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RINGKASAN

Karakteristik Mutu Fisikokimia dan Sensoris Bakso Ikan Mujair
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Bakso pada umumnya terbuat dari bahan utama daging sapi, hamun saat
ini daging sapi harganya relatif mahal, maka dapat memanfaatkan ikan mujair
pada pembuatan bakso sebagai alternatif sumber protein yang murah. Pembuatan
bakso membutuhkan bahan pendukung yaitu bahan pembentuk tekstur seperti
sagu sebagai filler dan rumput laut sebagai pengenyal alami. Baik ikan mujair,
sagu maupun rumput laut pemanfaatannya masih kurang sehingga perlu adanya
sentuhan teknologi pengolahan untuk meningkatkan nilai ekonomis bahan pangan
tersebut, dengan cara diversifikasi produk. Salah satu bentuk produknya ialah
bakso yang termasuk hasil olahan pangan yang populer di kalangan masyarakat
hingga kini. Bakso yang banyak digemari memiliki karakteristik yang kenyal serta
cita rasa yang baik. Penelitian ini menggunakan bahan baku ikan mujair, dengan
penambahan sagu dan rumput laut sebagai bahan pengisi dan pengenyal alami,
namun belum diketahui pengaruhnya terhadap bakso yang dihasilkan. Oleh karena
itu, perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik mutu fisikokimia dan
sensoris bakso ikan mujair dengan penambahan sagu dan rumput laut. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh rasio penambahan sagu dan rumput laut
terhadap karakteristik mutu fisikokimia dan sensoris bakso ikan mujair. Serta
mengetahui proporsi yang tepat pada pembuatan bakso ikan mujair dengan rasio
penambahan sagu dan rumput laut.

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap yang terdiri atas 5 variasi perlakuan, dengan
perlakuan perbedaan rasio sagu dan rumput laut yaitu P1 (10%:30%), P2
(15%:25%), P3 (20%:20%), P4 (25%:15%), dan P5 (30%:10%) dalam formulasi
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daging ikan mujair 60%, setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan.
Pengamatan penelitian meliputi sifat fisik, sifat kimia, organoleptik dan uiji
efektivitas untuk menentukan perlakuan terbaik. Sifat fisik meliputi tekstur,
kecerahan, WHC, dan kekuatan gel. Sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Sifat organoleptik meliputi
kesukaan warna, aroma, kenampakan irisan, tekstur, rasa, dan keseluruhan. Data
yang dihasilkan diolah menggunakan sidik ragam (ANOVA). Apabila ada
perbedaan yang signifikan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan Duncun’s
Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat kepercayaan 5%.

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa rasio sagu dan pasta rumput laut
berpengaruh nyata terhadap tekstur, kecerahan, WHC, kekuatan gel, kadar air,
kadar karbohidrat, dan kesukaan tekstur. Namun, tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kesukaan warna, kesukaan aroma,
kesukaan kenampakan irisan, kesukaan rasa dan kesukaan keseluruhan.
Berdasarkan uji efektivitas dari penelitian ini didapatkan formula terbaik pada
perlakuan P5 (rasio sagu 30% : rumput laut 10%). Bakso yang dihasilkan
memiliki nilai tekstur 109,60 g/10 mm, kecerahan 58,04, WHC 126,019, kekuatan
gel 458,70 gf/cm?, kadar air 67,94%, kadar abu 1,54%, kadar lemak 0,46%, kadar
protein 9,56%, kadar karbohidrat 20,50%, nilai kesukaan warna 5,92 (netral
sampai agak suka), nilai kesukaan aroma 6,56 (agak suka sampai suka), nilai
kesukaan kenampakan irisan 6,40 (agak suka sampai suka), nilai kesukaan tekstur
6,84 (agak suka sampai suka), nilai kesukaan rasa 6,20 (agak suka sampai suka),

dan nilai kesukaan keseluruhan 6,52 (agak suka sampai suka).
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SUMMARY

Physicochemical and Sensory Characteristic of Tilapia (Oreochromis
mossambicus) Meatball with Sago and Seaweed (Eucheuma cottoni) Addition;
Niti Rahayu; 131710101083; 2017; 91 pages; Department of Agricultural Product
Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.

The meatballs are generally made from a major beef, but this time the beef
price is relatively expensive, then the fish can take advantage of tilapia in the
manufacture of the meatballs as an alternative source of cheap protein. Making
meatballs need material support, namely the material forming the texture like sago
as the filler and seaweed as the natural gelling agent. The fish tilapia, sago or
seaweed it is used less so the need for tactile processing technologies to increase
the economic value of such foodstuffs, by way of product diversification. One of
its products is the meatball including processed food which is popular among the
community up to now. The meatballs are many popular varieties have
characteristics that are chewy and taste good. This experiment used the raw
material fish tilapia, with the addition of sago and seaweed as fillers and natural
gelling agent, but yet unknown impact of meatballs are produced. Therefore, the
need to do research on the quality characteristics of physicochemical and sensory
fish tilapia meatballs with the addition of sago and seaweed. The purpose of this
research is to know the characteristics of the quality of physicochemical and
sensory fish tilapia meatballs with the addition of sago and seaweed. As well as
knowing the right proportion to the making fish tilapia meatballs with the ratio of
the addition of sago and seaweed.

This research were conducted two phases of research, namely the
introduction and the main research. The experimental were designed using
completely randomized design consisting of 5 variations, with the treatment
difference ratio of sago and seaweed are P1 (10%: 30%), P2 (15%: 25%), P3
(20%: 20%), P4 (25%: 15%), and P5 (30%: 10%) in the formulation of fish

oreochromis mossambicus 60%, each treatment was done 3 times repetition. The
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observation of the research include physical, chemical, sensory properties, and
effectiveness test to determine the best treatment. Physical properties are textures,
colour (lightness), WHC, and gel strength. Chemical properties include moisture
content, ash content, fat content, proteins content, and carbohydrate content.
Sensory characteristic were the preference of colour, flavour, appearance sliced,
texture, taste and overall. The data were conducted by analysis of variance
(ANOVA). If it there were significant differences on the treatment, then continued
with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) was use with 5% level of trust.

The results of the research showed that the ratio of sago and seaweed paste
affected the texture, brightness, WHC, gel strength, moisture content, the levels of
carbohydrates, and preference texture. However, no effect against the levels of
ash, protein, fat content, preference color, flavour, appearance sliced, taste and
overall. Based on effectiveness test from this research, the best formulation were
on P5 treatment (sago ratio 30%: seaweed 10%). The meatball had score of
texture of 109.60 g/10 mm, lightness 58.04, WHC 126.019, gel strength 458.70
gf/lcm?®, water content 67.94%, ash content 1.54%, fat content 0.46%, protein
content 9.56%, carbohydrate content 20.50%, the preference of colour 5.92
(neutral until rather like), flavour 6.56 (rather like until like), appear sliced 6.40
(rather like until like), texture 6.84 (rather like until like), taste 6.20 (rather like
until like), and overall 6.52 (rather like until like).

Xi
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Saat ini produktivitas perikanan tangkap di Indonesia mengalami
peningkatan dari tahun ke tahun. Menurut Badan Pusat Statistik (2017)
produktivitas perikanan budidaya air tawar pada tahun 2013 mencapai 415,265
ton, tahun 2014 mencapai 442,473 ton, tahun 2015 mencapai 477,647 ton, hingga
tahun 2016 meningkat mencapai 518,350 ton. Jenis ikan yang masuk dalam data
tersebut, salah satunya ikan mujair yang dibudidayakan hampir di seluruh
kabupaten/kota Provinsi Jawa Timur.

Ikan mujair (Oreochromis mossambicus) merupakan salah satu jenis ikan
air tawar yang memiliki kemampuan berkembang biak dengan cepat, dalam 100
gram ikan mujair mengandung protein sebesar 18,7 g, kalsium 96 g, dan zat besi
1,5 g (Farida, 2015). Ikan mujair memiliki kadar air sebesar 79,7 g, energi 89 Kal,
dan lemak 1 g (Permatasari, 2012). lkan mujair juga mengandung asam lemak tak
jenuh omega-3 khususnya eicosapentaenoic acid (EPA), docosahexanoic acid
(DHA) (Setianto, 2012). Tingginya kadar air ikan mujair dapat menjadi media
yang baik untuk pertumbuhan bakteri pembusuk maupun mikroba lain, sedangkan
dalam ikan mujair juga mengandung sumber protein yang tinggi, maka perlu
adanya usaha untuk meningkatkan nilai ekonomis bahan pangan tersebut, dengan
cara diversifikasi produk dari ikan mujair. Salah satu bentuk produknya ialah
bakso yang termasuk hasil olahan pangan yang populer di kalangan masyarakat
hingga kini.

