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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik bakso kacang merah jamur tiram 

putih. 

Percobaan dilakukan dengan Rancangan Petak Terbagi  (RPT) 3x3 dengan 

3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri dari 2 faktor yaitu, jenis 

bahan pengisi (B) yaitu b1 (tapioka), b2 (maizena), dan b3 (sagu); dan konsentrasi 

bahan pengisi (P) yaitu p1 (10%), p2 (12,5%) dan p3 (15%), sehingga diperoleh 

sebanyak 27 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari respon kimia, dan 

organoleptik. Respon kimia terdiri dari pengukuran kadar protein dan pengukuran 

kadar serat kasar. Respon organoleptik terdiri dari atribut tekstur, aroma dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis bahan pengisi berpengaruh 

terhadap kadar protein. Konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap kadar 

protein, kadar serat kasar, dan aroma. Serta interaksi berpengaruh terhadap kadar 

protein, kadar serat kasar, tekstur, aroma, dan rasa. 

Kata kunci : kacang merah, jamur tiram putih, bahan pengisi, bakso 
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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of the type and 

concentration of filler on the characteristics of white oyster mushroom red bean 

meatballs. 

The experiment was carried out with a 3x3 Split Plot Design (SPD) with 3 

replications. The treatment design consisted of 2 factors, namely, the type of filler 

(B) namely b1 (tapioca), b2 (maizena), and b3 (sago); and the concentration of 

fillers (P) were p1 (10%), p2 (12.5%) and p3 (15%), so that 27 treatments were 

obtained. The responses tested consisted of chemical and organoleptic responses. 

The chemical response consisted of measuring protein content and measuring 

crude fiber content. Organoleptic responses consist of texture, aroma and taste 

attributes. 

The results showed that the type of filler has an effect on protein content. 

The concentration of filler has an effect on protein content, crude fiber content, and 

aroma. And the interaction affects protein content, crude fiber content, texture, 

aroma, and taste. 

Keywords: red beans, white oyster mushrooms, filling, meatballs 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang; (2) Identifikasi 

Masalah; (3) Maksud dan Tujuan Penelitian; (4) Manfaat Penelitian; (5) Kerangka 

Pemikiran; (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian 

1.1.  Latar Belakang 

Seiring berjalannya waktu, masalah kesehatan kian meningkat. Gaya hidup 

yang sembarangan menjadi salah satu penyebabnya. Masyarakat cenderung tidak 

memperhatikan jumlah kadar gizi dalam diet atau konsumsi sehari-hari.  

Bakso merupakan salah satu makanan populer yang ada di Indonesia. Bakso 

dapat ditemui dari pedangang kaki lima sampai restoran. Berdasarkan SNI 

3818:2014 bakso adalah produk olahan daging yang dicampur dengan pati dan 

bumbu-bumbu, dengan atau tanpa bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang 

berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan dimatangkan. Pada prinsipnya pembuatan 

bakso meliputi 4 tahapan yaitu penghancuran daging, pembuatan adonan dimana 

tepung bumbu, daging dan btp dicampurkan, pencetakan bakso, dan perebusan.  

Bakso pada umumnya menggunakan daging sapi, daging ayam, dan daging 

ikan. Penambahan daging ayam pada bakso menjadi kian populer dikalangan 

produsen bakso terutama kalangan pedagang kaki lima, hal ini dikarenakan harga 

daging ayam yang lebih murah dibandingkan dengan daging sapi. Penggunaan 

daging ayam pada bakso ternyata menimbulkan dampak negatif pada kesehatan jika 

dikonsumsi secara berlebihan. Hal ini dikarenakan kandungan lemak pada daging 

ayam yang cukup tinggi sebesar 18,82% per 100gram (Depkes, 2010). 
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Konsumsi makanan yang tinggi lemak secara berlebih akan meningkatkan 

kadar kolesterol dalam darah yang akan menyebabkan terjadinya dislipidemia. 

