunjukkan nilai chewiness tertinggi sebesar 47,59 mlJ dan perlakuan
penambahan tepung porang 0% menunjukkan nilai chewiness terendah sebesar
26,59 mJ. Hasil ini sejalan dengan penelitian Sujata ef al. (2018) yang menunjukkan
nilai chewiness bakso babi mengalami peningkatan seiring meningkatnya
konsentrasi konjac glucomannan yang diberikan dengan nilai berkisar antara 18,43-
60,06 N.

Nilai chewiness merupakan nilai yang mengukur seberapa banyak energi
yang diperlukan untuk mengunyah produk untuk ditelan (Hong et al., 2022).
Menurut Sujata et al. (2025), penambahan glukomanan dapat memperkuat struktur

jaringan bakso sehingga meningkatkan kerekatan dan memberikan pengaruh positif
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terhadap nilai chewiness. Hal ini terjadi karena gugus-guugus hidroksil glukomanan
dapat membentuk gel yang kuat lewat ikatan hidrogen. Fitriyani et al. (2017)
menambahkan bahwa nilai chewiness pada sampel diperoleh dari hasil perkalian
antara hardness, cohesiveness, dan springiness, sehingga besarnya nilai chewiness
sangat dipengaruhi oleh ketiga parameter tersebut. Semakin meningkat nilai
chewiness, maka produk yang dihasilkan semakin kenyal dan membutuhkan energi
lebih besar untuk dikunyah sebelum ditelan.

Kadar air sangat mempengaruhi tekstur bakso yang terbentuk. Menurut
pendapat Rachma et al. (2025), kadar air yang meningkat seiring penambahan
konsentrasi tidak menyebabkan kelunakan struktur yang tidak diinginkan,
melainkan berkontribusi pada kekenyalan dan juiciness selama kadar air masih
sesuai standar yang ditetapkan. Daya ikat air yang tinggi pada bakso menunjukkan
bahwa bakso memiliki kekompakkan tekstur yang baik. Jiang et al. (2021)
menyebutkan bahwa daya ikat air sangat mempengaruhi kekompakkan tekstur serta
Jjuiceness produk. Oleh karena itu, kemampuan mengikat air yang tinggi pada bakso
juga dapat berkontribusi terhadap perbaikan karakteristik tekstur bakso yang

dihasilkan.

4.6 Nilai Hedonik

Hasil nilai hedonik yang meliputi atribut warna, aroma, tekstur, rasa, dan
overall dapat dilihat pada Tabel 9. Penilaian hedonik menggunakan 5 skala, yaitu

sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak suka (3), suka (4), dan sangat suka (5).
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Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 13 dan hasil analisis

Kruskall-Wallis dapat dilihat pada Lampiran 14.

Tabel 9. Nilai Hedonik Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Tepung

Porang
Konsentrasi Atribut
Tepung

Porang (%) Warna™ Aroma™ Tekstur Rasa™ Overall™
PO 3,68+0,75 3,16+0,85 2,64+0,81* 348+0,92 3,40+0,76
P1 3,36+0,86 3,40+091 3,20+0,82" 3,48+082 3,52+0,82
P2 3,72+0,54 3,32+0,69 3,16+0,75° 3,56+0,77 3,52+0,77
P3 3,56+0,87 3,44+1,00 3,28+098" 3,56+0,82 3,64+0,49
P4 3,64+064 348+087 348105 348+087 3.64=+0,64

Keterangan: ™ menunjukkan tidak berbeda signifikan (p>0,05)
Superskrip berupa huruf kecil yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata.

Berdasarkan hasil analisis data Kruskall-Wallis pada Tabel 9, diketahui
bahwa penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda tidak memberi
pengaruh nyata (p=>0,05) terhadap atribut warna bakso ikan gabus. Nilai rata-rata
tingkat kesukaan atribut warna berkisar antara 3,36—3,72, yang mana nilai tersebut
berada dalam kategori agak suka hingga suka. Perlakuan penambahan tepung
porang konsentrasi 0,6% menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut warna
tertinggi sebesar 3,72 dan penambahan tepung porang konsentrasi 0,3%
menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut warna terendah sebesar 3,36. Hasil nilai
menunjukkan tidak adanya kenaikan atau penurunan secara linear, tetapi secara
keseluruhan, nilai rata-rata tingkat kesukaan atribut warna masih dapat diterima
oleh panelis. Hasil ini sejalan dengan penelitian Anggraini et al. (2017) yang
menunjukkan bahwa bakso itik dengan penambahan tepung porang tidak

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna.
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Atribut warna merupakan salah satu aspek mutu yang paling menarik
perhatian konsumen karena dapat memberikan kesan awal apakah suatu produk
akan disukai atau tidak (Tarwendah, 2017). Penambahan tepung porang pada bakso
ikan gabus tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan atribut warna karena
konsentrasi penambahannya yang sedikit dan warna tepung porang yang cenderung
putih. Bakso ikan gabus dalam penelitian ini memiliki warna putih keabu-abuan,
karena daging ikan gabus berwarna putih. Menurut Ferdiansyah et al. (2025), warna
produk olahan ikan seperti bakso ikan dipengaruhi oleh komposisi alami daging
ikan, termasuk kandungan lemak dan proteinnya. Selain itu, tepung porang juga
tidak mepengaruhi warna bakso ikan gabus pada saat pembuatan dan pemasakan.
Zhang et al. (2018) menambahkan bahwa pemasakan dengan suhu yang tinggi
dapat mengubah warna dari produk ikan yang awalnya putih menjadi kuning pucat.

