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ABSTRACT

Syrithetic meathall glwen-Tempe is one of diversificarion of products thar can be
consumed by vegetarians. This study aims 1o determing the effect of the addirion of tempeh and
gluten-siareh se produced gymihetic balls with good guality and preferred by consumers. This
research tsing completely randomized design with two factors: comparison of gluten-soyvbean
(RO:20, 70030, 60:40) and the addiion of siarch (3, 7.3; 10%) amd each factor of three
replicates, Results showed that the best treatment is obtained at the ratio 50:20 tempe ghuten-
starch with the addition of 10% with the sywhetic bail that has criteria: moisture comlent
E0.41%, 21.59% of total protein comtent, soluble protein content of 289 ¥, 15.44% starch
content, fiber content 3.89%, the texiure of 0.28 mm / mg.d.
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PENDAHULUAN

Bakso merspakan makenan yang
umumnya berbentuk bulst, berwamna coklat
agak putih, berickstur padat dan kenyal
tetapi tidak liat. Pembuatan bakso secars
garis  besar  meliputi  penggilingan,
pencetakan, dan perebusan. Pada umumnya
baksoe dibuat dari deging sepi, daging ayam
dan daging ikan. Dalam proses pembuaatan
pada umumnya peranan lipoprotein sangat
besar dalam proses pembentulan emulsi, hal
ini vang mendukung pembuatan  bakso
daging sapi, bakso daging myam, dan bakso
ikan  (Winamo, 1989}  Mekanizme
terjadinyn emulsl dalam pembumtan bakso
yaitu adsnye partikel protein dan  air
membaniik suaty mnirik VEng
menyvelubungi globula-globula lemak, Air
sehagal face pendispersi, lemak sebagai fase
terdispersi  dan  lipoprotein  schagai
emulsifier. Akhir-akhir ini juga dibuat dari
protein  kedelni, gluten, konsentrat seéria
isolat protein kedelai vang terichih dahulu
diproses menjadi protein pekar yaitu tepung
dari kedelai yang terbuat dari komsentrat
protein kedelal dan protcin pintal yaitu

protcin veng terbuat dari isclat prodein
kedelai (Koswara, 1995)

Bakso sintefis gluten din tempe
merupakon salsh zatu makenan modifilas
vang berbohan dasar gliten dan tempe
Bakso sintetis gluten dan tempe merupakan
salah satu makanan alternatif hagi parn
vegetorian dan pelaksana diet karena akesan
kegzhatan. Seperti halnys pads pembustan
gosis  tempe dan  burger tempe yang
mempunyai kenampakan pucat dan kusang
kompak ieksturnya sehingga perlu dilakkan
penambahan bahan pembentuk tektur bakso
menjadi lebih padat seperti tekstur bakso
pada umumnya Allematif pemecshan
masalah tersebut adalah dengan penggunaan
gluten dan tepung tapioka agar terbentuk
bakso sintetis gluten dan tempe ( Rahmawati,
1997

Pengpunaan  gluten dan  tempe
merupakan  sumber  protein  dalam
pembuatan bakso sintetis gluten dan tempe,
protein yang terdapat dalam tempe ysitu
lesitin mempunyai sifst schagl emulsifier
dalam pembentukan emulsi. Selain itu
gluten matang sering disebut dengan daging
sintetis karens kandungan protem dan
teksturnya yang kenyal seperti daging hewan.
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Menurut Desrosier (1988) salah satu fungsi
gluten adaloh memberikan, kekuatan dan
kestabilan adonan serta velume produk.
Gluten menurut Belitz dan Grosh (1987)
terdiri dari 904 protein, 8% lipida dan 2%
karbohidrat.  Karbohideat  glutem  ini
kebanyakan berupa peniosan tidak larut air,
tetapi berkemampuan untuk mengikal dan
menahan air dalam jumiah yang besar,
Sementara  lipid  membentuk  kompleks
lipoprotein dengan  gluten, Protcin yang
bemsosiasi dengan lipida bertanggungjawsh
terhadop sifut-sifat kohesil dan  viskositas
wbonan,

