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ABSTRAK

Bakso analog merupakan produk tiruan bakso yang umumnya terbuat dari jamur tiram dan
tepung kedelai sebagai pengganti daging sapi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perbandingan tepung kedelai, tepung tapioka dan tepung beras merah serta waktu
pemasakan terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik bakso analog yang dihasilkan.
Rancangan Petak Terbagi (RPT) digunakan dalam penelitian ini, dengan petak utama yaitu
perbandingan tepung kedelai, tepung tapioka dan tepung beras merah (S1 = 40%:40%:20%, S2
= 35%:35%:30%,@ = 30%:30%:40%, S4 = 25%:25%:50%), sedangkan petak bagian yaitu
lama pemasakan (L1 = 15 menit, L2 = 20 menit, L3 =25 menit, L4 = 30 menit). Analisis yang
dilakukan meliputi sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar kadar protein, kadar lemak, aktivitas
antioksidan, kadar pati), fisik (tekstur) dan uji organoleptik kesukaan terhadap warna, aroma,
rasa dan tekstur. Hﬁ penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung kedelai, tepung
tapioka dan tepung beras merah dan lama pemasakan berpengaruh terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein ﬁadar lemak, aktivitas antioksidan, kadar pati dan tekstur bakso analog serta
kesukaan tekstur, namun tidak berpengaruh terhadap kesukaan warna, aroma dan rasa bakso
analog yang dihasilkan. Bakso analog yang paling disukai dihasilkan dengan perbandingan
tepung kedelai, tepung tapioka dan tepung beras merah (40%:40%:20%) dan lama waktu
pemasakan 15 menit, dengan skor kesukaan 4,34 (netral), kadar air 48 09%, kadar abu 14,17%,
kadar protein 19,03%, kadar lemak 39.95%, aktivitas antioksidan 75,6%, kadar pati 30,70%
dan nilai kekerasan 1080.5 g.

Kata Kunci: bakso analog; beras merah; kacang kedelai; lama pemasakan




PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu bahan pangan sumber protein yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Minat npgsyarakat Indonesia untuk
mengkonsumsi daging cukup tinggi, berdasar data Badan Pusat Statistik (2022)
bahwa tingkat konsumsi daging sapi dan kerbau di Indonesia pﬁ tahun 2022
diperkirakan sebesar 695,39 ribu ton. Hal itu tidak sebanding dengan produksi daging
sapi dan kerbau di Indonesia yaitu sebesar 436,70 ribu ton sehingga mengalami
defisit sebesar 258,69 ribu ton (BPS, 2022). Untuk mengatasi hal tersebut diperlukan
bahan pangan alternatif pengganti daging untuk mengatasi tinggginya permintaan
daging sapi dan kerbau dipasaran, salah satu solusinya adalah dengan
memanfaatkan sumber protein nabati seperti kedelai.

Bakso pada umumnya adalah produk makanan yang berbentuk bulatan yang
diperoleh dari campuran daging ternak dan pati dengan atau tanpa penambahan
bahan tambahan makanan yang diijinkan. Bakso analog adalah @oduk makanan
alternatif berbentuk bakso yang terbuat dari bahan non hewani yang dapat memenuhi
kebutuhan kadar protein (Sidup et al., 2022). Pati yang umumnya digunakan untuk
pembuatan bakso adalah yang berasal dari tepung tapioka (Dalilah, 2006). Tepung
tapioka merupakan tepung yang berasal dari ekstraksi pati ubi singkong (Luthana,
2004). Bakso analog biasa dikonsumsi oleh masyarakat yang mengikuti pola hidup
vegetarian. Vegetarian mempunyai pengertian umum yaitu pola diet dengan tidak
mengkonsumsi makanan yang terbuat dari bahan dasar daging hewan dan ikan
(Fikroh et al., 2021), namun tidak menutup kemungkinan masyarakat yang tidak
mengikuti pola diet vegetarian juga mengkonsumsi baksoc analog dikarenakan
karakteristiknya mirip dengan bakso daging.

Kandungan protein yang tinggi pada kedelai memungkinkan dapat digunakan
sebagai bahan dasar pembuatan bakso analog dan sesuai dengan mutu daging
berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 3818: 2018), kadar protein minimal
11% (Badan Standarisasi Nasional, 2021). Tepung beras memiliki beberapa jenis dan
tiap jenisnya mengandung kadar amilosa dan amilopektin yang berbeda. Selain
tepung beras, tepung tapioka juga memiliki manfaat sebagai pengental dan pengenyal
karena mengandung amilosa dan amilopektin yang tinggi serta mempunyai
kemampuan mengembang yang tinggi (Utomo et al., 2013).

Tepung beras dan tepung tapioka sebagai bahan pengisi bakso analog karena pati
tepung tapioka dan tepung beras merah dapat mengalami gelatinisasi. Gelatinisasi
merupakan suatu proses pembentukan gel yang diawali dengan pembengkakan
granula pati akibat penyerapan air selama pemanasan yang akan menentukan tekstur
produk olahannya (John, 1997). Beras merah merupakan beras hasil penggilingan
dari beras padi merah yang dilakukan tanpa proses penycsohan, sehingga lapisan
luar tetap menempel pada kulit beras (Sumartini, 2018). Dipilihnya tepung beras
merah dikarenakan kandungan amilosa yang lebih tinggi dibandingkan beras putih.
Beras merah mengandung 29,44% amilosa dan 40,58% amilopektin (Hernawan & Meylani,

2016).




