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ABSTRAK

Arlan Tantu (P2316020) Karakteristik Fisikokimia Dan Organoleptik Bakso Ikan
Cakalang Dengan Berbagai Konsetrasi Penambahan Tepung Tapioka. Di bawah
Bimbingan Muh Arsyad dan Astrina Nur Inayah

Salah satu makanan yang banyak diminati oleh masyarakat adalah makanan bakso. Bakso
ikan merupakan makanan yang berbahan baku daging ikan ditambahakan dengan bahan
pengikat seperti tepung tapioka dan bumbu lainnya. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh penambahan tepung tapioka terhadap kadar protein, kadar air, kadar abu dan
tingkat penerimaan panelis terhadap bakso ikan cakalang yang dihasilkan. Parameter yang
diamati dalam penelitian ini adalah kadar air, kadar protein dan kadar abu dengan 4
perlakuan 3 kali ulangan yaitu perlakuan T1 100 g, T2 200 g, T3 300 g, dan T4 400 g tepung
tapioka serta uji organoleptic meliputi warna, aroma , rasa dan tekstur bakso ikan cakalang.
Pengolahan data menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung tapioka memberikan pengaruh yang sangat nyata
terhadap bakso ikan cakalang. Uji organoleptik menunjukkan perlakuan T3 dengan 300 g
tepung tapioka memiliki penerimaan yang paling tinggi dari segi warna, aroma, rasa dan
tekstur .

Kata kunci : Bakso lkan, Tepung tapioca, Protein
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu makanan sumber protein dan kaya akan zat gizi
lainnya. Ikan memiliki keuntungan dibandingkan dengan daging sebagai penghasil
protein yang tinggi, selain harganya yang sangat murah, ikan juga sangat melimpah
diseluruh nusantara sehingga banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Ikan cakalang
merupakan salah satu ikan yang paling banyak ditangkap dan menjadi komoditas
unggulan dari produk perikanan. lkan cakalang merupakan salah satu ikan yang
paling populer dimasyarakat karena memiliki harga yang relatif terjangkau,
memiliki daging yang banyak, rasa daging yang gurih serta cara penyajiannya pun
sangat mudah (Badrul dan Farikhah, 2013).

Potensi ikan cakalang sangat tinggi di perairan Indonesia. Terutama untuk
Provinsi Gorontalo khususnya Kabupaten Pohuwato, ikan cakalang sangat banyak
di jumpai di tempat pelelangan ikan maupun di pasar tradisonal yang
memperjualbelikan ikan dan hasil bumi lainnya. Menurut Badan Pusat Statistik
Pohuwato tahun (2018), jumlah ikan cakalang yang ada di Pohuwato sekitar 4.235
ton. Jumlah ini merupakan jumlah yang sangat banyak dan sangat berpotensi untuk
dijadikan sebagai usaha dalam bidang perikanan maupun industri makanan yang
berbahan dasar ikan cakalang. Jumlah ikan yang sangat banyak dan melimpah
memberikan peluang kepada industri untuk dapat meningkatkan usahanya. Salah

satu kekurangan ikan adalah mudah rusak dan menjadi busuk sehingga diperlukan



suatu proses diversifikasi produk ikan cakalang menjadi suatu bahan olahan
makanan.

Olahan bahan makanan yang berbahan dasar ikan sudah banyak dijumpai
dimasyarakat, mulai dari ikan masak woku, ikan goreng, kerupuk, abon ikan,
olahan bakso ikan cakalang dan yang lainnya. Ikan cakalang yang diolah menjadi
produk diversifikasi pangan terutama menjadi produk bakso ikan cakalang
merupakan salah satu cara untuk mencegah dan mengurangi menurunnya kadar
nutrisi yang terdapat pada ikan cakalang.

Produk olahan daging ikan cakalang yang banyak digemari oleh masyarakat
adalah olahan ikan menjadi produk bakso. Selain rasanya yang enak, produk bakso
juga sangat mudah dalam proses pembuatannya. Bakso ikan juga diterima hampir
disemua kalangan masyarakat mulai anak-anak, remaja dan orang tua serta menjadi
makanan favorit, hal ini dikarenakan makanan bakso ikan ini menjadi sumber
makan yang bernilai gizi yang cukup. Bahan dasar dalam pembuatan bakso ikan
cakalang adalah ikan cakalang dan ditambahkan bahan pengikat seperti tepung
tapioka. Bakso ikan yang baik adalah bakso yang memiliki mutu gizi yang cukup
dan secara fisik memiliki tingkat kekenyalan yang baik, sehingga bahan pengisi
atau pengikat pada pembuatan bakso harus dengan konsetrasi yang tepat dalam hal
ini penambahan tepung tapiokanya harus tepat sehingga bakso tidak keras dan tidak
lunak (Zulkarnain, 2014).

