I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Jamur merupakan sumber makanan yang bergizi tinggi salah satunya adalah
jamr tiram. Jamur tiram mengandung serat 11,5%; protein 26,40%, dan lemak 1,66%
dan memiliki kandungan senyawa asam amino yang cukup banyak (Djarijah dan
Djarijah, 2001). Jamur tiram bisa diolah menjadi bergabagai macam olahan seperti sup
jamur tiram, nugget jamur dan jamur krispi. Pemilihan jamur tiram sebagai bahan baku
pembuatan bakso adalah karena kandungan gizinya yang tidak kalah dengan daging
sapi. Penggunaan jamur tiram dalam pembuatan bakso berpotensi memberi asupan
protein.

Sebagian besar pembudidaya jamur tiram di Yogyakarta hanya mendistribusikan
bagian tudung jamur tiram saja untuk rumah makan, pasar tradisional dan supermarket,
sedangkan bagian batangnya dibuang atau dijadikan pakan ternak. Batang jamur tiram
memiliki kandungan gizi yang sama dengan tudung jamur tiram, sehingga diversifikasi
pengolahan menjadi bakso. Bakso dengan bahan baku jamur tiram ini kemudian akan
ditambahkan dengan tepung glukomanan porang untuk menambah kekenyalan pada
bakso sehingga dapat menyerupai mutu pada bakso daging sapi.

Porang adalah salah satu jenis tanaman dari marga Amorphophallus yang
termasuk ke dalam suku talas-talasan (Araceae). Tanaman tersebut hanya terdapat di
daerah tropis dan sub-tropis. Umbi porang mengandung glukomanan yang merupakan
polimer dari D-mannosa dan D-glukosa (Koswara, 2013). Umbi porang sangat jarang

digunakan untuk konsumsi langsung karena mengandung kristal kalsium oksalat yang



menyebabkan rasa gatal, sehingga sering dibuat gaplek atau tepung. Metode ekstraksi
dan pemurnian glukomanan dari Amorphophallus terutama Amorphophallus konjac atau
yang disebut konjac glucommannan (KGM) telah banyak berkembang belakangan ini,
begitupula dengan banyaknya penelitian mengenai metode ekstraksi glukomanan dari
umbi iles-iles, termasuk porang di Indonesia.

Sifat membentuk gel, merekat dan mengembang yang dimiliki tepung
glukomanan porang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan bakso. Penggunaan tepung
glukomanan porang dalam pengolahan bakso juga dapat meningkatkan pemanfaatan
pangan lokal. Namun, tetap perlu diketahui bagaimana kualitas bakso yang terbentuk
setelah dilakukan substitusi dengan menggunakan tepung glukomanan porang agar tetap
dapat diterima oleh masyarakat dan memenuhi kualitas mutu dan sesuai karakter bakso
yang dapat menyerupai bakso dengan bahan baku daging sapi. Berdasarkan penjelasan
tersebut, maka akan dilakukan penelitian penambahan variasi konsentrasi tepung
glukomanan porang yaitu 0,5%, 1% dan 1,5% pada pengolahan bakso batang jamur

tiram.

B. Tujuan Penelitian
1. Tujuan umum
Memperoleh bakso batang jamur tiram dengan variasi konsentrasi

penambahan tepung glukomanan porang yang disukai panelis.



2. Tujuan Khusus
a. Mengetahui tingkat kesukaan dan tekstur bakso batang jamur tiram dengan
penambahan vaiasi konsentrasi tepung glukomanan porang.
b. Mengetahui sifat kimiawi (proksimat : kadar air, protein, lemak, abu dan

karbohidrat) bakso batang jamur tiram terpilih.