Dari permasalahan di atas, perlu dikaji mengenai penggunaan tepung kedelai
sebagai sumber protein, tepung tapioka dan tepung beras merah sebagai bahan
pengisi serta waktu pemasakan sehingga diperoleh tekstur bakso analog yang disukai
konsumen serta memiliki sifat fisikokimia dan organoleptik yang baik.

MEEODE PENELITIAN
A. Alat dan Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu tepung kedelai, tepung

tapioka, tepung beras, air, kaldu jamur, garam. Bahan untuk analisis yang dilakukan
adalah aquades, asam sulfat (H2SOs4), asam klorida (HCI) teknis 0,02 N, selenium,
asam borat, indikator metil merah metil biru, alkohol, kertas saring, eter, larutan iod,
serbuk DPPH dan methanol teknis yang diperoleh dari CV. Chem-Mix Pratama.

Adapun alat yang digunakan pada pembuatan bakso analog yaitu pisau,
baskom, dandang dan kompor. Sedangkan alat yang digunakan pada analisis yang
dilakukan yaitu texture analyzer merk Texture Pro CT V1.4 Build 17 , oven merk
memmert UN 55, tanur pengabuan merk thermo scientifict, desikator, timbangan
analitik merk ohaus, cawan porselen, botol timbang, labu kjeldahl, hotplate merk
thermo scientifict , erlenmeyer, pipet tetes, pipet ukur 10 ml, soxhlet, gelas beker,
corong, kondensor, labu ukur, labu ukur 25 ml, desilator, buret beserta statis,
spektofotometer merk bel photonic, tabung reaksi dan rak tabung reaksi.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Labolatorium Fakultas Teknologi Pertanian
Institut Pertanian STIPER Yogyakarta, Laboratorium Teknik Pangan dan
Pascapanen Universitas Gadjah Mada dan Laboratorium Terpadu BPSI TRI dari
bulan Juni 2023 - Januari 2024.

C. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan
Petak Terbagi (RPT) dengan petak utama yaitu perbadingan tepung kedelai dan
tepung beras (S), sedangkan petak bagian yaitu lama pemasakan bakso analog.
Petak utama yaitu perbandingan berat dari tepung kedelai, tepung tapioka dan
tepung beras terhadap total berat tepung (S) terdiri dari empat taraf:
S1=40% : 40% : 20%
52 = 35% : 35% : 30%
S3 = 30% : 30% : 40%
S4 = 25% : 25% : 50%
Petak bagian yaitu lama pemasakan (L) terdiri dari empat taraf:

L1 = 15 menit
L2 = 20 menit
L3 = 25 menit
L4 = 30 menit

Percobaan dilakukan 2 kali pengulangan sehingga diperoleh 4 x 4 x 2 = 32 satuan
eksperimental. Data yang diperoleh dianalisis keragamannya, jika terdapat
pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diamati maka dilanjutkan dengan
uji beda nyata menggunakan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada jenjang
nyata 5%.




Tabel 1. Tata Letak Urutan Eksperimentasi (TLUE)

Ulangan |
S1(1) $2(2) S3(3) S4 (4)
L1 L2 L1 L3
L3 L1 L2 L4
L2 L4 L3 L2
L4 L3 L4 L1
Ulangan Il
S1(1) S2(2) S3(3) S4.(4)
L4 L1 L3 L2
L1 L3 L4 L1
L2 L4 L1 L3
L3 L2 L2 L4
Keterangan :
(1),(2),(3), (4) = urutan eksperimental
S = Petak utuh
L = Petak bagian
I.II = Ulangan

D. Prosedur Pelaksanaan Penelitian
Proses pembuatan bakso analog pada ulangan pertama diawali dengan
pencampuran tepung kedelai, tepung tapioka dan tepung beras dengan
perbandingan S1 = 40%:40%:20%, S2 = 35%:35%:30%, S3 = 30%:30%:40%, S4
= 25%:25%:50%, masing-masing dengan berat sebagaimana pada Tabel 2.

Tabel 2. Formulasi bakso analog dengan berat tepung kedelai, tepung tapioka tepung
beras merah (total tepung 500 g)

Komposisi Perlakuan
S1 S2 S3 S4
Tepung kacang kedelai (g) 200 175 150 125
Tepung tapioka (g) 200 175 150 125
Tepung beras merah (g) 100 150 200 250
Berat total (g) 500 500 500 500

Bawang putih diiris tipis-tipis dan digoreng hingga berwarna kecoklatan
kemudian dihaluskan. Bawang putih goreng yang sudah dihaluskan dicampurkan
ke dalam adonan tepung baik adonan tepung S1, S2, S3 maupun S4. Masing-
masing perlakukan adonan ditambahkan garam sebanyak 2% dan kaldu jamur
sebanyak 4% dari total berat adonan, kemudian campur hingga merata.
Selanjutnya ditambahkan air hangat sebanyak 90% dari berat total adonan secara
bertahap sambil diadon hingga tercampur rata. Setelah tercampur rata, timbang
adonan kemudian bagi adonan menjadi effjpat bagian untuk digunakan pada
perlakuan petak bagian lama pemasakan (L) yang terdiri dari 4 taraf perlakuan.