Dislipidemia yaitu keadaan terjadinya peningkatan kadar kolesterol dalam darah, 

kadar Low Density Lipoprotein (LDL), kadar trigliserida dan penurunan kadar High 

Density Lipoprotein (HDL). Kadar LDL yang tinggi dan pekat akan menyebabkan 

lebih banyak kolesterol yang menempel pada dinding-dinding pembuluh darah 

yang secara perlahan akan membentuk plak yang mengendap. Pembentukan plak 

ini dapat menyebabkan penyumbatan pada pembuluh darah jantung yang apabila 

tidak dikurangi konsumsi lemak berlebih akan menyebabkan Penyakit Jantung 

Koroner (PJK) (Sastroamidjojo, 2000). 

Salah satu usaha yang dapat mengurangi konsumsi lemak yang berlebih 

adalah dengan menkonsumsi produk daging analog dari bahan nabati terutama 

kacang merah dan jamur tiram. Daging analog yang berasal dari bahan nabati 

memiliki beberapa kelebihan dibandingkan dengan daging asli, antara lain tinggi 

protein, mengandung asam lemak jenuh yang lebih rendah, daya simpan lebih tahan 

lama, serta harga yang lebih terjangkau (Hoek et al, 2004). Oleh karena itu daging 

analog dari kacang merah dan jamur tiram putih dapat dijadikan sebagai alternatif 

lain untuk mengurangi jumlah konsumsi daging ayam di Indonesia. 

Kacang merah dan jamur tiram cocok digunakan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan daging analog. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) adalah salah jenis 

kacang-kacangan atau Leguminosa yang cukup dikenal oleh masyarakat Indonesia 

yang meiliki sumber protein yang cukup tinggi setara dengan kacang hijau (Fatimah 

dkk., 2013).  
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Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2020), produksi kacang merah di 

Indonesia dari tahun 2016 sampai 2020 mengalami fluktuasi namun cenderung 

turun. Produksi kacang merah pada tahun 2016 sebanyak 37.171 ton, tahun 2017 

sebanyak 74.364 ton, pada tahun 2018 sebanyak 67.868 ton, pada tahun 2019 

sebanyak 61.520 ton, dan pada tahun 2020 sebanyak 66.210 ton. Jumlah produksi 

kacang merah yang cukup tinggi tidak sebanding dengan banyaknya produk olahan 

pangan yang terbuat dari kacang merah yang padahal kacang merah termasuk bahan 

yang berpotensi untuk dikembangkan manfaatnya. Kacang merah dapat digunakan 

sebagai sayuran, campuran salad, sambal goreng, bahan dodol, wajik, dan aneka 

kue lainnya (Astawan, 2009). 

Jamur tiram  (Pleurotus ostreatus) merupakan jamur yang dapat dikonsumsi 

yang cukup populer dikalangan masyarakat. Jamur tiram mengandung asam-asam 

amino esensial yang penting bagi tubuh, sumber vitamin termasuk vitamin B1, B2, 

C dan sumber mineral lainnya seperti kalsium dan fosfor. Jamur tiram tidak 

mengandung kolesterol sehingga cocok digunakan sebagai bahan makanan olahan 

yang lebih sehat (Tjokrokusumo, 2008). Jamur merupakan kelompok sayuran yang 

memiliki tingkat kerusakan tinggi dan cenderung cepat mengalami penurunan 

kualitas berupa warna dan tekstur. Akibat umur simpannya yang cenderung cepat 

untuk itu diperlukan upaya pengolahan lebih lanjut seperti dibuat produk pangan 

olahan salah satunya adalah bakso. 

Bahan tambahan adalah bahan yang diberikan dengan maksud dan tujuan 

tertentu, misalnya untuk meningkatkan konsistensi, memantapkan bentuk dan rupa, 

dan lain sebagainya (Winarno, 1992). Dalam pembuatannya, bakso yang 
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menggunakan daging asli dan daging analog memiliki perbedaan yang cukup 

mencolok yaitu dari segi sifat fungsional proteinnya. Sehingga diperlukan bahan 

tambahan pangan berupa bahan pengisi untuk membentuk teksturnya. 