Penambahan tepung tapioka dalam pembuatan bakso ikan cakalang
diharapkan dapat memberikan tekstur yang sempurna pada bakso ikan. Tepung

tapioka dapat membentuk gelatinisasi dan mengikat air serta ikan cakalang,



sehingga konsetrasi tepung tapioka yang ditambahkan pada bakso ikan dapat
mempengaruhi mutu dari bakso yang dihasilkan. Berdasarkan hal tersebut maka
dilakukan penelitian dengan judul karakteristik fisikokimia dan organoleptik bakso
ikan cakalang dengan berbagai konsetrasi penambahan tepung tapioka.
1.2. Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah yang ingin di uraikan pada penelitian ini sebagai
berikut :
1. Bagaimana tingkat konsetrasi tepung tapioka yang tepat untuk ditambahkan
dalam pembuatan bakso ikan cakalang terhadap sifat fisikokimia ?
2. Berapa tingkat konsetrasi tepung tapioka yang tepat ditambahkan pada bakso
ikan cakalang terhadap organoleptik ?
1.3.Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Mengetahui tingkat konsetrasi tepung tapioka yang tepat untuk ditambahkan
dalam pembuatan bakso ikan cakalang terhadap sifat fisikokimia.
2. Mengetahui tingkat konsetrasi tepung tapioka yang tepat ditambahkan pada
bakso ikan cakalang terhadap organoleptik.
1.4. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Menambah pengetahuan tentang pengaruh konsertasi tepung tapioka
terhadap fisikokimia bakso ikan cakalang.
2. Sebagi bahan rujukan penelitian yang membahas tentang bakso ikan

cakalang.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan Cakalang

Salah satu sumber pangan yang kaya akan protein adalah lkan Cakalang
(Katsuwonus pelamis). Ikan ini memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh yang
tinggi dan komposisi asam amino yang seimbang. Kandungan gizi daging ikan
dapat berbeda-beda tergantung beberapa faktor diantaranya tingkat kematangan
gonad, kebiasaan makan ikan dan spesies ikan tersebut. Adapun Komposisi nilai
gizi ikan cakalang yaitu kadar protein 20.15 persen, kadar karbohidrat 2.35 persen,
kadar air 73.03 persen, kadar lemak 3.39 persen, dan kadar abu sebesar 1.94 persen.
(Intarasirisawat dkk, 2011)

Ikan merupakan salah satu komoditas yang memiliki nilai ekonomi yang
penting dan menjadi sumber penghasilan bagi negara. Beberapa jenis ikan terutama
ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) digolongkan kedalam jenis ikan berkemlopok
dan termasuk pelagis besar. lkan cakalang memiliki nilai ekspor yang tinggi dan
juga menjadi komoditas andalan Negara kita. Selain itu ikan cakalang juga menjadi
sumber pangan dan konsumsi utama bagi masyarakat pesisir. Oleh karena itu ikan
cakalang berperan dalam menambah devisa Negara dan meningkatkan pendapatan
dan kesejahteraan masyarakat nelayan (Manik, 2007).

Ikan cakalang berdasarkan nama perdagangannya dikenal dengan sebutan
skipjack tuna. Berdasarkan taksonominya lkan Cakalang diklasifikasikan sebagai
berikut (Saanin 1984) : Phylum : Chordata ; Kelas : Pisces ; Ordo : Perciformes ;

Sub Ordo : Scombroidea ; Famili : Scombroidae ; Sub Famili : Thunninae ; Genus :



Katsuwonus ; Species : Katsuwonus pelamis. Ikan Cakalang memiliki bentuk tubuh
fusifrom, agak bulat dan memanjang, tapis insang berjumlah 53-63 pada helai
insang pertama. Ikan Cakalang memiliki sepasang sirip punggung terpisah. Pada
sirip punggung yang kesatu terdapat 14-16 jari-jari keras, pada sirip kedua di ikuti
oleh 7-8 finlet dan memiliki jari jari yang lemah. Memiliki warna gelap kehitaman
pada bagian punggung, memiliki warna keperakan pada bagian bawah dan perut
dengan memiliki 4-6 garis-garis warna yang membujur.
2.2. Bakso lkan