Adonan kemudian dibentuk bulat seperti bakso. Kemudian cetakan bakso analog
mentah direbus sesuai dengan waktu yang telah ditentukan pada petak bagian,
yaitu L1 = 10 menit, L2 = 15 menit, L3 = 20 menit dan L4 = 25 menit. Percobaan
dilanjutkan untuk ulangan kedua dengan prosedur sebagaimana yang sudah
dijelaskan pada ulangan pertama. Bakso yang dihasilkan pada ulangan pertama
selanjutnya dilakukan uji organoleptik, analisis tekstur, kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, aktivitas antioksidan dan kadar pati.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Air

Tabel 1. Hasil uji duncan kadar air daging analog (%)

Lama Pemasakan (L)
TKK : TT : TBM (S)
L1(15) | L2 (20) | L3 (25) | L4 (30) | Rerata
S
S1(40% : 40% :
20%) 48,09 46,28 58,92 51,75 | 51,26°
S2 (35% : 35% :
30%) 47 .61 49,46 46,81 4591 47,450
S3 (30% : 30% :
40%) 39,62 48,25 47,19 40,82 | 43,972
S4 (25% : 25% :
50%) 49,06 48,90 4415 4590 | 47,00°
Rerata L 46,09% | 48,22 | 49,27V | 46,10
Keterangan :

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK =
tepung kacang kedelai, TT = tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 1, kadar air daging analog tertinggi terdapat pada sampel
S1 (40% :40% : 20%), disusul S2 (35% : 35% : 30%), S3 (25% : 25% : 50%) dan
terendah S3 (30% : 30% : 40%). Hal tersebut terjadi karena komposisi yang
digunakan berbeda dan masing-masing tepung memiliki kadar air yang berbeda.
Tepung kedelai mempunyai kadar air sebanyak 7,78% (Fajri & Rahadian Aji Muhammad,
2013), tepung tapioka memiliki kadar air sebanyak 12,9% (Kementan, 2021) dan
tepung beras merah mempunyai kadar air sebesar 11,3% (Depkes, 2009). Selain
dipengaruhi dari kadar air bahan, kadar air daging analog dipengaruhi oleh sifat
fiskokimia dari bahan yang digunakan. Protein pada tepung kedelai dan pati pada
tepung tapioka dan beras merah bersifat hidrofilik atau menyerap air. Hal ini
didukung oleh penelitian Rusdiansyah et al. (2021) menyatakan bahwa protein
bersifat hidrofilik atau dapat mengikat air dalam jumlah yang banyak.

Tabel 1, menunjukkan pada perlakuan dengan rerata kadar air daging analog
yang terbesar diperoleh pada sampel L3 (25 menit) diikuti L2 (20 menit), L4 (30




menit) dan yang terkecil S1 (15 menit). Hal tersebut terjadi karena selama proses
perebusan terjadi kenaikan suhu yang disebabkan dari proses pemanasan
sehingga menyebabkan kadar air pada daging analog menjadi turun. Didukung
oleh hasil penelitian Sundari & Astuti Lamid (2015) bahwa penurunan kadar air pada
proses perebusan tidak terlalu banyak dikarenakgn pada saat perebusan
menggunakan suhu antara 90° — 100° C dimana semakin tinggi suhu yang
digunakan maka akan semakin tinggi pula penurunan kadar airnya. Namun pada
Tabel 1, terlihat bahwa perlakuan L2 (20 menit) dan L3 (25 menit) mengalami
kenaikan kadar air. Hal tersebut disebabkan karena pada saat proses perebusan
terjadi pembentukkan gugus hidroksil oleh molekul pati yang menyebabkan
banyaknya air yang terserap oleh daging analog, dimana semakin lama
perebusan maka jumlah gugus hidroksil yang terbentuk semakin banyak dan
semakin banyak air yang diserap oleh daging analog. Hal ini sesuai dengan
pendapat Tester & Karkalas (1996), bahwa semakin banyak jumlah gugus hidroksil dari
molekul pati semakin besar kemampuannya menyerap air.