Kandungan lesitin  dalam  kedelai
merupakan protein konjugasi vaitu yang
dapat berikatan dengan senyawa  lzin,
Penggilingan tempe  perlu  dilakukan
bertujuan uneuk membentuk emulsi protein
tempe dan lemak yang merata. Dalam bal ini
dapat dilakukan dengan cam memotong-
moeteng  bahan serta. mencacah pada saat
persiopan  lanutan  proteln,  serla  turut
membantu terbentuknya emulsi (Koswirn,
1995),

Tepung topicks diperlukan unuk
membantu pembentukan tekswur yang lebih
baik seperti bukso pada umumnya. Tepung
topicka mampu bertindak sebagi  bahan
pengisi karena mempunyal kandungan pati
yang cukup tinggi dan berasal dari bahan
nebati yang sesuai dengan wjuan pembuatin
bakso sintetis gluten dan tempe.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bsahan —bahan yang digunakan pada
penelitian ini meliputi behan baku dan bahan
kimia. Bahan baku terdiri dari tepung terigu
cep Cakra Kembar, tempe kedelai, tepung
tapioka cap Angsa den  bumbu-bumba,
semua hahan baky tersebut dibeli dari pazar
Pucang Surabaya. Sedangksn bahan kimia
yveng digunakan adalah H,50,, ssam borat,
NaDH, HCL,  Allkohal 95%, Efer,
formald=hide, indikator metil menth.

Peralatan yang digunakon adalah
mesin penggiling. oven, neraca analitik, lobu
kjedahl, penetrometer PNR-6, dan alat-alat
gelas, pamanus s,

Rancangan Percobasn

Percobasn dirancang menggunakan
Rancangan Acsk Lengkap dengan Pola
Faictorial 2 faktor dengan 3 ulangan. Faktor |
campuran gluten dan  fompe  dengan
perbandingan  80:20; 70:30; &0:40, Faktor
Il penambahan wpung tmpioka 5; 7.5 dan
10%. Analisis data  dilekukan  dengan
menggunakan analisis ragam (anova) dan wji
lanjut dengan DMRT 554,

Pelaksaan Penelitian

Gluten  dibuat  dengan  cara
merendam 1 kg tepung terign dengan 400 mi
gir szlama 2 jam, Kemodien dilakukan
pencucian patl pada air mengalir sampai
didapat massa vang lengket seperti karet
(ghuten). Gluten vang didapat ditriskan
kemudian dianalisa kadar alr, kadar protein
dian seral kosar.

Tempe  sebelum  ditepungksn
dianalisa- leblh dahulu kadar ajr, kadar
protein | serst dan pati. Kemudian tempe
dipotong-potong ukuran 2 x 2 x 2 cm’ dan
sclanjutnya diblanching pada suhu B0°C
selama 3 menit, dan digiling sehingga
diperoleh tempe vang halus,

Gluten, tempe dan tepung tapioks
vang ditimbang sesuai dengan perlakuan
kemudian dicampur dan ditsmbahkan garam,
M5G, bawang pulih dan merica bubuk,
Adonan yang sudah dicampur tersebut
dicetak berbentuk sepertl bola-bola bakso
dengan |5 pgram per buotir, selanjutnya
direbus dalam air mendidibh sampai bakso
mengapung iau masak, setelah itu diangkat
dan ditidskan dan didinginkan pada subu
ruang. Bakso yang dibasilken dilakukan
unalisis unfuk mengetahui knrnkteristiknya,
meliputi kadar air metode oven (| Apriantono,
[995), protein iof2l dan peotein  teclerat
[ ADAC, 1990 ), kadar pati , kadar serat
{ ADAC, 19900, tekstur { Yuwono, 2001).
Unmk mengetahui  tingkat  kesukasn
dilakukan uji organoleptik meliputi ras,
kromd, dan kekenyalan { Rahayu, W, 199])