Bakso merupakan produk olahan berbahan utama daging lalu dihaluskan
terlebih dahulu, dicampur dengan bumbu, tepung, dan kemudian dibentuk seperti
bola-bola kecil lalu direbus dalam air panas (Montolalu dkk., 2013). Bakso pada
umumnya terbuat dari bahan utama daging sapi namun saat ini daging sapi
harganya relatif mahal maka dapat memanfaatkan ikan mujair pada pembuatan
bakso sebagai alternatif sumber protein yang murah. Pembuatan bakso pada

umumnya menggunakan tapioka sebagai bahan pengisi (filler) yang mengandung
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amilosa 17% dan amilopektin 83% (Herawati, 2010). Sagu memiliki sifat fisik
dan kimia yang hampir sama dengan tapioka sehingga diharapkan mampu
menggantikan peran tapioka sebagai bahan pembentuk tekstur dalam pembuatan
bakso. Sagu sebagai bahan pengisi berfungsi untuk memperbaiki tekstur,
meningkatkan daya mengikat air, memperkecil penyusutan, dan menambah berat
produk. Sagu mengandung 27% amilosa dan 73% amilopektin dan pada
konsentrasi yang sama pati sagu mempunyai viskositas tinggi dibandingkan
dengan larutan pati serealia lain (Afrianti, 2011). Bakso selain dilakukan
penambahan bahan pengisi pada proses pembuatannya juga terdapat penambahan
bahan pengenyal.

Menurut Hartati (2011), pangan olahan yang menggunakan bahan
pengenyal diantaranya bakso, mie basah, dan tahu. Bahan pengenyal food grade
yang biasa digunakan ialah sodium tripoliposfat (STPP), carboxymethyl cellulose
(CMC), dan kalsium Kklorida. Sebagaimana diketahui makanan yang banyak
disukai masyarakat seperti bakso, mie dan tahu menggunakan bahan pengenyal
dalam proses pembuatannya. Dalam upaya mengurangi penggunaan bahan
pengenyal yang berasal dari bahan kimia maka dapat memanfaatkan rumput laut
(Eucheuma cottoni) sebagai bahan pengenyal alami yang lebih aman dan berasal
dari bahan non kimia.

Rumput laut merah (Eucheuma cottoni) dapat digunakan sebagai
pengenyal alami karena mengandung karagenan yang banyak digunakan dalam
industri pangan sebagai pembentuk gel, pengemulsi dan penstabil (Iryani dan
Ambarwati, 2016). Bakso yang banyak digemari memiliki karakteristik yang
kenyal serta cita rasa yang baik. Penelitian ini menggunakan bahan baku ikan
mujair, dengan penambahan sagu dan rumput laut sebagai bahan pengisi dan
pengenyal alami, namun belum diketahui pengaruhnya terhadap bakso yang
dihasilkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik
mutu fisikokimia dan sensoris bakso ikan mujair dengan penambahan sagu dan

rumput laut.
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1.2 Perumusan Masalah

Ikan mujair sebagai salah satu sumber protein hewani yang tinggi
mengandung 18,7 gram protein, akan tetapi mudah mengalami penurunan mutu
dalam bentuk segar karena memiliki kadar air yang tinggi yaitu sebesar 79,7 gram
(Permatasari, 2012), sehingga perlu adanya alternatif teknologi pengolahan untuk
meningkatkan nilai ekonomis bahan pangan tersebut, dengan cara diversifikasi
produk dari ikan mujair. Salah satu bentuk produknya ialah bakso. Pembuatan
bakso ikan mujair dengan penambahan sagu sebagai bahan pengisi dan rumput
laut sebagai bahan pengenyal dengan sifat baik belum diketahui perbandingannya
dalam adonan bakso. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengaturan proporsi antara

sagu dan rumput laut pada pembuatan bakso ikan mujair.

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dilakukan penelitian ini yaitu:
1. Mengetahui pengaruh rasio penambahan sagu dan rumput laut terhadap
karakteristik mutu fisikokimia dan sensoris bakso ikan mujair.
2. Mengetahui proporsi yang tepat pada pembuatan bakso ikan mujair

dengan rasio penambahan sagu dan rumput laut.

1.4 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini yaitu:
1. Meningkatkan nilai ekonomis serta penganekaragaman produk dari ikan
mujair.
2. Mendapatkan alternatif dan informasi produk bakso menggunakan bahan

utama ikan mujair serta bahan pendukung sagu dan rumput laut.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Mujair (Oreochromis mossambicus)

Ikan mujair merupakan salah satu jenis ikan yang hidup diperairan tawar
dan payau, memiliki kemampuan berkembang biak dengan cepat. lkan mujair
memiliki bentuh tubuh memanjang agak pipih, sisik berukuran kecil dan berwarna
cokelat sampai cokelat hijauan atau cokelat kehitaman, tergantung pada
lingkungan hidupnya. Ikan mujair termasuk ikan yang rakus dan pemakan segala,
sehingga dapat hidup baik di dataran rendah maupun pegunungan (Murtidjo,
2001). Ada dua jenis ikan mujair yaitu mujair biasa, mujair merah dan mujair
albino. Berdasarkan warna sisik, dapat dibedakan ke dalam lima varietas, yaitu
dengan warna sisik abu-abu, abu-abu bercak putih, putih, hitam dan merah
(Sugiarti, 1988). Gambar ikan mujair dapat dilihat pada Gambar 2.1. Klasifikasi

ikan mujair sebagai berikut:

Kelas : Pisces

Sub kelas : Teleostei

Ordo : Percomorphi

Sub ordo : Percoidea

Famili : Cichlidae

Genus . Oreochromis

Spesies : Oreochromis mossambicus

Gambar 2.1. Ikan mujair (Priosoeryanto dkk., 2010)

Ikan mujair merupakan salah satu sumber protein hewani yang tinggi,

mengandung asam lemak tak jenuh (omega-3, Eicosapentaenoic acid/EPA,
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Docosahexanoic acid/DHA) yang berfungsi untuk perkembangan otak.
(Setianto,2012). Ikan mujair memiliki rasa gurih, tidak memiliki banyak duri,
serta tidak terlalu amis dengan tekstur daging yang relatif kering (Muthohiroh dan

Sulandjari, 2015). Kandungan zat ikan mujair dapat dilihat pada Tabel 2.1

Tabel 2.1. Kandungan zat gizi ikan mujair dalam 100 gram

Kandungan gizi Jumlah
Energi (kal) 89
Protein (g) 18,7
Lemak (g) 1
Karbohidrat (g) 0
Kalsium (mg) 96
Fosfor (mg) 209
Zat besi (mg) 1,5
Vitamin A (S.1) 20
Vitamin C (mg) 0
Vitamin B1 (mg) 0,03
Air (g) 79,7
Abu (g) 1,1
BDD (%) 80

Sumber : Daftar Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia (1995)

2.2 Bakso lkan

Bakso adalah produk olahan berbahan utama daging lalu dihaluskan
terlebih dahulu, dicampur dengan bumbu, tepung, dan kemudian dibentuk seperti
bola-bola kecil lalu direbus dalam air panas (Montolalu dkk., 2013). Menurut SNI
7266:2014 bakso ikan merupakan produk hasil perikanan yang menggunakan
lumatan daging ikan atau surimi minimum 40% dicampur tepung, dan bahan-
bahan lainnya bila diperlukan, yang mengalami pembentukan dan pemasakan.

Kualitas bakso ditentukan banyak sedikitnya campuran tapioka atau
serealia lain yang ditambahkan. Semakin banyak campurannya maka kualitasnya
akan semakin rendah. Adapun syarat mutu bakso ikan menurut Standar Nasional
Indonesia (SNI) 7266:2014 (Badan Standarisasi Nasional, 2014) dapat dilihat
pada Tabel 2.2
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Tabel 2.2. Persyaratan mutu dan keamanan bakso ikan.

Parameter uji Satuan Persyaratan

a. Sensori Min 7 (skor 1 -9)
b. kimia

- kadar air % Maks 65

- kadar abu % Maks 2,0

- kadar protein % Min 7

- Histamin* Mg/kg Maks 100
c. Cemaran mikroba

- ALT koloni/g Maks 1,0 x 10°

- Escherichia coli APM/g <3

- Salmonella per 25 g Negatif

- Staphyloccus aureus koloni/g Maks 1,0 x 10

- Vibrio cholera** per 259 Negatif

- Vibrio parahaemolyticus** per 25 g Negatif
d. Cemaran logam **

- Kadmium (cd) mg/kg Maks 0,1

- Mercuri (Hg) mg/kg Maks 0,5

- Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,3

- Arsen (As) mg/kg Maks 1,0

- Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
e. Cemaran fisik **

- Filth 0
Catatan

* untuk bahan baku yang berasal dari jenis scombroidae
** Bila diperlukan
Sumber : SNI 7266:2014

2.3 Proses Pengolahan Bakso Ikan

Pada prinsipnya pembuatan bakso terdiri dari empat tahap, yaitu
penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan, dan pemasakan.
Penghancuran daging dapat dilakukan dengan cara mencacah atau menggiling
sampai lumat atau halus (Pandisurya, 1983). Pembentukan adonan dapat
dilakukan dengan mencampur seluruh bagian bahan kemudian menghancurkan
daging bersamaan dengan garam dan bumbu lain terlebih dahulu sehingga
membentuk adonan, kemudian dilakukan pencampuran dengan bahan-bahan
lainnya (Koswara dkk., 2001). Menurut Widyaningsih dan Murtini (2006),
perebusan dilakukan sampai bakso matang, yang ditandai dengan mengapungnya

bakso di atas permukaan air perebusan, kemudian bakso ditiriskan.
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Proses pengolahan bakso ikan menurut Adawyah (2011), yaitu pertama
dilakukan penyiangan ikan dengan cara dibuang kepala dan isi perutnya lalu ikan
dicuci dengan air mengalir. Kedua dilakukan pemisahan daging ikan dari kulit dan
tulang, dengan cara ikan diletakkan di atas talenan, kemudian disayat memanjang
dengan pisau pada bagian punggung sehingga diperoleh bentuk fillet ikan. Ketiga
daging ikan yang diperoleh selanjutnya dilakukan penggilingan hingga halus.
Keempat, hancuran daging ikan dicuci dengan air garam, 0,15% dengan cara
diaduk dalam air pencuci agar kotoran, lemak, protein rusak, sisa darah, bau amis,
dan bakteri dapat dipisahkan. Kelima, saat penghalusan daging ikan dilakukan
penambahan garam 3% sampai diperoleh daging halus berupa pasta. Keenam
daging ikan berupa pasta ditambahkan tepung bumbu-bumbu yang telah
dihaluskan, yaitu bawang merah, lada halus, kemudian diaduk hingga campuran
menjadi homogen. Adonan yang homogen dibentuk dan dicetak dengan tangan
dan sendok berbentuk bola-bola dengan diameter 3 cm, kemudian dilakukan
perendaman dalam air panas (50°C) selama 20 menit. Bakso ikan dimasukkan
dalam air mendidih dengan suhu 100°C, apabila bakso mengapung menandakan

bakso telah matang.