Bahan pengisi yang umum digunakan dalam produk pangan adalah tepung 

yang mempunyai kandungan pati yang tinggi. Salah satu bahan pengisi yang biasa 

ditambahkan dalam produk pangan adalah maizena, tapioka, serta pati sagu. 

Maizena adalah tepung pati yang terbuat dari jagung (Zea mays L.) yang 

diperoleh dengan cara menggiling biji jagung. Jagung mengandung sekitar 70% pati 

dari bobot biji jagung. Kandungan pati pada tepung maizena yang cukup tinggi 

membuat tepung jagung sering digunakan dalam produk oalahan pangan berbasis 

emulsi.  Selain mengandung karbohidrat kompleks seperti pati, tepung jagung juga 

mengandung protein, lemak, serat kasar, vitamin dan mineral. Protein dalam tepung 

jagung mempunyai komposisi asam amino yang cukup banyak. Asam lemak 

penyusun tepung jagung terdiri dari asam lemak jenuh yaitu palmitat dan stearat 

serta asam lemak tak jenuh yaitu oleat dan linoleat (Auliah, 2012). 

Tepung tapioka tidak berbeda dengan tepung maizena yang kerap kali 

digunakan dalam produk makanan berbasis emulsi seperti bakso, sosis, nugget, dll. 

Tapioka umumnya adalah pati yang dapat diperoleh dari ubi kayu (Manihot 

esculenta) melalui proses pengupasan, pencucian, penggilingan, pemerasan, 

penyaringan, pengendapan dan pengeringan (Ciptadi, 1978). Tapioka memiliki 

karakteristik berwarna putih, tidak berasa dan tidak berbau. Granula pati ketela 
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pohon mempunyai ukuran 5 – 35µ, terdiri atas 20% amilosa dan 80% amilopektin 

(Winarno, 1984). 

Tepung sagu adalah pati yang diperoleh dari pengolahan empelur pohon 

sagu (Metroxylon sp). Pati sagu mengandung 73% amilopektin dan 27% amilosa. 

Kandungan amilopektin yang tinggi membuat pati sagu tidak memungkinkan untuk 

digunakan dalam pengolahan produk-produk olahan seperti roti dan cake, karena 

amilopektin yang tinggi memberikan sifat lengket dan tekstur yang keras (Haryanto 

dan Pangloli, 1992).   

1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasi bahwa: 

1. Bagaimana pengaruh jenis bahan pengisi terhadap karakteristik dari bakso 

kacang merah jamur tiram putih? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik dari 

bakso kacang merah jamur tiram putih? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengisi 

terhadap karakteristik bakso kacang merah jamur tiram putih? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini  adalah untuk mempelajari pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik bakso kacang merah jamur tiram 

putih. 
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Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik bakso kacang merah jamur tiram 

putih. 

1.4.  Manfaat Penelitian  

Manfaat-manfaat yang diterapkan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengurangi konsumsi makanan tinggi lemak. 

2. Meningkatkan penggunaan kacang merah dan jamur tiram sebagai alternatif 

lain dalam pembuatan produk pangan. 

3. Menambah wawasan tentang pengaruh berbagai jenis bahan pengisi serta 

konsentrasinya dalam pembuatan bakso kacang merah jamur tiram putih.  

1.5.  Kerangka Pemikiran 

Kacang merah memiliki kandungan protein yang setara dengan kacang 

hijau, kadar lemak jauh lebih rendah dibandingkan dengan kacang kedelai dan 

kacang tanah, serta memiliki serat yang lebih tinggi dibandingkan dengan kacang 

tanah dan kacang kedelai. Serat pangan yang cukup tinggi pada kacang merah 

memiliki kelebihan yaitu untuk menurunkan kadar kolesterol. Fungsi dietary fiber 

untuk mencegah terjadinya penyerapan kembali asam empedu, kolesterol dan 

lemak. Hal ini karena semakin tinggi serat yang dikonsumsi maka dapat 

mengeluarkan lebih banyak asam empedu, juga lebih banyak sterol dan lemak yang 

dikeluarkan dalam feses (Winarno, 1997).  