HASIL DAN PEMBAHASAN
Halan Baku

Sebelum dilakuken perlaknan bahan
baku gluten dan tempe, maks terlehib
dabulu  dilakuksn  smalisis  terhadap
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parameter Kadar iar, protein total, protein
terlarut, pati dan serat agar diketahul konsidi

gwil bshan baku, Dard haesil analisis
diperoleh data seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakieristik bahan bakn gluten basah dan tempe

Parameter Gluten basah Tempe J
Kadar air (%) 66,27 62,64
Protein total (%) 23,15 1764
Protein terlamt (%) 0,54 15,23
Pati (%) 243 184
Serat (%% ) 0,10 11,05

Kadar air

Rerata kadar air bakso sintetis
berkisar antara S891% sampal 62,19%
{Tabal 2 ). Hasil analisis ragam
menunjuklan bahwa perlakuan campuran
gluten : tempe dan penambahan tepung
tapicka terjadi interaksi kedua faktor dan
masing-masing fakior memberikan pengaruh
nrata ternhodap kadar air bakso smtetis.

Pada Tabel 2, dapat dilihat bihwa
kadar nir  terendsh pada  perlakuan
gluten:tempe (60:40) dan tepung tapicka
1004, Hal imi tefjodi karema gluten
mempunysi kemampuan mengilat air seonr
kuat schingga semakin rendah penambahan
ghaten maks kadar air semakin rendah.
Sesuni Belitzs and Grosch (1987) , balwa

gluten merupakan salah sato protein dengan
struktur molekul berbentuk serat dimana
binsanya terdapat susunan yang teraur dan
molekul-molelulma terkumpul rapat, Selain
it juga terdapat ikatan silang antara ramtai-
raritai asam amino yang berdekatan schingga
molelul air sukar menerobos struktur ind,
karenanya protein benuk serat biasanya
tidak larut dalzm air, Adanya tepung tapioka
juga mempengaruhi kadar air hakso sintetis.
Semakin  banvak  penambahan  tepung
tapioka yang didukung dengan peningkatan
terpe dan penuransn ghiten maka kadar air
bakso sintetis menuron, hal ini dischabkan
karena tepung tupioka semakin banyak maka
jumish adonsn semakin besar sehingga
menurunksn kadar air bakso.

Tabel 1. Rerata kadar air bakso sintetls hasil proses pengarub campuran gluten:tempe

dan penambahan tepung terigu

Gluten:tempe Tepung tapicka (%)  Rerata Kadar air (%) Matagi

3 62,19 f

BO:Z0 1.5 61,54 L]

10 0,41 P

5 61,95 f

T30 7.5 61,03 d

10 59,38 b

5 &0, 1% o

G040 T.5 60,53 od

10 58,91 3
ProteinTotul 21.88% (Tabel 3% Hesll analisis regem
Pada datsa hasil  peoelitian memmiakkan bahwa campuran  gluten

didepatkan rerata jumlah profein total bakso
sitetis  berkisar antars  21,01%  sampai

tempe dan tepung tapicka tidak terjodi
interaksi pada kedua fekior.




Tabel 3. Rerata protein total bakso sintetis hasil pengaruh campuran gluten : tempe

Gluten ; tempe Reruta Motasi
Protein total { % ) =
80 220 21,58 b
T 30 21,44 ah
6 ;40 21,02 a

mempunyai kadar protein lebih tinggl yaitu
23,14% sedanpgkan tempe kadar proteinnya
17,64%.

