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Abstrack

This research was conducted at the Fishery Product Technology Laboratory of Muhammadiyah
University of North Maluku (UMMU) Ternate. In January 2023 with the aim of knowing the effect of
adding the concentration of tuna and kite meat to the meatball products produced and the best quality
value of tuna and kite meatball products. This study used a completely randomized design, with the
types of tests, namely organoleptic test, bite test, folding test. The results showed that tuna meatball
products from all test parameters that gave an effect only on the Taste parameter, for the Appearance,
Odor and Texture parameters did not give a real effect. While meatball products from fly fish from all
tested parameters including Appearance, Odor, Taste and Texture all give a real influence on the
quality of the meatballs produced.

Keyword: Surimi, Decapterus sp, Meatbll, Tuna

I. PENDAHULUAN

Salah satu cara untuk memanfaatkan olahan ikan yang akhir-akhir ini makin popular
adalah pemisahan dari kulit, tulang dan isi perut kemudian dilumatkan. Ada pun surimi
merupakan lumatan daging ikan yang telah mengalami pencucian dan penambahan bahan
pembantu garam (NaCl) dan di tambahkan bahan-bahan lain misalnya poliphosfat untuk
mendapatkan mutu yang di kehendaki sehingga berwarna putih, lentur dan bau nya tidak
amis (Park, 2004). Surimi merupakan salah satu jenis produk perikanan yang telah di kenal di
dunia dan sangat berpotensi untuk di kembangkan. Surimi adalah istilah dari jepang yaitu
produk stengah jadi berupa daging lumat yang telah di cuci dengan air dingin, berulang-ulang,
sehingga protein larut air, lemak, darah, pikmen dan bau nya hilang, tapi konsentrasi
myofibril yang berpengaruh terhadap kemampuan dalam membentuk gel nya meningkat.
Surimi merupakan bahan baku bagi berbagai macam produk analog serta aneka produk
berbasis surimi seperti crab stick, udang analog, cumi-cumi analog, bakso, sosis, nugget,
agemono, happen, datemaki, kamaboko, dan lain-lain (Anggawati, 2002). Semua jenis ikan
dapat dijadikan surimi, biasanya yang dipilih volume produksi (hasil tangkapannya).
Melimpah dengan nilai ekonomi rendah. Pemilihan jenis ikan dan kesegaran ikan harus di
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perhatikan, karena jenis ikan yang segar akan meghasilkan gel yang tinggi. Penggunaan ikan
yang berdaging merah akan menghasilkan surimi yang gelap dan berbau lebih amis sehingga
hanya dapat digunakan untuk membuat produk yang warnanya tidak harus putih. Daging
merah mengandung lemak yang lebih banyak dibandingkan daging putih sehingga surimi
yang dihasilkan lebih cepat tengkuk (Peranginangin et al,1999).

Bakso ikan merupakan makanan jajanan yang telah umum dikonsumsi masyarakat
karena harganya yang relatif terjangkau serta selera masyarakat dapat terpenuhi. Bakso ikan
merupakan produk pangan yang umumnya berbentuk bulat, terdiri atas komposisi lumatan
daging ikan yang tidak kurang dari 50%, kemudian ditambahkan tepung pati dan bisa dengan
penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan (Salanggon et al,, 2017). Manurung et
al. (2017), berpendapat bahwa kandungan serat pangan pada bakso daging dan ikan
tergolong rendah karena sumber serat pangan hanya terdapat pada bahan pangan nabati.
Serat telah diketahui mempunyai banyak manfaat bagi tubuh terutama dalam mencegah
berbagai penyakit, karena itu konsumsi serat yang disarankan dalam sehari adalah sebanyak
25 g. Mutu bakso sangat tergantung dengan perbandingan tepung tapioka dan daging (ikan,
sapi, ayam) yang digunakan. Tepung tapioka bermanfaat sebagai pembentuk tekstur, pengikat
air, memperbaiki kekenyalan dan elastisitas produk hal ini disebabkan kandungan gluten dari
setiap jenis tepung yang berbeda-beda, dimana semakin tinggi kadar gluten tepung yang
digunakan maka semakin baik tekstur bakso yang dihasilkan (Agustina, 2015). Penelitian ini
bertujaun untuk mengetahui pengaruh penambahan kosentrasi daging ikan tongkol dan ikan
layang pada produk bakso yang dihasilkan dan nilai mutu terbaik dari produk bakso ikan
tongkol dan ikan layang.

II. METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Universitas

Muhammadiyah Maluku Utara (UMMU) Ternate. Pada bulan Januari 2023

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan dalam untuk pembuatan bakso ikan berbasis surimi dengan

jenis ikan tongkol dan ikan layang terdiri dari :

1. Silent cutter, Silent cutter mesin silent cutter memang dikenal dalam beberapa sebutan
orang sering menyebutnya dengan nama mesin fine cutter, mesin pencampur adonan
bakso dan mesin cutting bowl. Fungsi utama mesin silent cutter yakni mencampurkan
bahan adonan bakso seperti daging, bumbu tepung dan bahan lainnya dengan pengadukan
dalam hasil yang lebih rata dan bagus.

2. Food processor, Food processor (Pengaduk adonan) Mesin ini berfungsi untuk mengaduk
adonan daging yang sudah ada dalam bentuk pasta dan tepung tapioka serta bumbu,
kemudian dimasukan dalam food processor (waktu pengadonan = 15-30 menit)

3. Mesin pencetak bakso, Mesin pencetak bakso Fungsi mesin ini adalah untuk mencetak
bakso berbentuk bulat. Proses produksi dapat berlangsung secara berlanjut. Caranya isi
lubang ke 1 secara berurutan sampai lubang ke 28 dengan adonan bakso, selesai di lubang
ke 28, balik bahan di lubang 1 - 28 dengan urutan yang sama, begitu juga dengan proses
pengangkatan.

4. Vacuum sealer, Vacuum sealer Mesin ini berfungsi sebagai pengepak kedap udara,
menggunakan tenaga listrik. Plastik yang digunakan untuk mesin ini adalah plastik nylon
yang lentur & kedap udara/plastik vacuum. Pisau, Baskom, Dandang atau wajan/Water
Bath, Plastik untuk mengemas, Keranjang, sendok.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan berbasis surimi dengan jenis ikan

tongkol dan ikan layang adalah Surimi 100 %, MSG 0,25 %, Air Es 200% - 40 % , Tepunng
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Tapioka 12,5 %, Garam 2,6 %, Putih telur 4 butir, Bawang merah 1 %, Baking Soda,
Bawang Putih 0,5 %, STPP 0,2 % dan Lada 0,25 %
Prosedur kerja

Proses pembuatan bakso ikan meliputi langkah langkah sebagai berikut :

1. Filet ikan yang telah bersih kemudian dilumatkan menggunakan alat penggiling daging
atau food processor hingga diperoleh daging lumat (surimi). Jika daging lumat ini masih
mengandung serat dan duri, dipisahkan terlebih dahulu. Cucilah daging lumat tersebut
selama 10 menit didalam bak/panci menggunakan air dingin atau air es yang bersuhu 5°C.
Suhu air pencucian dipertahankan dengan menambahkan pecahan es.

2. Tambahkan garam sebanyak 2,6% dan bumbu hingga rata sambil terus diaduk hingga
terbentuk adonan yang lengket. Tambahkan tepung tapioka sedikit demi sedikit sambil
diaduk, sampai diperoleh adonan yang homogen.

3. Tambahkan air es sekitar 20% - 40% saat pembentukan adonan bakso ikan, sambil terus
dicampur agar adonan menjadi lembut/halus.

4. Rebuslah bola-bola bakso yang sudah siap cetak, ukuran dapat dibuat super, sangat besar,
besar, sedang dan kecil. Berat setiap butir bakso super sekitar 40 gram (isi 25 butir/kg),
sangat besar 30 gram (ukuran 30), besar 25 gram (ukuran 40), sedang 25 gram (ukuran
50) dan kecil beratnya 15 gram (ukuran 60).

5. Bentuklah adonan pasta dengan mesin pembentuk bakso atau menggunakan tangan dan
sendok secara manual, lalu bola-bola bakso direbus dengan air mendidih hingga matang.
Suhu diatur sebesar 40°C selama 20 menit, dilanjutkan dengan pemanasan pada suhu 90°C
selama 20 menit. Bakso yang sudah mengapung dipermukaan air, menandakan bakso
sudah matang dan siap diangkat. Diagram alur pengolahan bakso ikan (Astawan, 2008) : Di
lihat pada Gambar 1.