2.4 Perubahan-perubahan yang Terjadi Selama Pembuatan Bakso
2.4.1 Pembentukan Emulsi

Pembentukan emulsi adonan bakso terjadi pada saat proses pelumatan
daging. Emulsi adalah suatu sistem dua fase yang terdiri atas suatu dispersi dua
larutan atau senyawa yang dapat dicampur, satu terdispersi pada yang lain. Air
dan minyak adalah dua fase yang berbeda dan apabila dicampur dengan agensia
pengemulsi dapat terbentuk suatu kombinasi campuran stabil yang disebut
koloidal. Adonan bakso merupakan suatu emulsi minyak dalam air. Emulsi
adonan bakso dibentuk dengan melarutkan protein daging dan mensuspensikan
partikel-partikel dalam larutan lemak. Protein daging dapat menjalankan
fungsinya sebagai pengemulsi dengan menyelimuti semua partikel lemak

terdispersi, bila dilarutkan dalam garam (Soeparno, 1994).
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Menurut Winarno (2004), pada proses pelumatan daging, dinding sel
serabut otot daging terpecah sehingga aktin dan miosin yang merupakan
pembentuk tekstur dapat diambil sebanyak mungkin. Kemudian hasil pelumatan
tersebut diaduk kuat-kuat agar terbentuk sol aktomiosin dari protein yang larut
dalam garam dan gula. Sol tersebut akan berubah menjadi gel pada saat
perebusan. Penambahan bongkahan-bongkahan kecil es batu berfungsi untuk
mencegah berubahnya adonan lumatan daging menjadi gel yang disebabkan oleh
naiknya temperatur. Semakin kuat dan lama pengadukan yang dilakukan, maka
semakin banyak sol aktomiosin yang terbentuk, sehingga bakso yang dihasilkan

akan semakin kenyal (Suprapti, 2003).

2.4.2 Gelatinisasi Pati

Gelatinisasi pati merupakan peristiwa pembentukan gel, yaitu penyerapan
molekul-molekul air oleh granula pati dikarenakan adanya pemanasan sehingga
terjadi pembengkakan yang luar biasa dan bersifat tidak dapat kembali
(irreversible). Bila suspensi pati tersebut terus dipanaskan maka granula patinya
akan pecah dan terjadi peningkatan viskositas. Pada pembuatan bakso, gelatinisasi
pati terjadi mulai saat proses pembuatan adonan, yaitu terjadi penyerapan air dari
adonan emulsi daging oleh pati sampai saat perebusan yaitu terjadi penyerapan air
perebusan oleh adonan bakso dan pati dalam adonan bakso yang membengkak
luar biasa akan pecah karena panas (Kramlich, 1982). Menurut Haryadi (1984),
suhu gelatinisasi pati sagu mempunyai Kisaran, yaitu suhu awal gelatinisasi pati
sagu (rasio air dan tepung 5:1 10°C permenit) adalah 64,3°C, suhu puncak

gelatinisasi adalah 76,4°C dan suhu akhir gelatinisasi tercapai pada 82,3°C.

2.4.3 Reaksi Pencokelatan

Proses pembuatan bakso mengakibatkan terjadinya perubahan warna
menjadi  kecokelatan karena proses pemanasan yang menyebabkan
terdenaturasinya protein mioglobin menjadi metmioglobin yang berwarna cokelat
(Lawrie, 1995). Selain itu warna bakso yang kecokelatan juga dapat disebabkan
oleh proses pencoklatan non enzimatis yaitu reaksi Maillard. Reaksi Maillard

terjadi akibat adanya proses pemanasan yaitu reaksi antara gugus amino dari
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protein dengan gugus karboksil dari gula pereduksi pada suhu 70-95°C (Queverdo
dkk., 2009).

2.5 Peran Protein dalam Pembuatan Bakso lkan

Komponen daging yang terpenting dalam pembuatan bakso adalah protein.
Protein daging berperan dalam pengikatan hancuran daging selama pemasakan
dan pengemulsi lemak sehingga produk menjadi empuk, kompak dan kenyal.
Protein-protein daging yang terlarut bertindak sebagai pengemulsi dengan
membungkus atau menyelimuti semua permukaan partikel yang terdispersi

(Soeparno, 1994). Peran protein dalam proses pembuatan produk sebagai berikut:

2.5.1 Membentuk Gel

Protein dapat membentuk gel melalui dua tahap yaitu tahap denaturasi dan
tahap agregasi atau tahap pembentukan jaringan tiga dimensi (Setiono, 1992).
Pembentukan gel protein melibatkan ikatan kovalen yaitu ikatan silang disulfida
yang dapat berfungsi untuk membentuk jaringan gel, sedangkan ikatan non
kovalen yang terlibat adalah ikatan hidrogen dan interaksi hidrofobik. Interaksi
hidrofobik merupakan interaksi gugus polar dengan air sehingga menyebabkan
pelipatan molekul protein. Protein yang cepat membentuk gel mempunyai struktur
yang asimetris yang tinggi hingga dapat membentuk matriks tiga dimensi yang
bergandengan dengan ikatan hidrogen antar molekul proteinnya. Ikatan non
kovalen berfungsi untuk mempertahankan stabilitas dan ketegaran atau kelenturan
struktur gel (Soeparno, 1992). Gel ikan terbentuk jika protein ikan dipanaskan
sampai suhu di atas 70°C, sehingga serat-serat protein miofibril membentuk
struktur jala yang kuat dan air terperangkap di dalamnya (Riyadi, 2006).

Pada prinsipnya, pembuatan bakso ikan ialah terbentunya matrik 3
dimensi, dan protein miofibril yang terdapat pada daging ikan memegang peranan
penting dalam pembentukan matriks dengan adanya ikatan silang dengan pati
pada tapioka/sagu sehingga membentuk jembatan disulfida, yang sangat berperan
dalam proses pembentukan gel, akan membentuk tekstur produk yang kokoh

sehingga menghasilkan produk bakso ikan yang kenyal (Parukan, 2013).
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2.5.2 Denaturasi Protein

Denaturasi merupakan suatu perubahan atau modifikasi terhadap struktur
sekunder, tersier, dan kuartener terhadap molekul protein tanpa terjadinya
pemecahan ikatan-ikatan kovalen. Denaturasi dapat pula diartikan suatu proses
terpecahnya ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik, ikatan garam, dan terbukanya
lipatan molekul. Pemekaran atau pengembangan molekul protein yang
terdenaturasi akan membuka gugus reaktif yang ada pada rantai polipeptida.
Kemudian akan terjadi pengikatan kembali pada gugus reaktif yang sama atau
yang berdekatan. Bila unit yang terbentuk cukup banyak sehingga protein tidak
lagi terdispersi sebagai suatu koloid, maka protein tersebut mengalami koagulasi.
Apabila ikatan antara gugus-gugus reaktif protein tersebut menahan seluruh
cairan, akan terbentuklah gel. Sedangkan bila cairan terpisah dari protein yang
terkoagulasi tersebut, protein akan mengendap (Winarno, 1997).

Denaturasi dapat dipengaruhi oleh faktor fisik (panas atau suhu dan
pengadukan) dan kimia (adanya garam, solven organik, asam, basa dan perubahan
pH). Denaturasi bersifat irreversible dan reversible. Denaturasi dapat dikatakan
reversible jika protein dilakukan penyimpanan di bawah suhu 0°C lalu dilakukan
peningkatan suhu sehingga protein kembali aktif seperti pada enzim. Denaturasi
dikatakan irreversible jika protein dilakukan pemanasan pada suhu 60°C.
(Sugiyono, 2004).

2.5.3 Water Holding Capacity (WHC)

Daya ikat air oleh protein adalah kemampuan daging untuk mengikat
airnya atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar,
misalnya pemotongan daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan. Kapasitas
gel adalah kemampuan daging menyerap air secara spontan dari lingkungan yang
mengandung cairan. Kemampuan daging mengikat air disebabkan oleh protein
otot, sekitar 34% dari protein ini larut dalam air. Kemampuan otot mengikat air
terutama disebabkan oleh aktimiosin, komponen utama miofibril. Pengikat air

dapat dipengaruhi secara kuat dengan penambahan garam secara tertentu,
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terutama fosfat. Penambahan garam tersebut digunakan untuk mengurangi

kekurangan air selama pemasakan (Setiono, 1992).