2. Kadar Abu

Tabel 2. Hasil uji Duncan kadar abu daging analog

Lama Pemasakan (L)
TKK:TT : TBM(S) "1 (15) [ L2 (20) | L3 (25) | L4 (30) | Rerata
S
S1 (40% : 40% 147 | 1445 [ 1151 | 438
20%) 11,132
S2 (35% : 35% 15,04 | 12,98 | 12,79 | 13,08
30%) 13,47°
S3 (30% : 30% : 18,73 | 18,87 | 19,85 | 16,16
40%) 18,40¢
S4 (25% : 25% : 18,94 | 1533 | 21,98 | 15,38
50%) 17,91°
Rerata L 16,729 | 15,41% | 16,53 | 12,25"
eterangan F

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK =
tepung kacang kedelai, TT = tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 2, kadar abu daging analog rerata terbesar diperoleh pada
perlakuan S3 (30% : 30% : 40%) dengan nilai kadar abu yang didapatkan sebesar
18,40%, disusul $4 (25% : 25% : 50%), S2 (35% : 35% : 30%) dan rerata terkecil




S1 (40% : 40% : 20%). Hal ini terjadi karena komposisi tepung yang berbeda serta
masing-masing tepung mempunyai kadar abu yang berbeda. Kadar abu pada
tepung kedelai ialah 3,72% (Gozali, 2015), tepung tapioka sebanyak 0,18%
(Imanningsih, 2012) dan tepung beras merah sebanyak 1,18% (Fibriyanti, 2012).

TabefR, menunjukkan rerata kadar abu daging analog terbesar diperoleh pada
sampel L1 (15 menit), diikuti L3 (25 menit), L2 (20 menit) dan yang terkecil L4 (30
menit). Hal tersebut terjadi karen@) proses perebusan membuat kandungan
mineral pada daging analog larut di dalam air sehingga semakin lama perebusan
maka semgkin banyak mineral yang larut di dalam air. Hal ini didukung oleh
pendapat (Fennema, 1996), bahwa kandungan mineral pada bahan pangan tidak
dapat dirusak oleh cahaya, agen pengoksidasi dan pH yang ekstrim tetapi
hilangnya mineral lebih disebabkan karena pencucian atau proses pemanasan.
Dari tabel 2, dapat dilihat dimana rerata masing-masing perlakuan belum
memenuhi standar SNI. Menurut SNI 3818 : 2014 mengenai syarat mutu bakso
bahwa kadar abu yang memenuhi untuk bakso daging non kombinasi dan bakso
daging kombinasi adalah maksimal 3% (Badan Standarisasi Nasional, 2021).

3. Kadar Protein

Tabel 3. Hasil uji Duncan protein daging analog

TKK : TT : TBM Lama Pemasakan (L)
S) L1(15) | L2 (20) | L3 (25) | L4 (30) | Rerata
S
S1(40% : 40%: | 19,03 | 13,89 | 11,66 | 13,52 | 14,52
20%)
S2(35% :35%: | 10,47 | 12,31 | 9,06 | 875 | 10,158
30%)
S3(30%:30%: | 10,21 | 14,83 | 12,68 | 9,68 | 11,85°
40%)
S4 (25% : 25%: | 11,00 | 10,70 | 7,63 | 20,09 | 12,335
50%)
Rorata L 12,68° | 12,93° | 10,23" | 13,01%
Keterangan :

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK
= tepung kacang kedelai, TT = tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 3, rerata kadar protein daging analog terbesar diperoleh
pada sampel S1 (40% : 40% : 20%) kemudian disusul S4 (25% : 25% : 50%), S3
(30% : 30% : 40%) dan yang terkecil S2 (35% : 35% : 30%). Hal tersebut
disebabkan karena pada 100 gram tepung kedelai memiliki protein sebesar 40-
50% (Gozali, 2015) dan pada tepung beras merah juga pada jumlah yang sama
memiliki protein sebesar 7,5% (Indriyani et al.,, 2013). Hal tersebut didukung




penelitian yang dilakukan oleh Tina (2018), semakin banyak penambahan tepung
kedelai pada daging analog maka semakin tinggi nilai kadar protein.

Tabel 3, menunjukkan pada sampel dengan rerata protein daging analog
terbesar didapatkan pada sampel L4 (30 menit) diikuti L2 (20 menit), L1 (15 menit)
dan yang terakhir L3 (25 menit). Hal tersebut dipengaruhi oleh faktor pengolahan
yang dilakuan dengan cara perebusan. Hal ini didukung penel@an Safiudin & Yuniarti
Sani (2020) bahwa proses perebusan dapat menurunkan nilai kadar air sehingga
beberapa K&Indungan gizi larut air seperti protein ikut bersama keluarnya air.
Selain itu, bersamaan dengan keluarnya air tersebut, komponen zat gizi lain
seperti vitamin C, asam amino dan protein terlarut air yang larut selama proses
perebusan daging analog (Safiudin & Yuniarti Sani,2020). Dari tabel 3, dapat dilihat nilai
rerata protein masing-masing sampel telah memenuhi standar SNI, SNI 3818 :
2014 mengenai syarat mutu bakso daging bahwa untuk protein minimal 11%
untuk bakso daging dan minimal 8% untuk bakso daging kombinasi (Badan
Standarisasi Nasional, 2021).

4, Kadar Lemak

Tabel 4. Hasil uji Duncan lemak daging analog

Lama Pemasakan (L)
TKK : TT : TBM (S)

L1(15) | L2(20) | L3 (25) | L4 (30) | Rerata

S
S1(40% : 40% : 20%) | 3995 | 37.9 42 346 | 3861°
S2 (35% : 35% : 30%) | 368 306 | 435 | 43,15 | 3851°

S3 (30%  30% : 40%) | 3875 | 37,95 | 483 | 463 | 42,83

44,05 446 53,1 47,85 47 40°

?