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa

semakin turun seiring dengan Mmenurunnya
presentase ghuten hal ini disebabkan gluten

Tahel 4. Rerata protein total bakso sintetis hasil pengaruh tepung tapioka

Tepung tapioka Rerata Motasi
(*a) Protein total { % )
5 21,58 in
7.5 n4a tn
10 11,29 n
Tabel 4 menanjukian  bahwa Miloi Tekstur
penambshan  tepung  tapioka  fidak Rerata tekstur bakso sinetis

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
protein fedal  bakso  simtetis  hal  ini
dissbabkaan tepunpg tepiokn sebagian besar
adalah pati sedangkan kadar proteinnya
sedikit,

berkisar antara 0,28 mm/gr.dt sampai 0,34
mmigrdt { Tabel § ), Berdasarkan aanalisis
ragam menunjukkan behwa  perlakean
campuran gluten : tempe dan penambahan
tepung tapioka terjadi interaksi kedua faktor
dan masing-masing memberikan peagarub
myaia

Tabel 5. Rerats tekstur bakso sintetis husil proses pengaroh campuran gluten:tempe dan

penambahan tepung terigu
Gluten:temps Tepung tapioka Rerata tekstur Motasi

(B} { mmv/gr.dt)
5 0,32 e
E{II::"I:I T.-E D.,,Iﬂ [+
10 0,28 a
5 0.33 r
T0:30 T3 031 d
1 0,29 b
5 0,34 g
(R 7.5 0,32 e
10 0,26 b

Berdasarkan Tabel 5 terlinat bahwa
campuran gluten : fempe 60 : 40 dan
penambahan tepung tapioka 5%
menghasilkan nilai tekstur tortinggi , hal ini
berarti tekstur bakso sintetis yang dihasilkan
lembek atau tdak kenyal, Hal ini discbablkan
berkurangnye gluten dan tepung tapioka

yang ditambehkan maks kekenyalan bakso
aintetiz itu berkurang.

Pada compuran gluten : tempe 80 :
20 dan pensmbahan tepung tapioks 10%
memberikan nilai tekstur terendah yai 0,28
menfprdt Hal ind merunjubdon  bahwa
pelesios palosn sintetis yang diasilkan culap
ketwal walaupun tepung tApicka yang




ditambahkan cukup besar yaitu [0%. Hal ini

disebebkan meningkstnya glwen  dan
menurunnys tempe maka tekstur  bakso
sintetis cukup kenyal.

Protein terlarat

Pada data  hasil  penefitian
didapatkan rerala jumlsh protein terlarut
bakso sitelis berkisar antara 2.90% sampai
494% (Tabel 6). Hasil anmalisis ragam
menunjukkan bahwa campuran gloten
tempe dan tepung wpioks fdak terjadi
interaksl pada kedua fuktor.

Tabel 6. Rerata protein lerlarut bakso shtﬂh hasil guprui campuran glaten : tempe

Ciluten - tempe Moasi
Frmeinmml [ %)
80 : 20 2,90 i
T00: 30 4,10 b
iz 40 3,54 [

Pada Tabel & menunjukkan bahwa
kadar protein terfarut semakin naik seiring
dengen meningkatnyz tempe . Hal ini

mempunayal kadar protein terlarut lebib
tinggl darfi pada gluten. Sesuni dengan
Sutrisno (19%6) menyatnkan babwa tempe

discbabkan hasil analisis bahan tempe mempunyai protein terlarut sebesar 15%.
Tabel 7. R:ll'ltl protein teriarut bakso sintetls hasil penguruh tepung tapioka
Tepung tapicka Rerala Motasi
{ %) Protein total { % )

3 4,01 in
1.5 398 n

1] 3,95 n

Tebel 7 menunjukkan  bahwa Fati

penambahan  tepung  fepicka  tidak
memberikan pengaruh nyata techadap kadar
proteln  terlerut  bakso  sintetis  hal ini
disebablkasn tepung tapioka schagian besar
adalsh pati sedangkan kadar proteinnya
sedikit.