2.6 Bahan Pembuatan Bakso Ikan
2.6.1 Sagu

Sagu adalah pati yang diperoleh dari pengolahan empulur pohon sagu
(metroxylon Sp). Pati sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat dan
mengandung beberapa komponen lain, seperti mineral dan fosfor (Aulia, 2012).
Pati sagu mengandung 27% amilosa dan 73% amilopektin (Harsanto, 1986 dalam
Afrianti, 2011). Menurut Ahmad dkk (1999), pati sagu mulai mengalami
gelatinisasi pada suhu 69°C dan berakhir pada suhu 70°C. Bentuk granula pati
sagu oval (bulat telur), ukurannya relatif lebih besar daripada jenis lainnya, yaitu
sekitar 15-65 um dan yang umum 20-60 pm. Jumlah kandungan kimia dari setiap
100 gram pati sagu dapat dilihat pada Tabel 2.3

Tabel 2.3. Komposisi kimia pati sagu dalam 100 gram bahan

Komposisi kimia Jumlah
Kalori (Kal) 3,55
Karbohidrat (gram) 94
Protein (gram) 0,2
Lemak (gram) 0,2
Air (gram) 14
Fosfor (mg) 130
Kalsium (mg) 10
Vitamin B1 (mQ) 0,01

Sumber : Aulia (2012)

2.6.2 Rumput Laut

Rumput laut merah (Eucheuma cottoni) merupakan salah satu jenis rumput
laut penghasil karagenan yang banyak digunakan dalam industri pangan sebagai
pembentuk gel, penstabil emulsi (Iryani dan Ambarwati, 2016). Karagenan
merupakan polisakarida yang linier atau lurus, dan merupakan molekul galaktan
dengan unit-unit utamanya adalah galaktosa. Karagenan mempunyai senyawa
hidrokoloid yang terdiri dari ester kalium, natrium, magnesium dan kalsium sulfat
(Yasita dan Rahchmawati, 2010). Karagenan mempunyai sifat sebagai bahan

penstabil alami, karena dapat membentuk gel. Rumput laut memiliki kandungan
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karbohidrat, protein, sedikit lemak, abu, vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, D, E, dan
K, beta karoten, serta mineral; seperti kalium, fosfor, natrium, zat besi, dan
yodium (Listiyana, 2014). Kandungan yodium pada rumput laut (Eucheuma
cottonii) segar sebelum direndam sebesar 15,28 pg/g sedangkan pada rumput laut
kering tanpa direndam adalah 12,32 ug/g (Trees, 2003). Jumlah kandungan kimia
rumput laut dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Komposisi kimia rumput laut jenis Eucheuma cottonii

Komposisi Jumlah
Air (%) 13,90
Protein (%) 2,69
Lemak (%) 0,37
Abu (%) 17,09
Serat kas (%)ar 0,95
Mineral Ca (ppm) 22,39
Mineral Cu (ppm) 2,763
Riboflavin (mg/100 g) 2,7
Vitamin C (mg/100 g) 12
Karagenan (%) 61,52

Sumber : Istini (1986) dalam Simanjuntak (2010)

2.6.3 Bawang Putih

Bawang putih (Allium sativum) mengandung 60,9-67,8 % air, 122 kalori,
3,5-7% protein, 0,3 % lemak dan 24,0-27,4 % total karbohidrat termasuk serat 0,7
% dalam 100 gram bawang putih. Bawang putih putih juga mengandung berbagai
macam mineral yaitu 26-28 mgkalsium (ca), 79-109 mg fosfat (P,Os), 1,4-1,5 mg
zat besi (Fe), 16-28 mg natrium (Na), dan 346-377 mg kalium (K). Vitamin di
dalam bawang putih antara lain, thiamin, riboflavin, niasin, dan asam askorbat,
terdapat juga beta karoten, meskipun sangat kecil jumlahnya. Protein yang
terkandung dalam bawang putih membuat daging dan ikan mudah dicerna oleh
saluran pencernaan. Allicin akan meningkatkan kandungan vitamin Bl pada
daging ikan (Saparinto dan Hidayati, 2006).
2.6.4 Bawang Merah

Bawang merah mengandung bahan yang dapat dimakan 90,99% dalam

100 gram bahan, protein 1,5 %, air 80-83%, lemak 0,3%, karbohidrat 9,2%,

vitamin B; 0,03%, vitamin C 2%, besi 0,80% . Komponen lainnya, seperti minyak


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

13

atsiri, yang dimanfaatkan sebagai penyedap rasa makanan, bakterisida, fungisida,
dan berkhasiat untuk obat-obatan. Bawang merah juga mengandung allin yang
merupakan suatu senyawa yang mengandung asam amino yang tidak berbau,
tidak berwarna, dan dapat larut dalam air. Allin kemudian beruabah menjadi
senyawa allicin karena suatu hal. Senyawa allicin dengan thiamin (vitamin B;)
dapat membentuk ikatan kimia yang disebut allithiamin. Senyawa yang terbentuk
tersebut lebih mudah diserap oleh tubuh daripada vitamin B;, sehingga alicin
dapat membuat vitamin By menjadi lebih efisien dimanfaatkan tubuh (Rahayu dan
Berlian, 2002).

2.6.5 Merica

Merica atau lada (Paper nigrum) termasuk divisi Spermatophyta yang
sering ditambahkan dalam bahan pangan sebagai penyedap masakan dan
memperpanjang daya awet makanan. Cita rasa pedas dan aroma yang khas dapat
terbentuk dengan penambahan lada. Senyawa kimia yang terdapat dalam lada
adalah saponin, flavonoida, minyak atsiri, kavisin, resin, amilum, dan minyak lada
(Sunarlin, 1992).

2.6.6 Garam

Garam merupakan bahan tambahan yang dapat meningkatkan daya
mengikat air, menstabilkan emulsi daging dan menambah cita rasa pada produk
bakso. Garam dapur atau Natrium Klorida (NaCl) berfungsi mengekstraksi
protein miofibril daging untuk menentukan tekstur pada bakso. Menurut
Widyaningsih dan Murtini (2006), garam dapur berfungsi untuk memperbaiki cita
rasa, melarutkan protein, dan sebagai pengawet. Tekstur, warna, dan rasa dapat
diperbaiki dengan menggunakan garam sebanyak 2-3%. Konsentrasi garam dapur
yang digunakan biasanya 2,5% dari berat daging dan konsentrasi bumbu

penyedap sekitar 2% dari berat daging (Wibowo, 2009).

2.6.7 Es/Air Es
Es menggantikan fungsi air sebagai fase pendispersi dalam olahan bakso

secara manual, dalam pengolahan bakso secara mesin penggunaan es bertujuan
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untuk mengurangi panas yang ditimbulkan oleh alat pembentuk emulsi atau
chopper. Jika suhu tidak diusahakan turun, maka protein akan terdenaturasi
sehingga kemampuan bertindak sebagai pengemulsi akan turun (Elviera, 1988).
Penggunaan es juga berfungsi menambahkan air pada adonan sehingga adonan
tidak kering selama pembentukan adonan maupun selama perebusan, untuk itu
dapat digunakan es sebanyak 10-15% dari berat daging atau bahkan 30% dari
berat daging (Wibowo, 2006 dalam Afrianti, 2011).
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian,
Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan
Laboratorium Enginering Hasil Pertanian Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Waktu penelitian dilaksanakan mulai
bulan Mei 2017 hingga November 2017.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan bakso yaitu food processor
(Maspion) dan freezer (Sharp). Peralatan yang digunakan dalam analisa yaitu
neraca analitik ohaus, color reader (koniko Minolta CR-10), rheotex, botol
timbang, penjepit, oven (Lbtech LDO-080N), kertas saring, desikator (Buchi
Distillation Unit K-355), thermometer, cawan porselen, destruksi, buret 50 ml,
vortex (IKA Genius 3), labu kjedahl, tanur pengabuan (Naberthem) erlenmeyer
250 ml (Pyrex), pipet tetes, sentrifuse (Hermle Z206 A), texture analyzer, pipet
ukur 10 ml, beaker glass 1000 ml (Pyrex), beaker glass 600 ml (Pyrex), beaker
glass 250 ml (Pyrex), gelas ukur 100 ml (Pyrex), corong 75 ml, spatula besi, alat
ekstraksi soxhlet (DET-GRAS N), labu lemak, kamera, mortal dan alu.

3.2.2 Bahan Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan produk yaitu ikan mujair,
rumput laut (Eucheuma cottoni), es/air es, bawang merah, merica, bawang putih,
garam, gula yang diperoleh dari Pasar Tanjung Jember dan pati sagu yang
diperoleh dari Pulau Buru, Maluku. Bahan kimia yang digunakan untuk pengujian
antara lain label, aquades, larutan blanko, tissue, indikator MMMB, alumunium
foil, heksan, selenium, asam sulfat (H,SO,), natrium hidroksida (NaOH), asam
borat (H,BO3) dan asam klorida (HCI).
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3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama.