S4 (25% : 25% : 50%)

Rerata L
l,-terang an :

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK = tepung
kacang kedelai, TT =tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

39,89* 37,76" | 46,73° 42,98

Berdasarkan Tabel 4, kadar lemak daging analog tertinggi yang diperoleh ada
pada perlakuan S4 (25 : 25 : 50) disusul S3 (30% : 30% : 40%), S1 (40% : 40% :
20%) dan yang terendah S2 (35% : 35% : 30%). Hal ini disebabkan dalam 100
gram tepung kedelai dan tepung beras merah masing-masing mengandung lemak
25,5% (Gozali, 2015) dan 0,9% (Indriyani dkk., 2013). Hal ini didukung oleh
penelitian Tina (2018) bahwa semakin tinggi tepung kedelai yang ditambahkan,
maka lemak yang dihasilkan juga semakin meningkat sedangkan penambahan
tepung tapioka dan tepung beras merah tidak memberikan pengaruh yang
signifikan dikarenakan memiliki kandungan lemak lebih sedikit dibandingkan
tepung kedelai.




Berdasarkan Tabel 4, menunjukkan bahwa nilai rerata lemak daging analog
tertinggi ada pada perlakuan L3 (25 menit) diikuti L4 (30 menit), L1 (15 menit) dan
yang terendah L2 (20 menit). Hal ini disefzpbkan pada saat proses perebusan
terjadi kerusakan lemak yang bergantung pada suhu yang digunakan dan lama
waktu proses pengolahan dimana makin tinggi suhu yang digunakan, maka
semakin intens kerusakan lemak. Penurunan kadar lemak setelah perebusan
terjadi karena sifat lemak yang tidak tahan panas dan lemak mencair selama
proses pemanasan atau bahkan menguap menjadi komponen lain seperti flavor
(Sundari & Astuti Lamid, 2015). Dari Tabel 4, dapat dilihat bahwa nilai rerata lemak pada
masing-masing perlakuan belum memenuhi standar SNI, dimana menurut SNI
3818 : 2014 mengenai syarat mutu bakso daging bahwa untuk lemak maksimal
10% untuk bakso daging dan bakso daging kombinasi (Badan Standarisasi
Nasional, 2021).

5. Aktivitas Antioksidan

Tabel 5. Hasil uji Duncan aktivitas antioksidan daging analog

TKK : TT : TBM Lama Pemasakan (L)
() L1(15) | L2(20) | L3(25) | L4 (30) | Rerata
S
S1 (40% : 40% -
20%) 75,6 70,95 75 70,1 72,919
S2 (35% : 35% :
30%) 61,9 7345 | 6825 | 67,9 | 67,88°
S3(30% : 30% :
40%) 74,2 76,55 59,8 69 69,89°
S4 (25% : 25% :
50%) 67,3 6745 | 54,85 | 52,7 | 60,58°
na Rerata L 69,75 | 72,10v | 64,48" | 64,93
terangan:

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK = tepung
kacang kedelai, TT =tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 5, aktivitas antioksidan daging analog terbesar diperoleh
pada sampel S1 (40% : 40% : 20%), disusul S2 (35% : 35% : 30%), S3 (30% :
30% : 40%) dan yang terendah S4 (25% : 25% : 50%). Dari Tabel 5, dapat dilihat
nilai aktivitas antioksidan semakin menurun seiring penambahan tepung beras
merah. Hal ini disebabkan antioksidan yang terdapat pada tepung kedelai dan
tepung beras merah saling mempengaruhi satu sama lain. Hal ini didukung oleh
penelitian Banobe et al. (2019) bahwa konsentrasi antioksidan yang berlebih
berpindah menjadi prooksidan, sehingga konsentrasi yang lebih tinggi tidak
senantiasa memiliki antioksidan dengan respon yang lebih baik. Menurut Rosiana
et al. (2023) senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan pada tepung kedelai




yaitu fenol dengan kandungan mencapai 250,33 mg/100 g, flavonoid dengan
kandungan mencapai 476,67 mg/100 g dan antosianin 8,00 mg/100 g.

Tabel 5, menunjukkan sampel dengan nilai rerata aktivitas antioksidan daging
analog yang terbesar diperoleh sampel L2 (20 menit) diikuti L1 (15 menit), L4 (30
menit) dan yang terendah L3 (25 menit). Hal tersebut dikarenakan proses
pemasakan dengan cara perebusan mempengaruhi stabilitas senyawa flavonoid
yang dimiliki oleh tepung kedelai dan tepung beras merah. Hal tersebut didukung
penelitian Firdaus et al. (2021), bahwa semakin lama proses perebusan maka
aktivitas antioksidan semakin menurun.