Surimi lkan Layang Surimi lkan Tongkol

Penimbangan

v

Pencampuran Adonan

v

Pencetakan Adonan

v

Pemasakan Adonan

v

Bakso lkan Bakso Bakso lkan
Tongkol Layang

v V

* Uji Lipat Uji Organoleptik
* Uji Gigit *Tekstur
Rasa Gambar 1. Diagram alur
Aroma pengolahan bakso ikan
Warna (Astawan, 2008), *Bagian

yang di modifikasikan
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Uji Gigit (Teeth Cutting test) (BSN 2006)

Sebelum melakukan uji gigit, maka perlu dilakukan persiapan sampel. Sampel
dipotong dengan Kketebalan 1-2 cm. Pengujian dilakukan dengan cara memotong
(menggigit) sampel antara gigi seri atas dan gigi seri bawah. Panelis pada uji gigit ini
berjumlah 15 orang (semi terlatih), dengan dua kali ulangan sampel. Tingkat kualitas
uji gigit adalah sebagai berikut :

10 : Amatsangat kuat kekenyalannya

9 : Sangat kuat kekenyalannya

. Kuat kekenyalannya
Agak kuat kekenyalannya
Kekenyalannya masih dapat diterima
Agak lunak
Lunak
Sangat lunak
Hancur

N WD U1 @

Uji Lipat (Folding Test) (BSN 2006)

Persiapan sampel sama seperti pada uji gigit, hanya ukuran ketebalan 4-5
mm. Pengujian dilakukan dengan cara melipat sampel menjadi setengah lingkaran. Jika tidak
putus atau retak maka dilipat lagi menjadi seperempat lingkaran. Jumlah panelis pada uji
lipat ini adalah 20 orang (semi terlatih), dengan dua kali ulangan sampel. Tingkat
kualitas uji lipat adalah sebagai berikut :

4 : Sedikit retak jika dilipat 4, grade A

3 Sedikit retak bila dilipat 2, grade B

1 : Retaktetapi masih menyatu bila dilipat 2, grade C

1 Patah seluruhnya bila dilipat 2, grade D

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Adonan yang digunakan sebanyak 500
gram untuk tiap unit percobaan dan perlakuan yang akan digunakan. (Steel dan Torrie 1993):

Yijk = u+ ai + Bi + (aB)ij+€ ijk
Keterangan : Yijk = Respon percobaan karena pengaruh perlakuan perlakuan A taraf ke-I
pada ulangan ke-j, ¢ = Nilai rata-rata, i = Pengaruh Perlakuan ke-i pada A,

Pi = Pengaruh Perlakuan ke- j pada B, af3ij = Pengaruh Penambahan Garam
(Nacl) factor A ke-1(1,2,3)

IIl. HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Organoleptik Bakso Ikan Tongkol

Pengujian organoleptik merupakan cara pengujian menggunakan indera manusia yaitu
indera penglihatan, penciuman, pencicipan dan peraba. Uji ini dapat dilakukan untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan (Soekarto dan Hubeis,
2000).

1. Kenampakan

Penampakan merupakan parameter yang dapat dilihat secara visual yang
menyebabkan panelis tertarik dan suka pada produk tersebut, penampakan suatu produk
makanan merupakan faktor penarik utama sebelum panelis menyukai sifat mutu sensori yang
lainnya seperti rasa, bau dan tekstur. Pada umumnya konsumen memilih makanan yang
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memiliki penampakan menarik (Soekarto dan Hubeis, 2000). Diagram nilai rata-rata
kenampakan produk bakso ikan tongkol dapat dilihat pada Gambar 2.

7.00 - 6.05 6.01
463

6.00 -
5.00 -
4.00 -
3.00 -
2.00
1.00 -
0.00 -

Penampakan

0% 10% 20% Gambar 2. Diagram nilai rata-
rata penampakan bakso ikan

Formulasi BaksoIkan Tongkol tongkol

Hasil uji organoleptik terhadap mutu kenampakan bakso ikan tongkol dengan
penambahan kosentrasi daging ikan antara 4,63 sampai 6,5 dengan nilai skor 1 sampai 9
(Permukaan banyak retakan, banyak rongga, sangat kusam dan permukaan halus). Dapat
dilihat bahwa nilai rata-rata tertinggi yang disukai panelis untuk parameter kenampakan
terdapat pada perlakuan penambahan kosentrasi daging ikan 10% sedangkan nilai rata-rata
terendah terdapat pada perlakuan Kontrol (A1) tanpa penambahan surimi daging ikan
tongkol yaitu dengan nilai 4,63.

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan surimi daging ikan tongkol tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap produk kenampakan bakso ikan tongkol.