Penggunaan bahan baku pada pembuatan daging analog dapat menentukan 

kualitas produk yang dihasilkan. Jenis bahan dasar seperti kacang-kacangan 
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memberikan pengaruh terhadap tekstur serta deformasi dari daging analog. 

Perbedaan tekstur dipengaruhi karena adanya keragaman sifat protein yang terdapat 

pada berbagai kacang-kacangan seperti kemampuan mengikat air maupun minyak, 

sebagai pengemulsi dan pembentuk gel (Kanetro dan Dewi, 2013). 

Jamur tiram putih memiliki umur simpan yang cukup pendek, hal ini 

dikarenakan jamur tiram putih memiliki kandar air yang cukup tinggi yaitu 86,6% 

(Achyadi ddk, 2004). Penambahan jamur tiram putih pada proses pembuatan bakso 

akan meningkatkan kadar air dari bakso. Jumlah kadar air yang terdapat dalam 

bahan pangan akan mempengaruhi tekstur, juiciness dan tingkat kekerasan (Offer 

dan Knight, 1998). 

Berdasarkan penelitian (Genisa dkk, 2015), bakso yang dibuat dengan 

formulasi 50% tepung kacang merah dengan 50% tepung terigu menghasilkan 

produk bakso dengan nilai gizi terbaik dimana kadar protein sebesar 10,54%, kadar 

lemak 0,52%, dan kadar karbohidrat 81,57%. Namun formulasi ini menghasilkan 

produk bakso yang tidak begitu disukai oleh panelis dari segi rasa, aroma, dan 

warna.  

Berdasarkan penelitian (Karsono, 2006), bakso dari jamur tiram dengan 

komposisi formula terdiri dari tepung gluten 80% dan jamur tiram 20%. Bakso yang 

dihasilkan memiliki kadar protein terlarut 0,85% bb; protein total 22,4% bb; lemak 

total 0,1% bb; karbohidrat by difference 22,28% bb; kadar air 53,78% bb; kadar abu 

0,67% bb; total mikroba 4,89 log cfu/g; dan secara sensori produk berwarna coklat 
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muda, memiliki penampakan irisan agak berongga, bertekstur kenyal, flavor enak 

dan disukai. 

Berdasarkan penelitian (Safiudin, dkk, 2010), pembuatan bakso daging 

analog jamur tiram dengan tepung kedelai diketahui bahwa semakin meningkatnya 

tepung kedelai yang ditambahkan akan meningkatkan kadar air dan protein namun 

akan mengurangi serat kasar pada bakso. Dalam 100 g jamur tiram mengandung 

serat total 39,80 g berat kering. Serat ini akan berfungsi dalam meningkatkan 

mengikat air sehingga meningkatkan kandungan air bakso analog (Sumarsih, 2015).   

Berdasarkan hasil penelitian Permatasari (2002), kandungan protein dalam 

bakso campuran daging sapi dengan jamur tiram sebesar 12,19-12,87%. Bakso 

jamur tiram dapat ditingkatkan kendungan proteinnya dengan cara mengganti 

daging sapi dengan bahan baku lain yang tinggi protein, namun tidak megandung 

kolesterol. 

Parameter kekerasan pada produk pangan dipengaruhi oleh kandungan 

amilosa dari tepung yang digunakan. Pada produk pangan yang ditambahkan 

dengan tepung dengan kandungan amilosa yang tinggi akan memberikan tekstur 

yang baik dibandingkan dengan produk pangan yang ditambahkan tepung dengan 

kandungan amilosa yang rendah (Andarwulan dan Herawati, 2011).  