6. Kadar Pati

Tabel 6. Hasil uji Duncan kadar pati daging analog

Lama Pemasakan (L)
TKK : TT : TBM (S)
L1(15) | L2(20) | L3 (25) | L4 (30) | Rerata
S
S1 (40% : 40% :
20%) 30,70 29,52 2748 25,66 28,344
S2 (35% : 35% :
30%) 31,81 29,81 30,29 29,68 | 30,40°
S3 (30% : 30% :
40%) 32,28 31,47 32,83 30,35 | 31,73¢
S4 (25% : 25% :
50%) 33,42 32,01 32,07 29,91 | 31,85¢
Rerata L 32,05 | 30,70 | 30,67 | 28,90
Keterangan :

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK = tepung
kacang kedelai, TT =tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 6, kadar pati daging analog terbesar terdapat pada sampel
S4 (25 : 25 : 50), disusul S3 (30% : 30% : 40%), S2 (35% : 35% : 30%) dan yang
terkecil S1 (40% : 40% : 20%). Hal tersebut disebabkan karena tepung kedelai,
tepung tapioka dan tepung beras merah mengandung pati sehingga semakin
banyak perbandingan tepung maka pati yang dihasilkan semakin tinggi. Atmaka
Permana et al. (2015) menyatakan bahwa pada tepung kedelai mengandung pati
sebanyak 13,27%, tepung tapioka mengandung pati sebanyak 85% (Aryani,
2010) dan pada tepung beras merah mengandung pati sebanyak 85-90%
(Fibriyanti, 2012).

Tabel 6, menunjukkan sampeldengan rerata kadar pati daging analog yang
terbesar di dapatkan pada sampel L1 (15 menit) diikuti L2 (20 menit), L3 (25 menit)
dan yang terendah L4 (30 menit). Hal tersebut disebabkan oleh pati yang
terkandung tepung kacang kedelai, tepung tapioka dan tepung beras merah larut
ketika proses perebusan. Hal tersebut didukung penelitian Rosida & Yulistiani (2013)




bahwa pada proses perebusan dan pendinginan, karena bahan terendam air,
kemungkinan terjadi peristiwa larutnya pati pada saat pemanasan sehingga
menurunkan jumlah pati yang dapat teretrogradasi selama proses pendinginan.

7. Tekstur
Tabel 7. Hasil uji Duncan tekstur daging analog
TKK : TT : TBM Lama Pemasakan (L)
(S) L1(15) | L2(20) | L3(25) | L4 (30) | Rerata
S
S1(40% :40%: | 40805 | 0395 | 10125 | 9105 | 98575
20%)
S2 (35% : 35% 962,5 9335 | 11865 | 12025 | 1071.25
30%) e
S3(30% : 30% : 1020,63
%) 9245 | 9115 | 13535 | 893 C
54 (25% : 25%: 15255 1386 1668 | 1074 | 141338
50%) b
a Rerata L 1123,25w | 104263 1130513 | 4554w
1
Keterangan :

Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. TKK = tepung
kacang kedelai, TT =tepung tapioka, TBM = tepung beras merah.

Berdasarkan Tabel 7, tekstur daging analog terbesar diperoleh pada sampel
S4 (25% : 25% :50%), disusul S2 (35% : 35% : 30%), S3 (30% :30% : 40%) dan
yangterkecil S1 (40% : 40% : 20%). Hal tersebut disebabkan oleh protein pada
tepung kedelai mampu membuat daging analog menjadi padat karena
mempunyai sifat menyerap air. Hal tersebut didukung penelitian Rusdiansyah et
al. (2021), bahwa protein bersifat hidrofilik atau dapat mengikat air dalam jumlah
yang banyak. Selain itu Tina (2018) menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan tepung kedelai dapat menyebabkan penurunan tekstur bakso yang
menyebabkan tekstur menjadi rapuh dikarenakan tidak cukup kuatnya lemak
terikat oleh protein. Selain itu, tepung beras merah dan tepung tapioka memiliki
senyawa penyusun pati, terdiri dari amilosa dgn amilopektin dimana amilosa
merupakan fraksi pada pati yang mempunyai ukuran yang lebih kecil dengan
struktur tidak bercabang sementara amilopektin berukuran besar dengan struktur
cabang banyak dan membentuk double helix (Baladraf, 2019).

Tabel 7, menunjukkan sampel dengan nilai repgta tekstur daging analog
terbesar diperoleh pada sampel L3 (25 menit) diikuti L1 (15 menit), L2 (20 menit)
dan yang terlecil L4 (30 menit). Hal tersebut disebabkan karena setiap pati
memiliki suhu gelatinisasi yang berbeda-beda dimana lama pemasakan dengan
waktu yang berbeda menghasilkan suhu air yang tidak sama sehingga hasil




pengukuran nilai tekstur yang tidak konstan atau naik turun. Hal ini diduamg
peneltian Hendrasty et al. (2023) bahwa jika pati dipanaskan secara terus
menerus sampai mencapai suhu tertentu, pengembangan granula pati akan
bersifat tidak dapat balik dan akan terjadi perubahan struktur granula.