Bakso merupakan sumber pangan yang banyak diminati oleh masyarakat.
Bakso merupakan produk gel dari protein daging ikan, daging ayam, daging sapi,
maupun daging lainnya. Bakso terbuat dari bahan dasar daging yang telah digiling
halus dan ditambahkan bahan pengikat atau bahan pengisi kedalamnya setelah itu
ditambahkan berbagai bahan tambahan lainnya seperti garam, penyedap rasa,
bawang putih, merica dan es batu. Bentuk dan ukuran bakso bervariasi adan yang
kotak, bulat dan lonjong tergantung keinginan pembuatnya. Bakso yang memiliki
kualitas bagus akan mempunyai tekstur yang kenyal. Kualitas bakso ditentukan
oleh bahan dasar, penambahan tepung dan cara pembuatannya sehingga mutu bakso
bervariasi dan dipengaruhi oleh proporsi tepung dan daging serta cara

pembuatannya (Widya dan Murtini, 2006).



Tabel 01. Berdasarkan SNI No 01-3818-1995 Tentang Syarat Mutu Bakso

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan

1.1 Bau - Khas lkan, Normal
1.2 Warna - Normal

1.3 Rasa - Gurih

1.4 Tekstur - Kenyal

2. Lemak - Maks 1.0

3. Protein % b/b Min 9.0

4. Air % b/b Maks 80.0

5. Abu % b/b Maks 3.0

6. Bahan Tambahan Makanan -

7. Boraks - Tidak Boleh Ada
8 Cemaran Logam

8.1 Timah Mag/kg Maks 10.0

8.2 Timbal Mag/kg Maks 2.0

8.3 Seng Mag/kg Maks 100.0

8.4 Tembaga Mag/kg Maks 20.0

8.5 Raksa Mag/kg Maks 0.5

9. Cemaran Mikroba

9.1 Bakteri Bentuk koli Ampl/g Maks 4 x 10-

9.2 Salmonella - Negatif

9.3 Angka Lempeng Koloni /g Maks 1 x10-

9.4  Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 5x10-

9.5 Vibrio cholerae - Negatif

10  Cemaran Arsen Mag/kg Maks 1.0

Sumber : Standarisasi Nasional (1995)

Pembuatan bakso memiliki empat tahap pembuatan, pelumatan daging,

pembuatan adonan, pembentukan bola bakso, perebusan dan pengemasan.

Menambahkan es batu dapat meningkatkan jumlah air dan meningkatkan

rendemennya. Batu es dapat digunakan sebanyak 10-15% dari berat daging atau 30%

berat daging (Wibowo 1995). Menambahkan es batu kedalam pembuatan bakso

dapat mencegah proses denaturasi protein pada daging. Selain itu juga dapat

memperbaiki tekstur pada adonan saat akan dilakukan pembentukan adonan bakso.

Daging giling dicampur dengan tepung tapioka dan bumbu lainnya yang telah

dihaluskan. Bahan yang telah dicampurkan secara homogen dan merata agar mutu



bakso dapat dipertahankan. Bola bakso yang sudah dicetak atau dibentuk kemudian
dimasukkan kedalam air mendidih sampai matang dengan yang ditandai dengan
mengapungnya bakso pada saat di masak (Syamsul, 2007).

Menurut Zulkarnain (2014), bakso merupakan pangan berbahan dasar
daging yang sudah halus dan ditambahkan dengan bumbu-bumbu, filler (tepung),
dan bahan pengikat (putih telur). Pembuatan bakso dapat menggunakan mesin
ataupun manual dan dibentuk secara bulat dengan memasaknya dengan air panas
untuk dikonsumsi. Sedangkan bakso ikan adalah produk pangan berbentuk bulatan
atau lain, yang diperoleh dari hasil pencampuran antara daging ikan dan pati atau
tepung dengan atau tanpa menambahkan bahan tambahan makanan yang diizinkan.
Daging ikan yang baik dalam membuat bakso ikan adalah ikan yang masih segar,
karena belum mengalami fase rigor mortis. Sehingga daging ikan mempunyai daya
ikat yang baik dalam mempertahankan air dalam tekstur bakso dan menghasilkan
bakso baik pula (Prastuti, 2010). Karena bakso memiliki daya tarik tersendiri
dengan rasanya yang enak maka bakso ikan ini dapat menjadi sumber pangan
dengan nilai kecukupan gizi yang ada di masyarakat karena hampir semua lapisan
masyarakat menyukai pangan bakso ini (Kurniawan dan Kusrahayu, 2012).