Nilai bahan pengisi tergantung kemampuannya dalam mengikat air dan 

menahan air tersebut selama proses pemanasan. Bahan pengisi yang baik akan 

memberikan warna yang baik, rasa yang enak dan harga yang relatif murah (Wilson, 

1960).  
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Menurut (Yuliasih et al, 2005) perbandingan amilosa dan amilopektin akan 

berpengaruh terhadap sifat kelarutan dan derajat gelatinisasi pati. Gelatinisasi 

merupakan proses mengembangnya pati dan pembentukan adonan kental yang 

buram atau tembus cahaya, tergantung dari sifat pati yang digunakan. Kemampuan 

bahan pengisi dalam mengikat air disebut dengan proses gelatinisasi. Gelatinisasi 

adalah proses masuknya air kedalam granula-granula pati sehingga volume granula 

pati tersebut mengalami pembengkakan dan bersifat tidak dapat kembali lagi pada 

kondisi semula (Winarno, 1992). Masuknya air serta adanya panas dapat merusak 

kristalinitas amilosa dimana amilosa akan berdifusi keluar dari granula sehingga 

sebagian besar dari granula akan mengandung amilopektin, membengkak, dan 

terperangkap dalam matriks amilosa membentuk gel (Kusnandar, 2010). 

Kekerasan bakso sangat ditentukan oleh tingkat kerapatan struktur matriks 

akibat pemanasan, semakin tinggi kerapatan struktur matriks maka semakin tinggi 

nilai kekerasan bakso yang dihasilkan. Gelatinisasi pada bakso terdiri dari 

gelatinisasi pati dan gelatinisasi protein, tetapi gelatinisasi pati lebih dominan 

mempengaruhi kekenyalan bakso. Proses gelatinisasi melibatkan pengenyalan air 

oleh jaringan yang dibentuk rantai molekul pati atau protein.  (Indarmono, 1987). 

Kandungan amilopektin yang semakin besar pada pati akan menghasilkan 

pati yang lebih basah, lengket dan cenderung sedikit menyerap air (Faridah, 2005). 

Menurut Yuliasih et al, (2005) tepung sagu mengandung amilosa sebesar 26,2% 

dan amilopektin 73,8%. Pada konsentrasi yang sama, tepung sagu memiliki 

karakteristik emulsi memiliki viskositas yang lebih tinggi dibandingankan dengan 

tepung serealia yang lain. 
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Menurut Siswanto et al. (2000) untuk membuat bakso sebaiknya digunakan 

pengikat  tepung tapioka sebesar 35% dari bobot daging. Lebih lanjut Triatmodjo 

(1992) menganjurkan penggunaan bahan pengisi dan pengikat dalam pembuatan 

bakso sebaiknya tidak lebih dari 51% berat daging. 

Struktur butir pati dikendalikan oleh faktor lingkungan seperti cahaya dan 

suhu. Pati jagung mengandung butir-butir kecil berbentuk bundar dan juga 

bersudut-sudut. Umumnya, pati dengan butir besar menggembung pada suhu lebih 

rendah daripada pati berbutir kecil; pati kentang menggembung pada suhu 59º C 

sampai 67º C dan pati jagung pada suhu 64º C sampai 72º C. Suhu menggembung 

atau gelatinisasi ini dipengaruhi berbagai faktor, termasuk pH, praperlakuan, laju 

pemanasan, dan adanya garam dan gula (DeMan, 1997). 

Tepung maizena sangat baik digunakan untuk produk-produk emulsi karena 

mampu mengikat air dan menahan air tersebut selama proses pemasakan. Pada 

produk nugget ikan tenggiri dengan menggunakan tepung maizena memiliki 

elastisitas yang baik dan juga mengandung kadar lemak yang lebih rendah dari 

tepung lainnya (Tanoto, 1994). 

1.6.  Hipotesis penelitian 

Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas maka dapat diduga 

bahwa : 

1. Jenis bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik bakso kacang 

merah jamur tiram putih. 
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2. Konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik bakso 

kacang merah jamur tiram putih. 

3. Interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengisi akan berpengaruh 

terhadap karakteristik bakso kacang merah jamur tiram putih. 

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan Universitas Pasundan 

Bandung, Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Adapaun untuk waktu 

pelaksanaannya dimulai dari bulan April 2022 hingga selesai. 
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