8. Uji Kesukaan Warna

Tabel 8. Rerata kesukaan warna daging analog

TKK : TT : TBM Lama Pemasakan (L)
(S) L1(15) | L2(20) | L3(25) | L4(30) | Rerata
S
S1(40% : 40% : 425 4.38 4,45 443 4,38
20%)
52 (35% : 35%: 4,30 4,28 4,60 435 4,38
30%)
S3 (30% : 30% 4,50 418 | 405 | 443 | 429
40%)
S4 (25% : 25% -
50%) 4,18 4,35 4,20 418 4,23
Rerata L 4,31 4,29 4,33 432

Keterangan : TKK = tepung kacang kedelai, TT = tepung tapioka, TBM = tepung beras merah

Dari Tabel 8, warna daging analog yang disukai oleh panelis ialah S1 (40% :
40% : 20%) disusul S2 (35% : 35% : 30%), S3 (30% : 30% : 40%) dan yang tidak
disukai panelis ialah S4 (25% : 25% : 50%). Hal tersebut terjadi karena
penambahan tepung kacang kedelai memberikan warna kuning kecoklatan
sehingga makin banyak penambahan tepung kedelain’nembuat warna daging
analog semakin gelap. Menurut Yanti (2018), bahwa warna kuning kecoklatan
pada tepung kacang kedelai disebabkan oleh pigmen flavonoid yang bereaksi
dengan panas sehingga menghasilkan warna pada produk menjadi kuning atau
semakin gelap. Selain itu, penambahan tepung beras merah memberikan warna
merah pada daging analog dikarenakan mengandung antosianin yang dapat
memberikan pigmen warna merah. Hal ini didukung Forsalina et al. (2016) bahwa
100 g tepung beras merah terdapat 1,39 g antosianin sehingga dapat memberikan
pigmen warna merah pada makanan.

Tabel 8, rnggnunjukkan warna dengan lama pemasakan yang disukai oleh
panelis ialah L3 (25 menit) diikuti L4 (30 menit), L1 (15 menit) dan yang tidak
disukai ialah L2 (20 menit). Hal tersebut disebabkan oleh suhu, perebusan dapat
menurunkan rupa dan tekstur bahan yang didukung pernyataan Siregar et al.
(2022), bahwa semakin lama waktu perebusan maka warna daging tiruan yang
dihasilkan semakin menurun.




9. Uji Kesukaan Aroma

Tabel 9. Rerata kesukaan aroma daging analog

Lama Pemasakan (L)
TKK : TT : TBM (S)
L1 (15) | L2(20) | L3(25) | L4 (30) | Rerata
S

S1 (0% : 40% : 4,28 2,18 413 4.20
20%) 4,19

S2 (35% : 35% : 4.25 4,28 433 453
30%) 4,34

S3 (30% : 30% : 4,33 4,05 3,95 3.98
40%) 4,08

S4 (25% : 25% : 4,08 4,40 4,28 428
50%) 4,26

Rerata L 4,23 4,23 417 424

Keterangan : TKK : tepung kacang kedelai, TT : tepung tapioka, TBM : tepung beras merah

Dari Tabel 8, aroma daging analog yang disukai panelis ialah S2 (35% : 35%
: 30%) disusul S4 (25% : 25% : 50%), S1 (40% : 40% : 20%) dan yang tidak
disukai panelis ialah S3 (30% : 30% : 40%). Hal tersebut disebabkan karena
penambahan tepung kacang kedelai dan tepung beras merah memberikan aroma
langu pada daging analog sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis (Mentari
& Anandito, 2016). Hal ini didukung penel‘ﬂ‘an Fatmala & Adi (2018) bahwa aroma khas
langu pada tepung kedelai disebabkan adanya enzim lipoksigenase yang terdapat
pada biji kacang kedelai setelah bercampur dengan lemak kacang kedelai saat
pengolahan dan (Pratiwi, 2020) menyatakan bahwa beras merah memiliki aroma
khas berupa bau langu.

Tgpel 8, menunjukkan warna dengan lama pemasakan yang disukai panelis
ialah L4 (30 menit) diikuti L1 (15 menit), L2 (20 menit) dan yang tidak disukai ialah
L3 (17 menit). Hal tersebut disebabkan proses perebusan dapat membuat aroma
pada daging menjadi timbul yang diakabitkan kombinasi dari reaksi mailard dan
komponen volatil yang terkandung pada bahan (Fellows, 2009).




10.Uji Kesukaan Rasa

Tabel 10. Rerata kesukaan rasa daging analog

Lama Pemasakan (L)
TKK : TT : TBM (S)
L1 (15) | L2(20) | L3(25) | L4 (30) | Rerata
S
S1 (0% : 40% : 4.6 4,15 4,43 423
20%) 4,35
S2 (35% : 35% : 4.25 4,28 4.38 435
30%) 4,31
S3 (30% : 30% : 4 4,03 4,03 425
40%) 4,08
S4 (25% : 25% : 4.1 4,23 415 453
50%) 4,25
Rerata L 4,24 4,17 4,24 434

Keterangan : TKK : tepung kacang kedelai, TT : tepung tapioka, TBM : tepung beras merah

Dari Tabel 10, rasa daging analog yang disukai panelis yaitu S1 (40% : 40%
: 20%) disusul S2 (35% : 35% : 30%), S4 (25% : 25% : 50%) dan yang tidak
disukai panelis yaitu S3 (30% : 30% : 40%). Hal tersebut disebabkan
penggunaan tepung kacang kedelai dan beras merah memberikan rasa yang
khas yaitu rasa agak tawar dan langu (Febriana et al., 2014) serta rasa pahit dari
tepung kacang kedelai karena adanya enzim lipoksigenase ((Mentari & Anandito,
2016).