2.Bau

Kelezatan suatu makanan sangat di tentukan oleh faktor bau. Dalam banyak hal bauh
menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri
(Soekarto dan Hubeis). Bauh lebih banyak berhubungan dengan panca indera pembau. Pada
umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran empat
bau yaitu aroma, asam, tengik dan hangus (Winarno 1997).
Hasil pengujian oganoleptik terhadap bau produk bakso ikan tongkol dapat dilihat pada

Gambar 3.
6 5.15
= : 4.65
&5 4.18
< 4
®3
5]
3]
=0
0% 10% 20% Gambar 3. Diagram nilai rata-
Formulasi Surimi Bakso Ikan Tongkol rata bau bakso ikan tongkol

Hasil uji organoleptik terhadap mutu bau bakso ikan tongkol menunjukkan bahwa
nilai organoleptik tertinggi adalah hasil 0% (kontrol) berada pada kriteria tidak amis,
spesifik bakso dengan nilai 5,15 dan nilai organoleptik mutu bau bakso ikan tongkol
terendah adalah pada kosentrasi 20% beradapada kriteria tidak amis, spesifik baso ikan
berkurang dengan nilai 4,18. Hasil analisis statestik menunjukan bahwa penambahan surimi
daging ikan tongkol tidak memberikan mpengaruh nyata terhadap produk bau bakso ikan
tongkol.
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Berdasarkan hasil penelitian, perlakuanformulasi bakso ikan tongkol memberikan
pengaruh yang tidak nyata terhadap bau yang dihasilkan karena diduga panelis tidak
familiar dengan bau bakso dengan jumlah komposisi tepung tapioka lebih banyak,
namun dikarena pada ketiga kosentrasi jumlah bahan daging ikan tongkol yang
digunakan lebih banyak dibandingkan bahan lain, maka bau yang ditimbulkan masih
memiliki ciri khas bakso ikan. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Winarno (1993)
bahwa jenis ikan air tawar dan payau yang memiliki kandungan lemak rendah karakter
bau dan rasanya tidak sejelas ikan laut yang memiliki kandungan protein dan lemak yang
relatif lebih tinggi.

Hasrati dan Rusnawati (2011) menyatakan bahwa bau daging ikan akan
memberikan kesan bau amis padabakso, karena kandungan protein dan urea dalam
daging cukup tinggi. Bau sangat menentukan tingkat penerimaan panelis dari suatu
produk. Bau yang enak ataukhas akan meningkatkan selera konsumen.

3. Rasa

Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa
lebih banyak dinilai menggunakan indra pengecap atau lidah. Faktor rasa memegang peran
penting dalam pemilihan produk oleh konsumen, karena walaupun kandungan gizinya baik
tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh kosumen maka target meningkatkan gizi masyarakat
tidak dapat tercapai dan produk tersebut tidak laku. (Winarno 1997). Hasil pengujuan
organolebtik terhadap rasa produk bakso ikan tongkol dapat dilihat pada Gambar 4.

Rata-RataRasa

7 6.63 6.82
6.5

6 5.87
:m

> 0% 10% 20%

o Gambar 4. Diagram nilai rata-
Formulasi Surimi Bakso Ikan Tongkol rata rasa bakso ikan tongkol

Berdasarkan hasil uji panelis menunjukkan bahwa nilai organoleptik mutu rasa
bakso ikan tongkol tertinggi adalah bakso hasil formulasi 20% berada pada kriteria enak,
rasa ikan sedikit berkurang dengan nilai 6,82 dan nilai organoleptik mutu rasa bakso
terendah adalah hasil formulasi 0% (Kontrol) berada pada kriteria Agak enak, tidak ada
rasa ikan dengan nilai 5,87. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan surimi
daging ikan tongkol memberikan pengaruh nyata pada taraf (p < 0,05) terhadap rasa dari
bakso.