2.3. Tapioka

Tapioka merupakan nama pada produk olahan yang bersumber dari ubi
kayu (cassava). Tapioka merupakan pati dari umbi ubi kayu yang sebelumnya
dilakukan pengeringan dan dihaluskan. Tapioka di dapatkan dari hasil pati yang
diekstrak yang terlebih dahulu dilakukan proses pengupasan pada umbi ketela

pohon (Manihot utilissima), kemudian dilakukan pencucian, setelah itu diparut dan



diperas, dilakukan penyaringan dan mengendapkan air saringan. Hasil endapan
dikeringkan dan di giling sehingga menjadi tepung tapioka. Singkong memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi tetapi sangat rendah protein. Umbi singkong
memiliki fosfor, zat besi, kalsium, hidrat arang, kalori amilum, vitamin B dan C
(Kusnandar, 2010).

Proses pembuatan bakso sangat diperlukan bahan pengisi maupun bahan
pengikat. bahan pengikat dan bahan pengisi memiliki perbedaan yang terdapat
pada fraksi utama dan kemampuannya mengemulsikan lemak. Bahan pengisi
memiliki nilai gizi karbohidrat yang lebih tinggi,akan tetapi bahan pengikat nilai
gizi proteinnya yang tinggi. Pada pembuatan bakso ikan, bahan pengisi yang sering
dipakai adalah tepung dari pati atau yang lebih sering digunakan adalah tepung
tapioka atau tepung kanji. Tepung tapioka memiliki daya mengikat air yang tinggi
karena memiliki kemampuan menahan air selama dilakukan pengolahan dan
pemanasan (Zulakrnain, 2014).

Tepung tapioka tersusun atas granula-granula pati berukuran 5 — 35 mikron,
memiliki sifat bierefringent yang kuat serta tersusun atas 20 % amilosa dan 80 %
amilopektin sehingga mempunyai sifat mudah mengembang dalam air panas. Pati
singkong sangat dikenal cepat dan telah digunakan secara permanen dalam
beberapa industri yang menggunakan pati, sedangkan jenis pati yang lain kurang
mendapatkan tempat penting. Salah satu alasan mengapa hal ini terjadi adalah

karena sifat pati singkong yang unik (Richana, 2006).



Pada umumnya masyarakat Indonesia mengenal 2 jenis tepung tapioka,
yaitu tapioka kasar dan tapioka halus. Tapioka kasar masih mengandung gumpalan
& butiran ubi kayu yang masih kasar, sedangkan tapioka halus merupakan hasil
pengolahan lebih lanjut dan tidak mengandung gumpalan lagi. Tepung tapioka
mempunyai kandungan pati yang tinggi. Pati memegang peranan penting dalam
menentukan tekstur makanan, dimana campuran granula pati dan air bila
dipanaskan akan membentuk gel. Pati yang telah berubah menjadi gel bersifat
irreversible dimana molekul-molekul pati saling melekat membentuk suatu
gumpalan sehingga viskositasnya semakin meningkat (Rukmana dan Yuniarsih,
2001).

Tepung tapioka memiliki warna yang putih terang berbentuk serbuk dan
sulit larut pada air dingin. Tepung tapioka sering dipakai dalam industri makanan .
Tepung tapioka memiliki berbagai manfaat diantaranya sebagai bahan pengikat
pada industri bakso, sebagai bahan pengisi dan pemadat, pengolahan kanan yang
lainnya (Gunawan, 2011). Komposisi kimia tepung tapioka dalam 100 gr yaitu
Kalori (kal) 362,0 ; Protein (g) 0,5 ; Lemak (g) 0,3; Karbohidrat (g) 86,9; Air (g)
12,0 ; Fosfor (mg) 0,0; Kalsium (mg) 0,0 ; Besi (mg) 0,0 ; Bdd (%) 100,0
(Departemen Kesehatan RI., 1996)

2.4 Es batu

Pada proses pembuatan bakso sangat penting untuk menambahkan air es
atau es batu kedalam adonan agar suhu tetap rendah selain untuk memperbaiki
tekstur juga berpengaruh pada saat penggilingan sehingga membuat daging bakso

yang sementara digiling tidak mengalami denaturasi akibat gesekan pada saat



daging digiling, serta berfungsi menjaga adonan agar tetap memiliki tekstur pada
saat akan dibentuk dan tidak kering. Es batu yang ditambahkan sebanyak 10-15 %
dari berat daging juga dapat meningkatkan rendemennya (Wibowo, 2006). Menurut
Widya dan Murtini ( 2006) bahwa es batu yang dimasukkan pada saat penggilingan
bertujuan untuk selama penggilingan adonan daging tetap terjaga sehingga akan
menghasilkan bakso yang lebih kenyal.
2.5 Bumbu

Menurut Oktavia (2011) bahwa pemberian garam pada pembuatan bakso
sangat berpengaruh nyata terhadap tekstur pada bakso ikan yang dihasilkan.
Pemberian garam dalam pembuatan bakso berfungsi dalam memberikan cita rasa
pada adonan dan juga berfungsi untuk memberikan ikatan yang kuat pada adonan
sehingga terbentuk tekstur yang lebih baik dan kenyal. Pemberian garam pada
pembuatan bakso sekitar 3 % sehingga dapat memperbaiki rasa pada bakso.