Pada data  hasil penelitian
didepatkan rerats patl bakso sitetis beskisar
antarn  13,04% sampai 15,60%. Hasil
analisis magam  menunjukksn  bahwa
campuran gluten : tempe dan tepung tapicka
tidak terjadi interaksi pada kedus fakior,

sedangican masing-masing faktor
berpenganch nyata.
Tabel 8. Rerata pati bakso sintetis hasil pengaruh eampuran gluten : tempe
Gluten : Tempe Reerata pati Motasi
(%)
&80 : 20 14,62 i
0 = 30 14,78 b
& 1 40 14,96 C
Pada Tabel & merminjukkan bahwa Sesual  demgan  Soeditama  (1991)

kedar pati semakin naik seiring dengan
meningkatmya fermpe . Hal ini disehabkan
hasil analisia bahan tempe mempunayai
kadar pati lebih tinggi dari pada gluten.

menyatakan bahwa tempe mempunyai
kandungan karbohidrat sebesar  12,7%,
sedanpkan pada gluten sekitar 6%.



|

Tabel 9. Rerata protein terlarut bakso sintetis hasil pengaruh tepung tapioks

Tepung tapioka Rerata pati Notasi
(%) (%)
5 13,04 Y
L5 4.4 b
10 15,69 ¢
Tabel 9 menunjukkan bahwa Kadar Serat
penambahan fepung faploka memberikan Pada data  hasil  penelitan

pengarch nysta terhadap kader peti bakso
sintetis hal ini disechabkaan tzpung tapicka
schagian besar adalah pati. Hal ind sesuai
denpan  Anonimus { 1987) menyatakan
baliwa tepung tapioka mengandung pari
sebasar B6.9%,

f ey

didapatkan rerata kadar sermt bakso sitetis
berkisar antara 5,88% sampai 8,29% (Tabel
13). Hasil enalizis ragam menunjukkan
bahwa campuran gluten : tempe dan te
lapioka tidak terjadi interaks| pada kedus
faktor,

Gluten : Tempe Ferata kadar serat Kotasi
(%)
K0 : 20 5.8% P
70 ;30 692 b
60 : 40 g29 i

Pada Tabel [0 menunjukkan bahwa
kndar serat semakin naik seiring dengan
meningkotnys tempe . Hal ini disebablkan
hasil analisis bahan tempe mempunayal
kadar seral lebih tinggi dari pada gluten.

Sesuni denpan Sufrisno [1996) menyatakan
bahwa tempe mempunyal kendungan seraf
terlarut sehesar 7,19%, dan 10,76% serat
tickak larat.

Tubel 11. Rerata kadar serat hakso sintetis hasil pengarub tepung tapioka

Tepung tapioka Kerata kadar serat Motasi
(%) (%)
3 7,01 in
T AL tn
10 703 tn
Tabel 11 menunjukkan bahwa maka panelis memberikan nilal tertinggi
penambahen  fepung  apioka tidak pada perlakuan dari campuran gheen :

memberikan pengarch nyata terhadap kadar
serat bakso sintetis hal inl disebabkaan
tepung tapioke scbagian besar adalah pati
sedangkan kandungan scratnya hampir tidak
nda. Hal ini scsuai dengan Subkhan (1948)
menyatakan babwa semakin tinggi tepung

tapiokn semakin rendsh seratnya,
Uji Organoleptik
Hasil uji organoleptik  dengan

metode scoring dan analisis Kruskal-Walls
baik terhadap rasa, kekenyalan, dan aroma |

tempe dengan perbandingan 80 : 20 dan
penambahan tepang tapioka 10%. Hal ini
discbubkan rasa dari  bakso  sentetis
cenderung seperti bakso daging walaupun
tekstur kurmang kenysl dan aroma tempe
tidak nampak.

KESIMPULAN
Perlakuan campuran gluten : tempe

dan penambahan tepung tapicka
memberiken pengaruh nyata terhodap kadar
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air dan tekstur bakso sintetis. Perlakuan
terbaik diperoleh pada produk bakso sintetis
dengan campuran gluten :tempe pada
perbandingan 80:20 dan penambahan tepung
tapioka 10%. Produk tersbut memiliki kadar
air 60,41%, protein total 21,59%, protein
terlarut 2,89%, kadar pati 15,44% , kadar
serat 5,89% dan tektur 0,28 mm/gr.dt.
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