1. Penelitian pendahuluan, bertujuan untuk mengetahui rasio sagu dan rumput laut
serta bumbu-bumbu yang tepat. Penambahan bumbu dan es berdasarkan
persentase dari berat campuran daging ikan mujair, sagu dan pasta rumput laut.
Rasio daging, sagu dan pasta rumput laut pada penelitian pendahuluan yaitu
sagu (10%, 15%, 20%, 25%, 30%), pasta rumput laut (5%, 10%, 15%, 20%,
25%) dan daging ikan mujair (85%, 75%, 65%, 55%, 45%). Penggunaan pasta
rumput laut 5% mengasilkan bakso yang kurang sesuai sehingga konsentrasi
ditingkatkan (10%, 15%, 20%, 25%, 30%) mengasilkan bakso dengan sifat
baik. Hasil penelitian pendahuluan penggunaan daging 65% mendekati sifat
bakso yang sesuai namun, di atas rasio 65% tekstur dan rasa kurang sesuai
dengan aroma amis yang kuat, sehingga dilakukan penelitian pendahuluan
kembali dengan penggunaan daging 60% menghasilkan bakso yang sesuai dari
segi tekstur, rasa dan aroma. Penelitian pendahuluan dihasilkan perbandingan
daging ikan mujair 60%:40% bahan pendukung (sagu dan pasta rumput laut).

2. Penelitian utama dilakukan tiga tahap yaitu proses pembuatan pasta rumput
laut, dilanjutkan pembuatan bakso ikan mujair, dan analisa karakteristik
fisikokimia, sensoris serta uji efektivitas bakso ikan mujair.

a. Pembuatan Pasta Rumput Laut
Pembuatan pasta rumput laut melalui beberapa tahap yaitu rumput laut kering
sebanyak 2 ons dilakukan pembersihan dengan pencucian air mengalir untuk
menghilangkan kotoran, pasir atau karang yang menempel pada rumput laut,
lalu dilakukan perendaman dalam air sebanyak 1500 ml selama 24 jam, fungsi
perendaman ialah untuk melunakkan tekstur dan mengurangi kadar garam laut
penyebab rasa asin pada rumput laut, kemudian dicuci dengan air mengalir
untuk menghilangkan lendir pada rumput laut lalu ditiriskan selama 10 menit
menggunakan saringan plastik. Selanjutnya dilakukan pemotongan dengan

ukuran kecil-kecil dan tipis untuk memudahkan proses penggilingan. Rumput
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laut digiling menggunakan blender selama 10 menit, maka diperoleh rumput
laut halus (pasta) kemudian dilakukan penimbangan sesuai berat masing-
masing perlakuan. Proses pembuatan pasta rumput laut didasarkan pada
penelitian Muliati dkk (2007), yang telah dimodifikasi. Diagram alir

pembuatan pasta rumput laut dapat dilihat pada Gambar 3.1.

Rumput Laut 2 ons

v
Pembersihan —>/ Kotoran /
\ 4
Perendaman (24 jam)

A 4

Pencucian dengan air mengalir

A

Penirisan (10 menit)

A 4

Pengecilan ukuran

Y

Penggilingan (blender, 10 menit)

\ 4

Pasta rumput Laut

Gambar 3.1. Diagram alir pembuatan pasta rumput laut (modifikasi Muliati
dkk., 2007)
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b. Pembuatan Bakso lkan Mujair
Pembuatan bakso ikan diawali dengan pembersihan sisik ikan dan
pembuangan isi perut pada ikan, selanjutnya dilakukan pencucian dengan
air mengalir lalu dilakukan pemisahan daging dari kepala, tulang, duri,
sirip dan ekor atau lebih dikenal dengan filleting. Filleting ikan dilakukan
dengan cara pemotongan ikan secara membujur mulai dari bagian ekor,
hingga punggung ikan (Cahyono, 2000). Daging ikan mujair yang telah
dilakukan proses filleting selanjutnya dilakukan pencacahan, lalu
ditimbang sebanyak 60 gram untuk masing-masing perlakuan, kemudian
dilakukan penggilingan pertama antara daging dengan garam 2%, (garam
berfungsi untuk mengekstrak protein miofibril) selama 4 menit
menggunakan food processor serta saat proses penggilingan dilakukan
penambahan es 20% secara bertahap. Penambahan es berfungsi untuk
mengurangi panas yang ditimbulkan oleh mesin atau mengusahakan suhu
tetap rendah agar tidak terjadi denaturasi protein yang dapat menyebabkan
kemampuan bertindak sebagai pengemulsi akan turun. Es juga berfungsi
menambahkan air pada adonan sehingga adonan tidak kering selama
pembentukan adonan, kemudian dilakukan penggilingan kedua atau
pencampuran 6 menit dengan penambahan bumbu-bumbu yaitu merica
0,4%, bawang putih 5%, bawang merah 4%, gula 1%, dan variasi rasio
penambahan pati sagu (10%,15%, 20%, 25%, 30%) serta pasta rumput laut
(30%, 25%, 20%, 15%, 10%) sesuai dengan perlakuan. Formulasi bahan
yang digunakan pada pembuatan bakso didasarkan pada penelitian
Parukan dkk (2013), yang telah dimodifikasi, setelah semua bahan
tercampur secara merata kemudian dilakukan pencetakan atau
pembektukan adonan berbentuk bulat, lalu dilakukan perebusan pada suhu
90°C selama 10 menit hingga bakso terapung lalu dilakukan penirisan
selama 10 menit maka dihasilkan bakso ikan mujair. Diagram alir

pembuatan bakso ikan mujair dapat dilihat pada Gambar 3.2.
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Pembersihan sisik d?n o
perut ikan
y
Pencucian dengan air mengalir
- l Kepala, duri,
filleting —>/ kulit, tulang,sirip
l dan ekor

Pencacahan daging

\4

Daging ikan mujair 60 gram
v Sagu (10%,15%,
0 0, 0,
F Penggilingan (10 menit) ggr?p:s?frjr%gﬂt

laut (30%,25%,
20%,15%,10%)

Pembentukan

+ garam 2%,
merica 0,4%,
bawang merah
4%, bawang
putih 5%, gula
1%

v

Perebusan (90°C,10 menit)

y

Penirisan (10 menit)

\ 4
Bakso ikan mujair

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan bakso daging ikan mujair (modifikasi
Parukan dkk., 2013)
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan satu faktor vyaitu
perbedaan rasio sagu dan rumput laut yang terdiri atas 5 variasi perlakuan. Setiap
variasi perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Perlakuan antara

konsentrasi sagu dan konsentrasi rumput laut dapat dilihat pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Variasi perlakuan antara konsentrasi sagu dengan rumput laut

Ulangan (U)
Perlakuan (P) U, U, Us
P, P.U; P1U; P1Us
P, PoUq PoU, PoUs
P3 PsU; PsU; PsUs
P4 P,U; P,U> P,U3
Ps PsU; PsU, PsUs

Keterangan :

Perlakuan P; = daging ikan mujair 60% : sagu 10% : rumput laut 30%
Perlakuan P, = daging ikan mujair 60% : sagu 15% : rumput laut 25%
Perlakuan Ps = daging ikan mujair 60% : sagu 20% : rumput laut 20%
Perlakuan P, = daging ikan mujair 60% : sagu 25% : rumput laut 15%
Perlakuan Ps = daging ikan mujair 60% : sagu 30% : rumput laut 10%

3.4 Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati pada penelitian ini antara lain:
3.4.1 Sifat fisik yang meliputi:
1. Tekstur menggunakan rheotex (Subagio dkk., 2003)
2. Kecerahan (Lightness) menggunakan colour reader (Hutching,1999)
3. WHC (Water Holding Capacity) (Chau dkk., 1997)
4. Kekuatan Gel (gel strength) (Ikhlas dkk., 2011)
2 Sifat kimia yang meliputi:
1. Kadar air, metode thermogravimetri (Sudarmadji dkk., 1997)
2. Kadar abu, metode pengabuan (Sudarmadji dkk., 1997)
3. Kadar lemak, metode soxhlet (Sudarmadji dkk., 1997)
4. Kadar protein, metode semi mikro kjeldahl (Sudarmadji dkk., 1997)
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5. Kadar karbohidrat, metode by diference (AOAC, 2005)
3.4.3 Uji Organoleptik, metode hedonik (SNI, 2011)
. Warna
. Aroma
. Kenampakan irisan
. Tekstur

Rasa

o oA W N R

. Keseluruhan
3.4.4 Penentuan Perlakuan Terbaik (De Garmo, 1984)

3.5 Prosedur Analisa

3.5.1 Karakteristik Mutu Fisik

1. Pengukuran Tekstur (Rheotex) (Subagio dkk., 2003)
Pengukuran ini dilakukan dengan cara memasukkan ujung jarum rheotex pada
sampel di lima titik yang berbeda. Adapun cara pengukuran tekstur
menggunakan rheotex yaitu dengan menyiapkan dan mengatur skala pada titik
nol, kemudian sampel diletakkan pada meja objek yang tersedia pada alat
rheotex. Tombol start ditekan dan tunggu hingga jarum menusuk sampel dan
jarum rheotex menunjukan skala terakhir dengan indikasi nilai kedalaman 10
mm. Setelah itu, skala yang tertera dalam satuan gram dicatat sebagai nilai
hitung.