Garam bermanfaat sebagai pengawet, dapat memberikan citaras dari bakso
dan berfungsi dalam melarutkan protein. Jumlah garam yang ditambahkan kedalam
adonan harus pasti dan tidak boleh berlebihan sehingga tidak merusak adonan dan
rasa dari bakso, biasanya garam yang ditambahkan sekitar 2-3 % dari berat daging
yang dibuat. Hal ini banyak tergantung pada faktor-faktor luar, dalam, lingkungan,
pH, dan suhu. Pada kondisi asam dan suhu yang dingin atau rendah akan
memberikan pengaruh yang nyata dan efektif dalam menabahkan garam pada

adonan (Buckle, et al., 1987).
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Garam (NaCl) sering disebut garam dapur, banyak digunakan sebagai
penyedap pada makanan maupun bahan pengawet ikan, daging dan telur. Tujuan
pemberian garam pada makanan adalah untuk memberikan cita rasa, melunakkan
daging, menghambat pertumbuhan atau membunuh mikroorganisme pembusuk
yang bersifat proteolitik dan mengaktifkan kerja enzim. Awetnya suatu bahan
pangan akibat penambahan garam adalah karena menurunnya aktivitas air hingga
titik tertentu. Secara teoritis penurunan aktivitas air tersebut diakibatkan oleh garam
terionisasi dalam larutan dan setiap ion menarik molekul air dari dalam daging
sehingga air di dalam daging tertarik keluar dan kedudukan air digantikan oleh
garam hingga tercapai keadaan tekanan osmosis yang seimbang. Akibatnya sisa
cairan didalam daging semakin mengental dan protein mengalami penggumpalan
yang mengakibatkan daging mengalami pengerutan (Murdjiati dan Garjito, 2008).

Bahan tambahan pembuatan bakso ikan ialah salah satunya bawang putih
2 %, bawang putih berfungsi memberikan cita rasa dan aroma pada bakso yang
dihasilkan sehingga lebih gurih dan enak pada saat disajikan. Aroma pada bawang
putih berasal dari minyak Volatile yang mengandung komponen Sulvure.
Karakteristik bawang putih akan muncul apabila terjadi pemotongan atau
perusakkan jaringan yang terdapat pada bawang tersebut (Palungkun dan Budiarti,
1992).

Bumbu yang tidak kalah penting adalah merica atau lada. Merica atau lada
memberikan rasa yang pedas dan aroma yang khas pada bakso ikan sehingga rasa
amis dapat hilang, makanya sangat digemari oleh masyarakat. Rasa merica yang

pedas disebabkan adanya zat Pirevin dan Piperanin dengan alkaloida merupakan
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bahan aktif yang berfungsi memberikan rasa pedas pada merica. Konsentrasi
piperin dalam merica sekitar 5-9% dan digunakan dalam pengobatan tradisional dan
sebagai insektisida (Rismunandar, 1993).

Telur dapat membuat adonan mengembang. Fungsi itu adalah salah satu
sifat fungsional yang dimiliki telur, sehingga banyak dibutuhkan dalam industri
pangan. Sifat utama yang ada pada telur adalah fungsinya sebagai emulsifier atau
bahan pembuat emulsi. Emulsi adalah campuran antara lemak dan air yang
membentuk sebuah campuran yang tidak terpisahkan. Fungsi ini banyak

dibutuhkan dalam pengolahan makanan (Muchtadi, 2010).
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BAB Il
METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian bakso ikan cakalang ini dilaksanakan pada januari 2020 sampai
dengan maret 2020, dan akan dilakukan di Laboratorium Balai Besar Hasil
Perkebunan Makassar dan uji organoleptik di Laboratorium Fakultas Pertanian
Universitas Ichsan Gorontalo Provinsi Gorontalo.
3.2. Alat dan Bahan