Hasil analisis data Kruskall-Wallis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda tidak memberi pengaruh
nyata (p>0,05) terhadap atribut aroma bakso ikan gabus. Nilai rata-rata tingkat
kesukaan atribut aroma berkisar antara 3,16—-3,48, yang mana nilai tersebut berada
dalam kategori agak suka. Perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2%
menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut aroma tertinggi sebesar 3,48 dan
perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai tingkat
kesukaan atribut aroma terendah sebesar 3,16. Hasil nilai menunjukkan adanya
kecenderungan peningkatan nilai tingkat kesukaan atribut aroma seiring

meningkatnya konsentrasi tepung porang. Hasil ini sejalan dengan penelitian
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Rachma et al. (2025) yang menunjukkan bahwa penambahan tepung porang pada
bakso itik tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan aroma.

Aroma adalah salah satu parameter pengujian yang dievaluasi melalui indra
penciuman untuk mengetahui tingkat penerimaan atau kesukaan terhadap suatu
produk (Rahim et al., 2023). Penambahan tepung porang pada bakso ikan gabus
tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan atribut aroma karena tepung
porang tidak berbau dan tidak berasa. Aroma bakso sangat dipengaruhi oleh jenis
bahan baku serta bumbu yang digunakan dalam proses pembuatannya. Anindyajati
et al. (2022) berpendapat bahwa aroma bakso dipengaruhi oleh bahan baku dan
bumbu yang digunakan karena keduanya mengandung senyawa volatil yang dapat
menguap selama proses pemasakan. Senyawa volatil yang menguap tersebut
kemudian menghasilkan aroma khas pada bakso.

Hasil analisis data Kruskall-Wallis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap atribut tekstur bakso ikan gabus. Nilai rata-rata tingkat kesukaan
atribut warna berkisar antara 2,64-3,48, yang mana nilai tersebut berada dalam
kategori agak suka. Perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2%
menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut tekstur tertinggi sebesar 3,48 dan
perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan nilai tingkat
kesukaan atribut tekstur tertinggi sebesar 2,64. Hasil nilai menunjukkan adanya
peningkatan nilai tingkat kesukaan atribut tekstur seiring meningkatnya konsentrasi

tepung porang. Hasil ini sejalan dengan penelitian Amaliyah ef al. (2023) yang
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menunjukkan bahwa penambahan tepung porang pada bakso ayam berpengaruh
nyata terhadap nilai kesukaan tekstur.

Tekstur merupakan salah satu parameter pengujian berupa kombinasi
berbagai sifat fisik, seperti ukuran, bentuk, jumlah, dan komponen penyusun bahan,
yang dapat dirasakan melalui indera peraba maupun indera pengecap (Nafsiyah et
al., 2022). Penambahan tepung porang pada bakso ikan gabus memberikan
pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan atribut tekstur. Hal tersebut dapat terjadi
karena kandungan glukomanan dalam tepung porang mampu memerangkap air di
dalam struktur gel, sehingga menghasilkan struktur gel yang kuat dan kompak
(Amaliyah et al., 2023). Hasil nilai menunjukkan perbedaan nyata tingkat kesukaan
atribut tekstur antara bakso ikan gabus yang ditambahkan tepung porang dengan
bakso ikan gabus tanpa penambahan tepung porang. Sujata et al. (2025)
menambahkan bahwa rendahnya kesukaan terhadap tekstur bakso tanpa
penambahan tepung porang disebabkan oleh tekstur bakso yang kesat dan kurang
kenyal.

Hasil analisis data Kruskall-Wallis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda tidak memberi pengaruh
nyata (p>0,05) terhadap atribut rasa bakso ikan gabus. Nilai rata-rata tingkat
kesukaan atribut warna berkisar antara 3,48—3,56, yang mana nilai tersebut berada
dalam kategori agak suka dan suka. Perlakuan penambahan tepung porang
konsentrasi 0,6% dan 0,9% menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut rasa
tertinggi sebesar 3,56, serta perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0%,

0,3%, dan 1,2% menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut rasa terendah sebesar
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3,48. Hasil nilai menunjukkan tidak adanya kenaikan atau penurunan secara linear,
tetapi secara keseluruhan, nilai rata-rata tingkat kesukaan atribut rasa masih dapat
diterima oleh panelis. Hasil ini sejalan dengan Rahayu er al. (2023) yang
menunjukkan bahwa penambahan tepung porang pada bakso ikan kurisi tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan rasa.