Tabel 10, menunjukkan rasa dengan lama pemasakan yang disukai panelis
yaitu L4 (30 menit) diikuti L1 (15 menit), L3 (25 menit) dan yang tidak disukai
yaitu L2 (20 menit). Hal tersebut disebabkan pada proses perebusan dapat
menghilangkan rasa langu yang berasal dari tepung kacang kedelai sehingga
membuat rasa daging analog menjadi hambar. Hal ini didukung pernyataan
Santosa et al. (1994), bahawa rasa langu dapat dihilangkan dengan pemanasan
pada suhu 100°C selama 10-15 menit.




11.Uji Kesukaan Tekstur

Tabel 11. Hasil uji Duncan kesukaan tekstur daging analog

2
TKK : TT : TBM (S) Eama Pemasakan (L)
L1(15) | L2(20) | L3 (25) | L4 (30) | RerataS

S1 (40% : 40% : 4,23 4.4 4,2 42
20%) 4,26°

S2 (35% : 35% : 42 4,08 3.85 3,93
30%) 4,012

S3(30% : 30% : 3,90 3,88 4,08 4,25
40%) 4,032

S4 (25% : 25% : 4.03 41 4 3,85
50%) 3,99°

Rerata L 4,09 4,11 4,03 4,06

Keterangan : TKK : tepung kacang kedelai, TT : tepung tapioka, TBM : tepung beras merah
Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris menunjukkan adanya
perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%.

Dari Tabel 11, tekstur daging analog yang disukai panelis ialah S1 (40% : 40%
: 20%) disusul S3 (30% : 30% : 40%), S2 (35% : 35% : 30%) dan yang tidak
disukai panelis ialah S4 (25% : 25% : 50%). Hal tersebut disebabkan oleh tepung
kacang kedelai dan tepung beras merah memberikan tekstur kenyal pada daging
analog sehingga disukai oleh panelis.

Tabel 11, menunjukkan warna dengan lama pemasakan yang disukai panelis
ialah L2 (20 menit) diikuti L1 (15 menit), L4 (30 menit) dan yang tidak disukai
ialah L3 (25 menit). Hal tersebut disebabkan semakin lama pemasakan maka
akan membuat tekstur daging semakin kenyal sehingga disukai oleh panelis.




12.Kesukaan Keseluruhan Bakso Analog

Tabel 12. Rerata skor kesukaan secara keseluruhan

Perlakuan | Warna | Aroma | Rasa | Tekstur | Jumlah | Rerata | Keterangan
Sil1 4,25 4,28 4.6 4,23 17,36 4 Netral
Si1L2 4,38 4,18 4,15 4.4 17,11 4 Netral
S51L3 4,45 4,13 4,43 4,2 17,21 4 Netral
SiL4 4,43 4.2 4,23 4,2 17,06 4 Netral
S201 43 4,25 4,25 4.2 17 4 Netral
S22 4,28 4,28 4,28 4,08 16,92 4 Netral
5213 4.6 4,33 4,38 3,85 17,16 4 Netral
5214 4,35 4,53 4,35 3,93 17,16 4 Netral
S3L1 4.5 4,33 4 3,9 16,73 4 Netral
S3L2 4,18 4,05 4,03 3,88 16,14 4 Netral
S3L3 4,05 3,95 4,03 4,08 16,11 4 Netral
S3L4 4,43 3,98 4,25 4,25 16,91 4 Netral
S4l1 4,18 4,08 4.1 4,03 16,39 4 Netral
S4L2 4,35 4.4 4,23 41 17,08 4 Netral
5413 4.2 4,28 4,15 4 16,63 4 Netral
S4L4 4,18 4,28 4,53 3,85 16,84 4 Netral

Dari Tabel 43, didapatkan rerata skor kesukaan panelis secara keseluruhan
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur bakso analog tidak berbeda jauh yang dibuktikan dengan penilaian yang
sama yaitu netral. Hal ini disebabkan perbandingan tepung kedelai, tepung
tapioka dan tepung beras merah serta lama pemasakan yang menghasilkan
warna, aroma dan rasa yang sama namun menghasilkan tekstur yang berbeda
pada setiap perlakuan.

KESIMPURAN

Dari hasil penelitian dapatggjsimpulkan bahwa faktor perbandingan tepung
kacang kedelai, tepung tapioka dan tepung beras merah serta lama pemasakan
berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, aktivitas
antioksidan, kadar pati dan tekstur bakso analog. Uji organoleptik bakso analog
menunjukkan bahwa perbandingan tepung kedelai, tepung tapioka dan tepung beras
merah dan lama pemasakan berpengaruh terhadap tekstur dan tidak berpengaruh
terhadap warna, aroma dan rasa bakso analog.
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