Adapun alat yang digunakan pada pembuatan bakso ikan adalah pisau,
talenan, sendok, panci, kompor, wadah, sarung tangan, timbangan analitik,
timbangan digital, blender, piring, gunting, erlenmeyer, penjepit, oven, desikator,
cawan, tanur, gelas ukur, kejedhal, dan alat tulis. Sedangkan bahan yang digunakan
pada pembuatan bakso ikan adalah kertas label, daging ikan cakalang, es batu, air,
penyedap rasa, bawang putih, telur, garam, tepung tapioka merica, NaOH, HCI,
H2S04
3.3. Metode Penelitian
3.3.1.Prosedur Pembuatan Bakso Ikan

Mempersiapakan daging ikan cakalang yang masih segar sebanyak 4 kg
dimana sebelumnya sudah dibersihkan dari tulang ikan, daging hitam, dan kulit
yang masih menempel. Daging ikan cakalang segar yang telah dibersihkan dari
kotoran dan tulangnya, kemudian dicincang menjadi ukuran yang lebih kecil.
Daging ikan cakalang digiling menggunakan blender sampai halus dengan

ditambahkan es batu 100 gram untuk 1000 gram daging ikan cakalang. Kemudian
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bumbu ditambahkan yang terdiri dari merica dan bawang putih (yang telah
dihaluskan) masing-masing sebanyak 100 gram serta garam dapur sebanyak 25
gram untuk 1000 gram daging ikan. Selain itu ditambahkan telur satu butir, baking
powder 5 gram dan penyedap rasa. Kemudian ditambahkan tepung tapioka sesuai
dengan perlakuan 100 gram, 200 gram, 300 gram, 400 gram, dicampur sampai
homogen. Adonan yang sudah dibuat kemudian dilakukan pembentukan bola bakso
sesuai selera menggunakan tangan. Bola bakso yang terbentuk kemudian direbus
dalam air mendidih selama 15 menit sampai bola bakso ikan cakalang
mengambang. Kemudin diangkat dan ditiriskan lalu disimpan pada suhu ruang atau
disimpan di Freezer. Lalu dilakukan pengujian sesuai dengan peubah yang diukur
yaitu, kadar protein, kadar abu dan kadar air.
3.4. Perlakuan Penelitian
Perlakuan yang digunakan untuk penelitian penambahan tepung tapioka

pada pembuatan bakso adalah sebagai berikut :

T1 = Penambahan Tepung Tapioka 100 gram + Daging lkan 1000 gram

T2 = Penambahan Tepung Tapioka 200 gram + Daging lkan 1000 gram

T3 = Penambahan Tepung Tapioka 300 gram + Daging lkan 1000 gram

T4 = Penambahan Tepung Tapioka 400 gram + Daging lkan 1000 gram
Untuk setiap perlakuan pada pembuatan bakso ikan ini dilakukan pengulangan

sebanyak 3 kali.
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3.5. Parameter Pengamatan
3.5.1.Pengukuran kadar air

Kadar air ditentukan dengan cara pengeringan didalam oven. Bahan bakso
ikan ditimbang sebanyak + 3 g dimasukan dalam wadah atau cawan porselen yang
telah diketahui beratnya, kemudian masukan kedalam oven yang bersuhu 105°C
selama 4 jam. Kemudian sampel bakso ikan didinginkan dalam desikator selama 10
menit dan ditimbang pada timbangan digital. Setelah itu dipanaskan lagi dalam
oven selama 1 jam, didinginkan dalam eksikator dan ditimbang. perlakuan ini
diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut tidak

lebih dari 0,02 gram).

berat awal — berat akhir

% kadar air = orat akhic x 100%

3.5.2.Pengukuran Kadar Protein

Sekitar 0,1-0,5 gram sampel bakso ikan ditimbang dan dimasukkan ke
dalam labu kjeldahl. Sebanyak 2 gram campuran selenium atau satu butir kjeltabs
dan 25 ml H2SO4 pekat ditambahkan ke dalam labu, dididihkan dalam digestion
sistem hingga dingin. Larutan dipindahkan ke dalam labu takar 100 ml. Lalu dibilas
2-3 kali dan larutan diencerkan sampai tanda tera. Sebanyak 10 ml larutan dipipet
ke dalam alat penyuling, ditambah 10 ml NaoH 30 % dan 3-5 tetes indikator pp dan
dilakukan destilasi selama 10 menit. Destilat ditampung dalam 25 ml asam borat 2
% yang telah dicampur dengan 5 tetes indikator BC6- mm. Kemudian larutan
dititrasi dengan HCI 0,01 N. Dibuat juga blanko. Berikut ini adalah rumus

menentukan kadar protein (Sudarmadji, 1997) :
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(Vv Hcl -V blanko)x N Hcl X 14.007x Fk xFp x100

Kadar protein (% wb) =

W sampel

Ket :