X+ X+ X5+ X4 X

5

Tekstur (g/mm) =

2. Kecerahan (colour reader) (Hutching, 1999)
Pengukuran warna menggunakan colour reader diawali dengan standarisasi
color reader terlebih dahulu pada porselin putih, setelah dilakukan standarisasi,
ujung pada alat ditempelkan pada permukaaan bahan yang diamati.
Pengukuran dilakukan sebanyak 5 kali pengulangan pada titik yang berbeda
dan kemudian nilai yang diperoleh dirata-rata. Nilai yang muncul pada layar
color reader ditulis serta dilakukan pengolahan data dengan menggunakan

rumus sebagai berikut:
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L*=94,35+dL

Keterangan:
L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0—-100 yang menunjukkan warna
hitam sampai putih. Semakin besar nilai maka kecerahannya semakin

tinggi.

3. WHC (Water Holding Capacity) (Chau dkk., 1997)
Tabung sentrifuse kering ditimbang sebagai (a gram).1 gram bakso ikan mujair
(b gram) yang telah dihaluskan ditambahkan aquades sebanyak 10 ml
kemudian divortex selama 2 menit, kemudian didiamkan selama 15 menit.
Dilakukan sentrifugasi selama 30 menit dengan kecepatan 3000 rpm.
Supernatan dipisahkan dengan endapan lalu endapan sampel dilakukan

penimbangan (c gram). WHC dihitung menggunakan rumus:

WHC (%) = “=2=2 x 100 %

4. Kekuatan Gel (gel strength) (lkhlas dkk., 2011)
Pengukuran kekuatan gel dilakukan secara objektif dengan menggunakan
Texture analyzer (TA-XT21). Tingkat kekerasan bakso ikan dinyatakan dalam
gram force tiap cm2 (gf/cm2) yang berarti besarnya gaya tekan untuk memecah
deformasi produk. Sampel diletakkan dibawah probe berbentuk silinder pada
tempat penekanan, dengan sisi lebar ke atas, kemudian dilakukan penekanan
terhadap sampel dengan probe silinder tersebut. Kecepatan alat ketika menekan
sampel adalah 1 mm/s. Tekanan dilakukan sebanyak satu kali dan hasil
pengukuran akan tercetak pada kertas grafik dan dapat dilihat tinggi saat
sampel benar-benar pecah. Nilai tertinggi pada grafik menunjukkan nilai

kekuatan gel pada suatu bahan.

3.5.2 Karakteristik Mutu Kimia

1. Analisa kadar Air dengan metode thermogravimetri (Sudarmadji dkk., 1997)
Sampel yang telah berupa serbuk atau telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2
gram dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya. Sampel kemudian

dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 4 jam, lalu didinginkan
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dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang. Sampel yang telah ditimbang,
dilakukan pemanasan kembali dalam oven selama 30 menit, dinginkan dalam
eksikator dan ditimbang kembali hingga mencapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). pengurangan berat merupakan
banyaknya air dalam bahan. Perhitungan kadar air menggunakan rumus

berikut:

berat sebelum dikeringkan (g) — berat sesudah dikeringkan (g)

KA (%) = x 100%

berat sebelum dikeringkan (g) -berat botol timbang (g)

2. Kadar abu dengan metode pengabuan (Sudarmadji dkk., 1997)

Sampel yang telah berupa serbuk atau telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2
gram dimasukkan pada kurs yang telah diketahui beratnya. Sampel kemudian
diabukan dalam tanur pada suhu 550°C selama 6 jam, lalu sampel dikeringkan
dalam oven selama 24 jam. Sampel yang telah dikeringkan kemudian
didinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang. Sampel yang
telah ditimbang, dilakukan pemanasan kembali dalam oven selama 30 menit,
dinginkan dalam eksikator dan ditimbang kembali hingga mencapai berat
konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Perhitungan
kadar abu dapat menggunakan rumus dibawabh ini :

berat sesudah diabukan)- (berat kurs koson
KA (%) =° D 8 ¥ 100%

(berat sebelum diabukan)— (berat kurs kosong)

3. Kadar Protein dengan metode semi mikro kjeldahl (Sudarmadji dkk., 1997)
Sampel berupa serbuk atau telah dihaluskan ditimbang sebanyak 0,1 gram dan
dimasukkan pada labu kjeldahl. Langkah kedua yaitu penambahan 2 ml H,SO,
dan 0,9 gram selenium sebagai katalisator. Larutan kemudian didestilasi dan
destilat ditampung dalam penampang erlenmeyer yang berisi 15 ml yang berisi
asam borat 4% dan beberapa tetes indikator methyl biru (MB) dan methyl
merah (MM). Larutan kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N hingga
terjadi perubahan warna dan blanko ditetapkan. Total N atau % protein sampel

dihitung sebagai berikut:

(Volume HCI sampel—Volume HCI blanko)x 0,02 x 14,008
Berat sampel x 1000

Kadar protein = N% x 6,25

N (%) =
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4. Kadar Lemak dengan metode Soxhlet (Sudarmadji dkk., 1997)

Kertas saring yang telah dikeringkan pada oven dengan suhu 60°C dan
ditimbang (a gram). Langkah kedua yaitu menyiapkan sampel sebanyak 2 gram
dimasukkan dalam kertas saring dan benang yang telah dioven kemudian
ditimbang untuk mendapatkan berat (b gram). Selanjutnya menyiapkan labu
lemak yang dioven pada suhu 105°C selama 15 menit, larutan benzene
dimasukkan pada labu lemak kemudian dihubungkan dengan seperangkat
ekstraksi soxhlet. Langkah selanjutnya yakni pemanasan selama 4-6 jam, lalu
pengovenan sampel pada suhu 60°C selama 24 jam untuk mendapatkan berat (c
gram). Pengukuran dan penimbangan dilakukan pengulangan beberapa kali
hingga diperoleh berat konstan dengan selisih penimbangan berturut-turut
kurang dari 0,2 mg. Perhitungan kadar lemak dapat menggunakan rumus
dibawah ini :

Berat b — Beratc
Berata

Kadar lemak (%) = x 100%

Keterangan:

a = berat kertas saring dan benang (gram)

b = berat kertas saring dan sampel setelah dioven (gram)

¢ = bertas kertas saring dan sampel setelah disoxhlet (gram)

5. Kadar Karbohidrat dengan metode by diference (AOAC, 2005)
Pengukuran kadar karbohidrat dapat dilakukan dengan metode by difference
yakni pengurangan 100% dengan jumlah dari hasil empat komponen yakni
kadar air, protein, lemak, dan abu. Perhitungan kadar karbohidrat dapat
menggunakan rumus dibawah ini :
Kadar karbohidrat (%) = 100% - % (air + abu + lemak + protein)

3.5.3 Uji Organoleptik (SNI, 2011)

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik atau kesukaan dengan
pengamatan terhadap warna, aroma, kenampakan, tekstur, rasa dan keseluruhan.
Pengujian organoleptik dilakukan berdasarkan uji hedonik dengan panelis

sebanyak 25 orang tidak terlatih. Panelis diminta untuk memberikan penilaian
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berdasarkan tingkat kesukaannya dengan skor. Skala penilaian kesukaan yang

digunakan untuk masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2 Skor yang digunakan untuk uji kesukaan

Skor Keterangan

Amat sangat suka
Sangat suka
Suka
Agak suka
Netral
Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Amat sangat tidak suka

P NDWPRAOIO N OO

3.5.4 Penentuan Perlakuan Terbaik (De Garmo, 1984)
Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji efektivitas berdasarkan
metode indeks efektivitas. Prosedur perhitungan uji efektivitas sebagai berikut :

a. Menentukan bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka 0-1.
Bobot nilai yang diberikan berdasarkan kontribusi masing-masing variabel
terhadap sifat mutu produk.

b. Parameter yang dianalisa dibagi menjadi 2 kelompok yaitu kelompok A
terdiri atas parameter yang semakin tinggi reratanya semakin baik;
kelompok B terdiri atas parameter yang semakin rendah reratanya semakin
baik.

c. Mencari bobot normal parameter (BNP) dan nilai efektivitas dengan rumus:

_ bobotnilai (BN)
Bobot Nilai Total

Nilai Efektifitas (NE) =

BNP

(nilai perlakuan—nilai terjelek)

(nilai terbaik—nilai terjelek)

3.6 Analisa Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian akan dianalisa menggunakan uji
sidik ragam (ANOVA). Apabila ada perbedaan yang signifikan antar perlakuan
maka dilanjutkan dengan uji Duncun’s Multiple Range Test (DMRT) untuk
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mengetahui tingkat perbedaan antar perlakuan pada taraf uji o < 5 %. Data diolah
menggunakan microsoft excel dan SPSS 15. Penyajian data dalam bentuk tabel

disertai grafik atau histogram.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian mengenai bakso ikan mujair dengan variasi
rasio sagu dan rumput laut maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Rasio sagu dan pasta rumput laut pada bakso ikan mujair berpengaruh
nyata terhadap tekstur, kecerahan, WHC, kekuatan gel, kadar air, kadar
karbohidrat, dan kesukaan tekstur. Namun, tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kesukaan warna, kesukaan
aroma, kesukaan kenampakan irisan, kesukaan rasa dan kesukaan
keseluruhan.