Rasa merupakan salah satu parameter pengujian sebagai tanggapan atau
respons atas rangsangan kimiawi yang sampai di indera pengecap (Abdullah et al.,
2021). Penambahan tepung porang pada bakso ikan gabus tidak berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan atribut rasa karena tepung porang tidak berbau dan tidak
berasa. Menurut Anggraeni et al. (2020), rasa bakso sangat dipengaruhi oleh
proporsi antara jumlah daging dan bahan pendukung yang digunakan dalam
pembuatannya. Bahan-bahan pendukung seperti tepung tapioka dapat
mempengaruhi rasa bakso jika konsentrasinya terlalu banyak. Lufiana et al. (2023)
menambahkan bahwa kandungan pati yang tinggi dapat menutupi cita rasa gurih
yang berasal dari daging, sehingga tingkat kesukaan terhadap produk dapat
menurun. Selain bahan baku, bumbu-bumbu juga dapat mempengaruhi rasa bakso,
seperti penambahan garam, bumbu penyedap, dan bawang putih.

Hasil analisis data Kruskall-Wallis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa
penambahan tepung porang dengan konsentrasi berbeda tidak memberi pengaruh
nyata (p=>0,05) terhadap atribut overall bakso ikan gabus. Nilai rata-rata tingkat
kesukaan atribut overall berkisar antara 3,40-3,64, yang mana nilai tersebut berada
dalam kategori agak suka dan suka. Perlakuan penambahan tepung porang

konsentrasi 0,9% dan 1,2% menunjukkan nilai tingkat kesukaan atribut overall
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sebesar 3,64, serta perlakuan tanpa penambahan tepung porang (0%) menunjukkan
nilai tingkat kesukaan atribut overall terendah sebesar 3,40. Hasil ini sejalan dengan
Anggraeni et al. (2020) yang menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan
rumput laut pada bakso puyuh, tingkat kesukaan atribut overall semakin meningkat.

Overall merupakan nilai total uji daya terima secara keseluruhan terhadap
atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa (Kurniati et al,, 2023). Tingkat kesukaan
atribut overall meningkat seiring meningkatnya konsentrasi tepung porang karena
dipengaruhi oleh nilai tingkat kesukaan atribut teksturnya. Menurut Rachma et al,
(2025), konsentrasi tepung porang yang tinggi dapat menghasilkan struktur gel
yang lebih padat dan kompak pada bakso, sehingga meningkatkan daya terima
bakso. Herlambang et al. (2019) menambahkan bahwa tekstur bakso yang baik
yaitu teksturnya kompak, elastis, kenyal, tetapi tidak liat/membal, tidak lembek,
tidak terlalu basah, dan tidak rapuh. Hasil tingkat kesukaan atribut overall paling
tinggi diperoleh dari perlakuan penambahan tepung porang konsentrasi 0,9% dan
1,2% karena perlakuan tersebut merupakan perlakuan dengan konsentrasi tepung

porang yang tinggi dan menghasilkan tekstur bakso yang baik.
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BAB YV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
penambahan tepung porang pada bakso ikan gabus sebagai hidrokoloid nabati dapat
meningkatkan kadar air, daya ikat air, dan rendemen, serta dapat menurunkan susut
masak. Selain itu, penambahan tepung porang pada bakso ikan gabus juga dapat
mempengaruhi nilai profil tekstur hardness, cohesiveness, dan chewiness, namun
tidak mempengaruhi nilai profil tekstur springiness. Penambahan tepung porang
pada bakso ikan gabus tidak mempengaruhi nilai hedonik warna, aroma, rasa, dan
overall, tetapi mempengaruhi nilai hedonik tekstur. Perlakuan bakso ikan gabus
dengan penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% merupakan hasil yang terbaik,
karena bakso yang dihasilkan memiliki kadar air tinggi, daya ikat air tinggi,
rendemen tinggi, susut masak rendah, profil tekstur terbaik, dan tingkat penerimaan

tekstur yang tinggi.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, perlakuan dengan
penambahan tepung porang konsentrasi 1,2% merupakan konsentrasi yang
direkomendasikan. Penelitian lebih lanjut mengenai kandungan dalam bakso
seperti pengujian proksimat bakso ikan gabus dengan penambahan tepung porang

perlu untuk dilakukan. Selain itu, perlu dilakukan penelitian lebih mendalam terkait
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aplikasi tepung porang dengan konsentrasi yang lebih tinggi pada bakso ikan gabus

untuk mengkaji pengaruhnya terhadap karakteristik fisikokimia dan nilai hedonik.
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