Fk = Faktor Konversi

Fp = Faktor Pengenceran
3.5.3. Pengukuran Kadar Abu

Kadar Abu dapat dianalisis dengan membakar bahan pangan atau

mengabukannya dalam suhu yang sangat tinggi. Penentuan kadar abu berhubungan
erat dengan kandungan mineral yang ada dalam suatu bahan, kemurnian, serta
kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Pengukuran kadar abu bertujuan untuk
mengetahui besarnya kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan pangan
(Persagi, 2009).

berat abu
% kadar abu = WX 100%

3.5.4.Pengujian Organoleptik

Uji organoleptik dapat dilakukan dengan menggunakan uji skala hedonik
yaitu berupa tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pada bakso
ikan cakalang dengan 25 panelis tidak terlatih. Sampel disajikan sacara acak pada
panelis, kemudian panelis diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat
kesukaan. Skala hedonik yang digunakan yaitu: (5) sangat suka, (4) suka, (3) agak

suka, (2) tidak suka, dan (1) sangat tidak suka (Setyaningsih dkk, 2010).
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3.6. Pengolahan Data
Parameter yang diamati mulai kadar air, kadar protein dan kadar abu
dianalisis menggunkanan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan persamaan yang digunakan adalah:

Yij=pu+ai+Yj
Dimana :
Yij = Pengamatan pada perlakuan penambahan tepung tapioka ke-i dan ulangan
ke-j
i = Nilai rataan umum pengamatan
ai = Pengaruh penambahan tepung tapioka ke-i
i =12,...tdanj=1.2,..r
Yij = Pengaruh galat perlakuan penambahan tepung tapioka ke-i, dan ulangan

ke-j
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Pencucian dan pembersihan -
daging ikan cakalang dengan cara Kulit dan tulang ]
difillet.

sebanyak 1000 g

I

Penambahan 100 g bawang putih, 100 g
merica bubuk, 5 g baking powder, 25 g
garam, telur sebutir dan bumbu lainnya

v

Blender daging ikan cakalang +
Bumbu hingga halus + Es batu

A 4
[ Penimbangan daging ikan J

Y

T1: Tepung Tapioka 100 g
T2 : Tepung Tapioka 200 g .
T3 : Tepung Tapioka 300 g
T4 : Tepung Tapioka 400 g

Penambahan tepung
tapioka sesuai
perlakuan

[ Adonan dibentuk bulat ]

|

[ Di rebus di air mendidih selama J

15 menit sampai mengambang

Ditiriskan dan
didinginkan

Bakso ikan cakalang

Pengujian kadar air,
kadar abu, kadar protein
dan uji organoleptik

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bakso Ikan Cakalang
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Air memiliki peranan yang sangat luas dalam tubuh manusia. Air memiliki
pengaruh yang besar baik terhadap perubahan fisik maupun kimia dalam suatu
bahan pangan. Banyaknya air yang terikat secara kimia dan secara fisik maupun air
bebas yang dinyatakan dalam persen disebut sebagai kadar air. Kadar air sangat
mempengaruhi nilai flavor pada bahan pangan, baik dari cita rasa maupun tekstur
dan kenampakannya. Kadar air yang tinggi juga dapat mengakibatkan
berkembangbiaknya dengan cepat bakteri dan jamur sehingga akan menyebabkan
penurunan mutu dari bahan pangan (Winarno ,2004). Berdasarkan penelitian yang
dilakukan dapat diketahui bahwa terjadi perubahan kadar air pada bakso ikan
cakalang dengan penambahan tepung tapioka yang berbeda. Hal ini dapat dilihat
pada Gambar 2. Sebagai berikut :

80.00
69.26

66.83

70.00 63.21

60.00 57.67

50.00

40.00

KADAR AIR (%)

30.00

20.00

10.00

0.00
T1 T2 T3 T4

PERLAKUAN

Gambar 2. Kadar Air Bakso Ikan Cakalang

19



Berdasarkan Gambar 2. Dapat diketahui bahwa perlakuan T1 dengan
penambahan tepung tapioka 100 g memiliki kadar air 69.26 %. Pada perlakuan T2
dengan penambahan tepung tapioka 200 g memiliki kadar air 66.83 %. Pada
perlakuan T3 dengan penambahan tepung tapioka 300 g memiliki kadar air 63.21%.
Pada perlakuan T4 dengan penambahan tepung tapioka 400 g memiliki kadar air
57.67 %. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat diketahui bahwa terjadi penurunan
kadar air seirnig dengan bertambahnya tepung tapioka yang ditambahkan pada
pembuatan bakso ikan cakalang, atau dengan kata lain bahwa semakin banyak
tepung tapioka yang ditambahkan maka kadar air pada bakso ikan cakalang
semakin menurun pada batas tertentu.