Berdasarkan hasil penelitian rasa bakso ikan tongkol konsentrasi 30% memiliki
hasil penilaian yang lebih tinggi oleh panelis dibandingkan rasa bakso pada konsentrasi
10% dan 0% (Kontrol). Pada kosentrasi 20% penambahan daging ikan tongkol, rasa
bakso yang dihasilkan memiliki nilai lebih tinggi sebab memiliki kriteria rasa khas ikan
tongkol, sedangkan penilaian pada kosentrasi 0% (Kontrol) diduga disebabkan oleh
tepung tapioka dengan komposisi yang lebih banyak sehingga penilaian panelis menurun.
Menurut Ulfah (2005), bakso ikan yang disukai umum nyaadalah bakso ikan yang masih
memiliki rasa ikan yang digunakan. Menurut Wibowo (2004), yang menjadi produk bakso
disukai dan digemari karena dipengaruhi oleh bahan baku utama dan bumbu- bumbu yang
digunakan.
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4. Tekstur

Tekstur merupakan komponen dan unsur struktur yang ditata dan digabung menjadi
mikro dan makrostruktur dalam segi aliran deformasi. Tekstur suatu bahan tergantung pada
keadaan fisik bahan tersebut sehingga penilaian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan,
kerenyahan dan elastisitas (Thalib, 2008). Hasil pengujuan organoleptik terhadap tekstur
produk bakso daging ikan tongkol dapat dilihat pada Gambar 5.

0 520 4.90 470
i
24
23
S 2

1

0 0

0% 10% 20% Gambar 5. Diagram nilai rata-
Formulasi BaksoIkan Tongkol rata tekstur bakso ikan
tongkol

Hasil uji panelis terhadap bakso daging ikan tongkol menunjukkan bahwa nilai
organoleptik mutu tekstur tertinggiadalah hasil kosentrasi penambahan daging ikan 0%
(Kontrol) berada pada kriteria padat, kompak, agak kenyal dengan nilai 5,20 dan nilai
organoleptik mutu tekstur bakso ikan tongkol terendah adalah pada perlakuan
penambahan daging ikan 20% berada pada kriteria agak padat, kurang kompak, agak
kenyal dengan nilai 4,70. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan surimi
daging ikan tongkol memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap produk bakso.

Dari hasil penilaian panelis, dimana semakin banyak penambahan daging ikan tongkol
nilai tekstur menurun. Hal ini diduga karena daging ikan banyak mengandung protein dan
kadar air yang terdapat pada ikan tongkol. Menurut Purnomo (1995), banyak hal yang
mempengaruhi tekstur pada bahan pangan, antara lain rasio kandungan protein, lemak suhu
pengolahan, kandungan air dan aktivitas air.

Karakteristik Organoleptik Bakso Ikan Layang

Pengujian organoleptik merupakan cara pengujian menggunakan indera manusia yaitu
indera penglihatan, penciuman, pencicipan dan peraba. Uji ini dapat dilakukan untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan (Soekarto dan Hubeis,
2000).

1. Kenampakan

Penampakan merupakan parameter yang dapat dilihat secara visual yang
menyebabkan panelis tertarik dan suka pada produk tersebut, penampakan suatu produk
makanan merupakan faktor penarik utama sebelum panelis menyukai sifat mutu sensori yang
lainnya seperti rasa, bau dan tekstur. Pada umumnya konsumen memilih makanan yang
memiliki penampakan menarik (Soekarto dan Hubeis, 2000). Diagram nilai rata-rata
kenampakan produk bakso ikan layang dapat dilihat pada Gambar 6.

Hasil uji organoleptik terhadap mutu kenampakan bakso ikan layang memiliki nilai
tertinggi yaitu 8,51 pada perlakuan 20% dengan kriteria bentuk bulat beraturan, seragam,
sedikit berongga, warna putih krem. Sedangkan nilai terendah pada perlakuan 0% (Kontrol)
dengan nilai 6,37 kriteria bentuk bulat kurang beraturan, agak seragam, agak berongga,
warna putih krem. Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan surimi daging ikan
layang menunjukan hasil yang berpengaruh nyata (p< 0,05) terhadap kenampakan bakso
pada seluruh perlakuan.
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Nilai Kenampakan Bakso Ikan Layang
- 1000%
< 800% 637 744
= 600%
<z: 200%
g 0% 1 2
Series2 6.37 7 44 851 Gambar 6. Diagram nilai rata-
Seriesl 0% 10% 20% rata kenampakan bakso ikan
layang

Hasil penilaian kenampakan bakso ikan layang mengalami peningkatan seiring
dengan penambahan kosentrasi daging ikan hal ini diduga karena daging ikan layang
setelah diolah menjadi surimi, daging ikan layang berwarna dominan putih dan bersih.
Hal ini Sesuai dengan pendapat Astuti et al (2014), semakin banyak bahan pengisi dan
pengikat maka warna pada bakso ikan akan semakin cerah. Penambahan daging ikan dalam
jumlah besar dapat menyebabkan warna produk menjadi lebih baik sehingga berpengaruh
pada tingkat kesukaan panelis.