2. Bakso ikan mujair dengan rasio sagu dan pasta rumput laut yang terbaik,
terdapat pada perlakuan P5 (rasio sagu 30% : rumput laut 10%). Bakso
yang dihasilkan memiliki nilai tekstur sebesar 109,60 g/10 mm, kecerahan
sebesar 58,04, WHC sebesar 126,019, kekuatan gel sebesar 458,70 gf/cm?,
kadar air sebesar 67,94%, kadar abu sebesar 1,54%, kadar lemak sebesar
0,46%, kadar protein sebesar 9,56%, kadar karbohidrat sebesar 20,50%,
nilai kesukaan warna sebesar 5,92 (netral sampai agak suka), nilai
kesukaan aroma sebesar 6,56 (agak suka sampai suka), nilai kesukaan
kenampakan irisan sebesar 6,40 (agak suka sampai suka), nilai kesukaan
tekstur sebesar 6,84 (agak suka sampai suka), nilai kesukaan rasa sebesar
6,20 (agak suka sampai suka), dan nilai kesukaan keseluruhan sebesar 6,52

(agak suka sampai suka).

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka penulis menyarankan
perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan produk bakso yang
dibuat dari ikan mujair, sagu, dan rumput laut sehingga dapat dijual dan

dikonsumsi oleh masyarakat
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Lampiran A. Data Hasil Analisis Mutu Fisik Bakso Ikan Mujair
A.1 Tekstur
Tabel A.1.1 Data Hasil Analisis Tekstur

57

Perlakuan 1 UIa;ngan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 33,80 32,80 34,80 101,40 33,80 1,00
P2 50,10 48,70 50,40 149,20 49,73 0,91
P3 62,70 63,60 64,40 190,70 63,57 0,85
P4 92,60 91,30 91,60 275,50 91,83 0,68
P5 109,80 108,60 110,40 328,80 109,60 0,92
Tabel A.1.2 Uji ANOVA
Sum of ,
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups  11420,969 4 2855,242  3708,107 ,000
Within Groups 7,700 10 770
Total 11428,669 14
F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata
Tabel A.1.3 Uji DNMRT
N Subset for alpha = 0.05 .
Perlakuan 1 > 3 4 5 1 Notasi
P1 3 33,80000 a
P2 3 49,73333 b
P3 3 63,56667 c
P4 3 91,83333 d
P5 3 109,60000 e
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
A.2 Kecerahan (Lightness)
Tabel A.2.1 Data Hasil Analisis Kecerahan
Perlakuan —— U'azr‘ga“ s— Jumlah Rata-rata STDEV
P1 62,270 61,990 63,290 187,550 62,517 0,684
P2 62,600 62,050 62,450 187,100 62,367 0,284
P3 59,760 59,170 60,970 179,900 59,967 0,918
P4 59,870 58,670 59,280 177,820 59,273 0,600
P5 58,430 57,500 58,180 174,110 58,037 0,481
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Tabel A.2.2 Uji ANOVA
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Sum of Mean .
Squares df Square F SIg.
Between Groups 46,156 4 11,539 29,100 ,000
Within Groups 3,965 10 ,397
Total 50,122 14
F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata
Tabel A.2.3 Uji DNMRT
N Subset for alpha = 0.05 .
Perlakuan 1 5 3 1 Notasi
P5 3 58,03667 a
P4 3 59,27333 b
P3 3 59,96667 b
P2 3 62,36667 c
P1 3 62,51667 c
Sig. 1,000 ,207 776
A.3 WHC (Water Holding Capacity)
Tabel A.3.1 Data Hasil Analisis WHC
Perlakuan 1 Ular;gan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 74,302 72,893 72,642 219,837 73,279 0,89
P2 83,633 82,397 81,743 247,773 82,591 0,96
P3 92,463 92,661 90,895 276,019 92,006 0,97
P4 103,933 103,927 105,275 313,135 104,378 0,78
P5 125,672 126,380 126,005 378,057 126,019 0,35
Tabel A.3.2 Uji ANOVA
Sum of Mean = Si
Squares Square 9.
Between Groups  5048,211 4 1262,053 1863,389 ,000
Within Groups 6,773 10 677
Total 5054,984 14

F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata
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Tabel A.3.3 Uji DNMRT
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N Subset for alpha = 0.05 .
Perlakuan 1 > 3 4 P 5 1 Notasi
P1 3 73,27897 a
P2 3 82,59100 b
P3 3 92,00630 c
P4 3 104,37833 d
P5 3 126,01900 e
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
A.4 Kekuatan Gel (Gel Strength)
Tabel A.4.1 Data Hasil Analisis Kekuatan Gel
Perlakuan 1 Ulaggan 3 Jumlah  Rata-rata STDEV
P1 146,84 147,86 148,37 443,07 147,69 0,78
P2 199,35 199,86 200,37 599,59 199,86 0,51
P3 231,47 230,46 231,48 693,41 231,14 0,59
P4 304,38 302,86 304,39 911,63 303,88 0,88
P5 457,85 458,87 459,38 1376,11 458,70 0,78
Tabel A.4.2 Uji ANOVA
Sum of Mean = Sig
Squares Square '
Between Groups 174390,776 4 43597,694 83886,211 ,000
Within Groups 5,197 10 ,520
Total 174395,973 14
F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata
Tabel A.4.3 Uji DNMRT
Perla N Subset for alpha = 0.05 .
kuan 1 2 3 4 5 1 Notasi
P1 3 147,68900 a
P2 3 199,86433 b
P3 3 231,13600 C
P4 3 303,87533 d
P5 3 458,70233 e
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran B. Data Hasil Analisis Mutu Kimia Bakso lkan Mujair
B.1 Kadar Air
Tabel B.1.1 Data Hasil Analisis Kadar Air

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 80,25 79,95 80,37 240,56 80,19 0,22
P2 76,72 76,29 77,51 230,52 76,84 0,62
P3 73,82 74,72 74,47 223,01 74,34 0,47
P4 70,07 71,73 71,66 213,47 71,16 0,94
P5 66,80 68,57 68,46 203,83 67,94 0,99
Tabel B.1.2 Uji ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 273,716 4 68,429 136,291 ,000
Within Groups 5021 10 ,502
Total 278,737 14

F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata

Tabel B.1.3 Uji DNMRT

N Subset for alpha = 0.05 i
Perlakuan 1 > 3 4 5 1 Notasi
P5 3 67,94333 a
P4 3 71,15333 b
P3 3 74,33667 c
P2 3 76,84000 d
P1 3 80,19000 e
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

B.2 Kadar Abu
Tabel B.2.1 Data Hasil Analisis Kadar Abu

Perlakuan 1 Ular;gan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 1,70 1,96 2,11 5,77 1,92 0,21
P2 1,82 1,84 1,79 5,46 1,82 0,03
P3 1,74 1,78 1,55 5,07 1,69 0,12
P4 1,62 1,64 1,54 4,80 1,60 0,06

PS5 1,81 1,48 1,32 4,61 1,54 0,,25
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Tabel B.1.2 Uji ANOVA
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Sum of Mean ]
Squares df Square F Sig.
Between Groups ,298 4 ,075 3,005 ,072
Within Groups ,248 10 ,025
Total ,546 14
F tabel = 3,48. F hitung < F tabel = Tidak Berbeda Nyata
B.3 Kadar Protein
Tabel B.3.1 Data Hasil Analisis Kadar Protein
Perlakuan - U'agga” > Jumlah  Rata-rata  STDEV
P1 9,60 9,65 10,02 29,26 9,75 0,23
P2 9,40 10,18 9,61 29,20 9,73 0,40
P3 9,83 9,35 9,66 28,84 9,61 0,24
P4 9,37 9,74 9,66 28,77 9,59 0,19
P5 9,95 9,54 9,19 28,68 9,56 0,38
Tabel B.3.2 Uji ANOVA
Sum of Mean .
Squares 4 Square ] SIg.
Between Groups ,092 4 ,023 253 ,901
Within Groups ,915 10 ,091
Total 1,007 14
F tabel = 3,48. F hitung < F tabel = Tidak Berbeda Nyata
B.4 Kadar Lemak
Tabel B.4.1 Data Hasil Analisis Kadar Lemak
Perlakuan 1 Ular;gan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 0,526 0,452 0,548 1,53 0,51 0,05
P2 0,576 0,525 0,391 1,49 0,50 0,10
P3 0,528 0,472 0,403 1,40 0,47 0,06
P4 0,477 0,435 0,530 1,44 0,48 0,05
P5 0,459 0,414 0,497 1,37 0,46 0,04

F tabel = 3,48. F hitung < F tabel = Tidak Berbeda Nyata
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B.5 Kadar Karbohidrat

Tabel B.5.1 Data Hasil Analisis Kadar Karbohidrat
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Perlakuan 1 Ularzlgan 3 Jumlah Rata-rata STDEV
P1 7,924 7,997 6,953 22,874 7,62 0,58
P2 11,478 11,160 10,701 33,340 11,11 0,39
P3 14,087 13,678 13,918 41,682 13,89 0,21
P4 18,465 16,450 16,611 SN T 17,18 1,12
P5 20,982 20,000 20,523 61,505 20,50 0,49

Tabel B.5.2 Uji ANOVA
Sum of Mean .
Squares i Square ] Sig.