2. Bau

Kelezatan suatu makanan sangat di tentukan oleh faktor bau. Dalam banyak hal bauh
menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri
(Soekarto dan Hubeis). Bauh lebih banyak berhubungan dengan panca indera pembau. Pada
umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran empat
bau yaitu aroma, asam, tengik dan hangus (Winarno 1997). Hasil pengujian oganoleptik
terhadap bau bakso ikan layang dapat dilihat pada Gambar 7.

Nilai Bau Bakso Ikan Layang
. 8.49

1000%
800% 6.76 7.09
2 600%
& 400%
200%
00/0 | |
1 y 2 | 3
W Series2 676 | 709 | 849
® Series1 | 0% | 10% |  20% Gambar 7. Diagram nilai rata-

rata bau bakso ikan layang

Hasil uji organoleptik terhadap mutu bau bakso ikan layang menunjukkan bahwa
nilai organoleptik tertinggi adalah perlakuan penambahan daging ikan layang 20%
dengan nilai 8,49 berada pada kriteria tidak amis, spesifik bakso ikan. Sedangkan nilai
organoleptik mutu bau bakso ikan layang terendah adalah pada perlakuan Kontrol (0%)
dengan nilai 6,76 berada pada kriteria tidak amis, spesifik baso ikan berkurang. Hasil
analisis statestik menunjukan bahwa bahwa penambahan surimi daging ikan layang
menunjukan hasil yang berpengaruh nyata (p< 0,05) terhadap bau bakso pada seluruh
perlakuan.

Hasil penilaian panelis terhadap bau dari bakso ikan layang mengalami
peningkatan seiring dengan penambahan kosentrasi daging ikan layang, hal ini diduga
karena adanya bahan-bahan tambahan seperti bumbu bawang putih, bawang merah, lada
yang menutupi bau amis dari ikan. Menurut Hasan et al. (2014), bau dapat dikenali bila
komponen yang menyebabkan bau berada dalam bentuk uap. Bumbu seperti bawang merah
dan putih memiliki aroma yang khas karena mengandung minyak atsiri. Minyak atsiri
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merupakan salah satu senyawa metabolit sekunder yang mudah menguap (volatil). Sesuai
dengan pendapat Astuti et. al (2014), aroma yang muncul pada adonan disebabkan oleh
bumbu-bumbu seperti bawang putih yang memberikan aroma dan bau yang kuat yang
berasal dari minyak volatil yang mengandung komponen sulfur. Kompoen volatil ini akan
muncul bila sel pecah sehingga terjadi antara enzim liase dan komponen flavor seperti metil
dan turunan propel.

3.Rasa

Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa
lebih banyak dinilai menggunakan indra pengecap atau lidah. Faktor rasa memegang peran
penting dalam pemilihan produk oleh konsumen, karena walaupun kandungan gizinya baik
tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh kosumen maka target meningkatkan gizi masyarakat
tidak dapat tercapai dan produk tersebut tidak laku. (Winarno 1997). Hasil pengujuan
organolebtik terhadap rasa bakso ikan layang dapat dilihat pada Gambar 8.

Nilai Rasa Bakso Ikan Layang
1000% | 7.71 8.24
800% 6.48
& 600%
400%
200%
0% | T r
‘ 1 ‘ 2 3
W Series2 | 6.48 7.71 ] 8.24 _ o
— - ; ‘Gambar 8. Diagram nilai rata-
m Series1 | 0% 10% | 20% .
‘ ! ' : rata rasa bakso ikan layang

Berdasarkan hasil uji panelis menunjukkan bahwa nilai organoleptik mutu rasa
bakso ikan layang tertinggi adalah pada perlakuan penambaha daging ikan 20% dengan
nilai 8,24 berada pada kriteria enak, rasa ikan dominan. Sedangkan nilai organoleptik
mutu rasa bakso terendahadalah pada perlakuan 0% (Kontrol) dengan nilai 6,48 berada
pada kriteria Agak enak, rasa ikan berkurang. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan surimi daging ikan tongkol memberikan pengaruh nyata pada taraf (p < 0,05)
terhadap rasa bakso pada seluruh perlakuan.