Between Groups 303,978 4 75,995 187,193 ,000

Within Groups 4,060 10 ,406

Total 308,038 14

F tabel = 3,48. F hitung > F tabel = Berbeda Nyata
Tabel B.5.3 Uji DNMRT
N Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 > 3 4 5 1 Notasi
P1 3 7,62467 a
P2 3 11,11300 b
P3 3 13,89433 C
P4 3 17,17533 d
P5 3 20,50167 e
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran C. Data Hasil Uji Organoleptik Bakso lkan Mujair

C.1 Hasil Uji Organoleptik Warna

No

Nama Panelis

Kode produk

582/P1 849/P2

931/P3

156/P4  627/P5

© o NGOk wDdE

NNONNODNNNREPERRRERERERRRE R
JTERONPOO®ONDUOA™WNEO

Yuke Cucu P
Hema Parashinta
Dian Pelita
Rindisari Puspita
Lina

Ataniya Fariha
Febri Ardianto
Desy Eva

Julik Kurnia Happy

Siti Zaenap
Sadewa
Yanuar

Lutfi Wirantika
Septy

Herlina Putri
Amalia

Zelika Gita Sari
Mila Anindya
Anggi

Daniar Wira
Luluk Sinta
Nur Hanif
Ulfatul

Riri Nur
Meitha

Total

Rata - rata

7 7

O OO OO W WNO0WNPSOOLNOUITOWOWOOOOW O NONO WL
~NOoO NN PADNNNNOTNO0N O 01 O10000 01T OO0 O - O

158 145
6,32 5,80

5

0 01 01 OO0 A NO O1 OO O O U1 U1 00N N 0O P~o w-N

149
5,96

6 7

~N oI o000 b~ NPA,PANOTOONONOINNNO N O 00N N
N NN O OO0 010N WNNOO01T WO o Wwoo b ~NOO

157 148
6,28 5,92
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C.2 Hasil Uji Organoleptik Aroma
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No

Nama Panelis

Kode produk

582/P1

849/P2

931/P3

156/P4  627/P5

© XN Ok owNE

N NN NNNNRRRRRR R R B
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Yuke Cucu P.
Hema Parashinta
Dian Pelita

Rindisari Puspita Adi

Lina

Ataniya Fariha
Febri Ardianto
Desy Eva

Julik Kurnia Happy

Siti Zaenap
Sadewa
Yanuar

Lutfi Wirantika
Septy

Herlina Putri
Amalia

Zelika Gita Sari
Mila Anindya
Anggi

Daniar Wira
Luluk Sinta
Nur Hanif
Ulfatul

Riri Nur
Meitha

Total
Rata-rata

5
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157
6,28
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147
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7
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164
6,56
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C.3 Hasil Uji Organoleptik Kenampakan Irisan
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No

Nama Panelis

Kode produk

582/P1

849/P2  931/P3

156/P4  627/P5

© XN Ok owNE

N NN NNNNRRRRRR R R B
JREONPO©®NDOS®WNE O

Yuke Cucu P.
Hema Parashinta
Dian Pelita

Rindisari Puspita Adi

Lina

Ataniya Fariha
Febri Ardianto
Desy Eva

Julik Kurnia Happy

Siti Zaenap
Sadewa
Yanuar

Lutfi Wirantika
Septy

Herlina Putri
Amalia

Zelika Gita Sari
Mila Anindya
Anggi

Daniar Wira
Luluk Sinta
Nur Hanif
Ulfatul

Riri Nur
Meitha

Total
Rata-rata

5
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C.4 Hasil Uji Organoleptik Tekstur
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. Kode produk
No Nama Panelis
582/P1 849/P2 931/P3 156/P4 627/P5
1.  Yuke Cucu P. 5 5 5 6 6
2. Hema Parashinta 4 7 4 6 5
3.  Dian Pelita 7 7 7 8 8
4.  Rindisari Puspita Adi 7 5 7 8 8
5. Lina 5 5 6 7 7
6.  Ataniya Fariha 3 4 7 7 8
7. Febri Ardianto 3 7 4 5 6
8.  DesyEva 7 6 8 6 6
9.  Julik Kurnia Happy 7 7 6 7 8
10. Siti Zaenap 4 4 7 7 8
11. Sadewa 9 9 8 6 7
12. Yanuar 4 4 8 6 7
13.  Lutfi Wirantika 5 7 6 T 6
14. Septy 8 6 8 6 7
15. Herlina Putri 3 4 5 5 6
16. Amalia 3 4 5 5 5
17. Zelika Gita Sari 4 6 5 7 7
18. Mila Anindya 4 3 4 5 6
19. Anggi 4 3 4 5 6
20. Daniar Wira 2 3 3 4 6
21. Luluk Sinta 3 9 5 6 9
22. Nur Hanif 5 7 7 6 8
23. Ulfatul 7 8 6 6 5
24. Riri Nur 4 3 6 7 8
25. Meitha 3 5 6 7 8
Total 119 138 145 155 171
Rata-rata 4,76 5,52 5,80 6,20 6,84
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C.5 Hasil Uji Organoleptik Rasa
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No

Nama Panelis

Kode produk

582/P1 849/P2 931/P3

156/P4

627/P5
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Yuke Cucu P.
Hema Parashinta
Dian Pelita

Rindisari Puspita Adi

Lina

Ataniya Fariha
Febri Ardianto
Desy Eva

Julik Kurnia Happy

Siti Zaenap
Sadewa
Yanuar

Lutfi Wirantika
Septy

Herlina Putri
Amalia

Zelika Gita Sari
Mila Anindya
Anggi

Daniar Wira
Luluk Sinta
Nur Hanif
Ulfatul

Riri Nur
Meitha

Total
Rata-rata
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C.6 Hasil Uji Organoleptik Keseluruhaan
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No

Nama Panelis

Kode produk

582/P1

849/P2  931/P3

156/P4  627/P5
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Yuke Cucu P.
Hema Parashinta
Dian Pelita

Rindisari Puspita Adi

Lina

Ataniya Fariha
Febri Ardianto
Desy Eva

Julik Kurnia Happy

Siti Zaenap
Sadewa
Yanuar

Lutfi Wirantika
Septy

Herlina Putri
Amalia

Zelika Gita Sari
Mila Anindya
Anggi

Daniar Wira
Luluk Sinta
Nur Hanif
Ulfatul

Riri Nur
Meitha

Total
Rata-rata
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Lampiran D. Hasil Uji Efektivitas Bakso Ikan Mujair

69

. . . P1 P2 P3 P4 P5

Parameter Analisa Terbaik Terjelek BNP NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH
Kecerahan 62,5200 58,0400 0,0708 0,9993 0,0707 0,9658 0,0684 0,4301 0,0305 0,2752 0,0195 0,0000 0,0000
WHC 126,0200 73,2800 0,0885 0,0000 0,0000 0,1765 0,0156 0,3551 0,0314 0,5896 0,0522 1,0013 0,0886
Gel strength 458,7000 147,6900 0,0885 0,0000 0,0000 0,1677 0,0148 0,2683 0,0237 0,5022 0,0444 1,0000 0,0885
Kadar protein 9,7500 9,5600 0,0885 1,0000 0,0885 0,8947 0,0792 0,2632 0,0233 0,1579 0,0140 0,0000 0,0000
Kadar abu 1,5400 1,9200 0,0796 0,0000 0,0000 0,2632 0,0210 0,6053 0,0482 0,8421 0,0671 1,0000 0,0796
Kadar lemak 0,4600 0,5100 0,0796 0,0000 0,0000 0,2000 0,0159 0,8000 0,0637 0,6000 0,0478 1,0000 0,0796
Organoleptik warna 6,3200 5,8000 0,0708 1,0000 0,0708 0,0000 0,0000 0,3077 0,0218 0,9231 0,0654 0,2308 0,0163
Organoleptik aroma 6,5600 58800 0,0796 0,5882 0,0469 0,0588 0,0047 0,0000 0,0000 0,9706 0,0773 1,0000 0,0796
Or kenampakan irisan  6,4000 5,6000 0,0885 0,0000 0,0000 0,5000 0,0442 0,9500 0,0841 0,9000 0,0796 1,0000 0,0885
Organoleptik tekstur 6,8400 47600 0,0885 0,0000 0,0000 0,3654 0,0323 0,5000 0,0442 0,6923 0,0613 1,0000 0,0885
Organoleptik rasa 6,2000 53200 0,0885 0,0000 0,0000 0,0909 0,0080 0,3182 0,0282 0,8182 0,0724 1,0000 0,0885
Organo keseluruhan 6,5200 5,9600 0,0885 10,4286 0,0379 0,0000 0,0000 0,7143 0,0632 0,7857 0,0695 1,0000 0,0885

1,0000 0,31 0,30 0,46 0,67 0,79
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Lampiran E. Dokumentasi Penelitian

E.1 Pembuatan Pasta Rumput Laut dan Bakso Ikan mujair

Rumput Laut Pasta Rumput Laut

Ikan Mujair Filleting

e

Daging Ikan Mujair Penggilingan/Pencampuran Bakso
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Adonan Bakso Perebusan Bakso

Pati Sagu Bakso Ikan Mujair

E.2 Pelaksanaan Penelitian

Uji Tekstur Uji Kecerahan
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Texture Analyzer Uji Kadar Abu Uji WHC

Uji Kadar Lemak Uji Kadar Protein

Uji Organoleptik Eksikator (Uji Kadar Air)
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