Hasil penilaian rasa pada produk bakso ikan layang terjadi peningkatan seiring dengan
penambahan kosentrasi daging ikan, hal ini diduga karena protein, kadar lemak yang tinggi
pada bahan baku surimi ikan layag sehingga berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis.
Karena menurut Putra et al (2015), cita rasa makanan dipengaruhi oleh komponen-
komponen yang terdapat di dalam makanan seperti protein, lemak dan karbohidrat yang
menyusunnya. Ditambahkan oleh Sulistyati et al. (2017), bahwa rasa gurih berasal dari ikan
yang mengandung protein tinggi, protein mengandung asam glutamat yang menimbulkan
rasa gurih pada makanan. Ion glutamat merangsang beberapa saraf yang ada pada lidah
manusia, sehingga sifat ini yang banyak dimanfaatkan oleh industri penyedap.

4. Tekstur

Tekstur merupakan komponen dan unsur struktur yang ditata dan digabung menjadi
mikro dan makrostruktur dalam segi aliran deformasi. Tekstur suatu bahan tergantung pada
keadaan fisik bahan tersebut sehingga penilaian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan,
kerenyahan dan elastisitas (Talib, 2008). Hasil pengujian organoleptik terhadap tekstur bakso
ikan layang dapat dilihat pada Gambar 9.
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Nilai Tekstur Bakso Ikan Layang
1000%
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® Series? 6.96 7.28 8.12 : o
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Berdasarkan hasil uji panelis menunjukkan bahwa nilai organoleptik mutu tekstur
bakso ikan layang tertinggi adalah pada perlakuan penambaha daging ikan 20% dengan
nilai 8,12 berada pada kriteria padat, kompak dan kenyal. Sedangkan nilai organoleptik
mutu rasa bakso terendahadalah pada perlakuan 0% (Kontrol) dengan nilai 6,96 berada
pada kriteria agak padat, kurang kompak, agak kenyal. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan surimi daging ikan tongkol memberikan pengaruh nyata pada taraf (p <
0,05) terhadap tekstur bakso pada seluruh perlakuan.

Hasil penilaian panelis terhadap tekstur bakso ikan layang mengalami peningkatan
seiring dengan penambahan daging ikan pada semua perlakuan. Hal ini dikarenakan semakin
banyak penambahan daging ikan tekstur akan semakin keras sehingga tekstur yang disukai
panelis yaitu kenyal, kompak dan tidak terlalu keras.

Hal tersebut sesuai dengan pendapat Putra et al. (2015), bahwa daging ikan dan tepung
tapioka memiliki kemampuan menghasilkan tekstur yang cukup baik. Tepung tapioca dan
daging ikan mampu melakukan interaksi dengan makromolekul yang bermuatan misalnya
protein, sehingga mempengaruhi peningkatan viskositas, pembentukan gel, pengendapan dan
stabilisasi. Namun semakin tinggi tepung yang ditambahkan bisa menyebabkan tekstur
menjadi keras.

Uji Lipat

Uji lipat merupakan salah satu uji yang digunakan untuk menilai kualitas gel. Metode
ini baik sekali digunakan untuk membedakan gel yang bermutu tinggi dengan yang bermutu
rendah, namun tidak sensitif untuk membedakan gel yang bermutu baik dengan gel yang
bermutu sangat baik (Agustin, 2012). Hasil pengukuran uji lipat bakso ikan tongkol dan ikan
layang dapat dilihat pada Gambar 9.

Nilai Uji Lipat Bakso Ikan Tongkol & Tkan Layang

500% [ 3,i|: ' i 21 AL it
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) 6 7
=12 -3 4 5 | 6 7
®Series1| 0% | 10% | 20% 0% | 10% | 20% ) o
wSeriesz| 325 | 44 | 43 | | 31 | 42 | 44 | | Gambar9.Diagram nilai

rata-rata uji lipat bakso
ikan tongkol dan layang
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Hasil penilaian panelis pada grafik diatas menunjukkan bahwa penambahan surimi
daging ikan tongkol dan ikan layang mampu meningkatkan penilaian terhadap uji lipat dari
produk bakso yang dihasilkan.

Hasil penilaian tertinggi pada sampel uji lipat produk bakso ikan tongkol dan ikan
layang dengan nilai 4,4 (Grade A) pada perlakuan 10% (ikan tongkol) dan 20% (ikan layang)
dengan spesifikasi tidak retak apabila dilipat satu kali.

Sedangkan nilai terendah pada perlakuan 0% (Kontrol) yaitu 3,2 dan 3,1 (Grade B)
dengan spesifikasi Sedikit Retak Bila Dilipat. Pengaruh meningkatnya nilai dari uji lipat
disebabkan penambahan tepung tapioka yang meningkatkan nilai elastisitas dari bakso ikan
tongkol dan ikan layang.

Menurut Santoso et al, (1997) semakin baik hasil uji lipat (makin sukar retak), maka
mutu gel ikan yang dihasilkan pun semakin baik.

Ikan tongkol dan ikan layang termasuk golongan ikan yang mampu membentuk gel
yang baik, hal ini dapat dilihat dari hasil uji lipat bakso ikan tongkol dan ikan laying yang
masih tergolong tinggi.

Hal ini sesuai menurut Agustin (2010) menyatakan bahwa kandungan sulfat pada ikan
tongkol dan likan layang lebih tinggi sehingga mudah mengikat air yang menyebabkan produk
menjadi lunak dan memiliki daya lipat yang lebih rendah.

Uji Gigit

Uji gigit memberikan taksiran secara subyektif terhadap sifat kekenyalan produk. Uji
gigit dilakukan dengan cara menekan produk diantara gigi seri atas dan bawah, kemudian
panelis memberikan penilaian terhadap tingkat kekenyalan produk sesuai dengan format
yang sudah ditentukan (Agustin, 2012). Hasil nilai rata-rata uji gigit bakso ikan tongkol dan
ikan layang dapat dilihat pada Gambar 10.

Nilai Hasil Uji Gigit Bakso Ikan Tongkol dan

Ikan Layang
1.758.25 77
= 1000% — 64: il —648-111 824
T
S 0% <= ' ' .
=) 123, . == | Seriesl
o}

1 | 2 3 | 4 5 6 7
B Seri 0 o | 20% : % Y% . .
Series1| 0% | 10 0% % | 10% | W Gambar 9. Diagram nilai
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Hasil penilaian panelis pada grafik diatas menunjukkan bahwa penambahan surimi
daging ikan tongkol dan ikan layang mampu meningkatkan penilaian terhadap uji gigit dari
produk bakso ikan tongkol dan ikan layang yang dihasilkan. Hasil penilaian tertinggi pada
sampel uji gigit produk bakso ikan tongkol dan ikan layang pada perlakuan 20% (ikan
tongkol) dan 20% (ikan layang) dengan spesifikasi tekstur gel yang kuat. Sedangkan nilai
terendah pada perlakuan 0% (Kontrol) untuk kedua jenis ikan. Pengaruh peningkatan nilai uji
gigit diduga disebabkan meningkatnya nilai kekuatan gel. Hal ini sesuai menurut Musa et al,
(2005) nilai kekuatan gel yang tinggi berhubungan dengan meningkatnya komponen protein,
serat, rendahnya komponen lemak serta konsentrasi penambahan air. Adapun berbagai faktor
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yang mempengaruhi pembentukan gel atau gelasi dipengaruhi konsentrasi pH serta
perlakuan panas ketika pemasakan.

IV. PENUTUP

Dari hasil penelitian disimpulkan sebagai berikut :

1. Dari hasil uji organoleptik menunjukan bahwa pada produk bakso ikan tongkol dari semua
parameter uji yang memberikan pengaruh hanya pada parameter Rasa, untuk parameter
Kenampakan, Bau dan Tekstur tidak memberikan pengaruh nyata. Sedangkan produk
bakso dari ikan layang dari semua parameter yang diuji meliputi Kenampakan, Bau, Rasa
dan Tekstur semuanya memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu bakso yang
dihasilkan.

2. Hasil pengujian mutu organoleptik produk bakso dari surimi ikan tongkol dan ikan layang
terbaik adalah pada produk bakso ikan layang. Dimana hasil pengujian kedua produk
masing-masing dengan nilai: Ikan tongkol (Kenampakan) 4,63, 6,05, 6,01. (Bau) 5,15, 4,65,
4,18. (Rasa) 5,57, 6,63, 6,82. (Tekstur) 5,20 4,90, 4,70. Sedangkan Ikan Layang:
(Kenampakan) 6,37, 7,44, 8,51. (Bau) 6,76, 7,09, 8,49. (Rasa) 6,48, 7,71, 8,24. (Tekstur)
6,96, 7,28, 8,12.

Saran yang dapat penulis sampaiakan adalah perlu adanya penelitian lanjutan dengan
analisis mutu mikrobiologi dan kimia serta pemanfaatan surimi untuk produk bakso dengan
bahan baku ikan yang berbeda.
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