Penurunan kadar air yang terdapat pada bakso ikan cakalang disebabkan
oleh adanya penambahan bahan baku tepung tapioka dalam pembuatannya,
sedangkan ikan cakalang yang ditambahkan pada produk bakso ikan cakalang
besarannya tetap. Kadar air yang terdapat pada ikan cakalang sebesar 73.03 persen
sedangkan pada tepung tapioka memiliki kadar air sebesar 12 persen. Hal ini
dikemukakan oleh Departemen Kesehatan Rl (1996) bahwa dalam 100 gram tepung
tapioka memiliki kadar air sebesar 12 dan menurut Intarasirisawat dkk (2011),
bahwa kadar air yang terdapat pada ikan cakalang sebesar 73.03 persen. Adanya
penambahan tepung tapioka pada adonan ikan cakalang menyebabkan terjadinya
ikatan yang sempurna oleh pati dan protein pada ikan sehingga tepung yang
biasanya mengikat banyak air oleh kandungan hidrogennya tidak lagi terjadi. Hal
ini sesuai dengan yang dikemukakan oleh Karim (2016) bahwa rendahnya kadar air

akibat interaksi pati dan protein sehingga air tidak terikat secara sempurna.
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Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada lampiran 1 diketahui bahwa
penambahan tepung tapioka berpengaruh sangat nyata terhadap bakso ikan
cakalang. Berdasarkan SNI01-3819-1995, yang menyatakan bahwa maksimal 80%
kadar air pada bakso ikan. Jadi dapat disimpulkan bahwa bakso ikan cakalang yang
dihasilkan sudah sesuai dengan Standar Nasional Indonesia dimana kadar airnya
dari perlakuan T1 sampai T4 yaitu 69.26% sampai 57.67 % atau kurang dari 80 %.

4.2 Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat yang sangat dibutuhkan dalam tubuh
manusia, protein memiliki peran dalam mengatur dan sekaligus sebagai zat
pembangun karena mengandung asam asam amino yang sangat dibutuhkan dalam
tubuh manusia. Protein berbeda dengan zat makronutien lainnya seperti lemak dan
karbohidrat, protein lebih kepada pembentukan biomolekul daripada sumber
energy. Protein juga sangat mudah mengalami perubahan yang disebabkan oleh
panas, asam, basa ph, garam dan pelarut lainnya, biasanya perubahan protein ini
dapat terlihat dengan terjadinya pemadatan atau koagulasi (Sudarmadji, dkk. 1997).
Perubahan protein ini juga dapat terlihat pada hasil penelitian pembuatan bakso ikan

cakalang pada Gambar 3 sebagai berikut :
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Gambar 3. Kadar Protein pada Bakso lkan Cakalang

Kadar protein yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu dari perlakuan T1
dengan jumlah tepung tapioka 100 g memiliki kadar protein 16.37 %, perlakuan T2
dengan jumlah tepungn tapioka 200 g memiliki kadar protein 14.78 %, perlakuan
T3 dengan jumlah tepung tapioka 300 g memiliki kadar protein 12.09 % dan pada
perlakuan T4 dengan jumlah tepung tapioka 400 g memiliki kadar protein 10.11
%.melihat hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa terjadi penurunan kadar protein
pada bakso ikan cakalang. Semakin banyak tepung tapioka yang ditambahkan pada
bakso ikan maka menyebabkan kadar protein mengalami penurunan.

Kadar protein yang terdapat pada bakso ikan cakalang yaitu dari 16.37 %
sampai 10.11 % atau dapat disimpulkan bahwa terjadi penurunan kadar protein
selama penambahan tepung tapioka. Hal ini disebabkan oleh penambahan tepung
yang semakin banyak. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (2004) bahwa
kandungan suatu bahan tergantung dari bahan yang digunakan dan bahan tambahan

yang dipakai pada saat proses pengolahan. Hal ini juga diperkuat oleh Kusnandar
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(2010) bahwa tepung tapioka yang merupakan endapan dari olahan singkong
memiliki kandungan protein yang rendah tetapi memiliki kandungan karbohidrat
yang tinggi.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada lampiran 2 bahwa penambahan
tepung tapioka memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar protein yang
dihasilkan. Berdasarakan hasil penelitian bahwa kadar protein yaitu 10.11 % - 16.37
% maka dapat disimpulkan bahwa bakso ikan cakalang yang dihasilkan sudah
sesuai dengan SNI 01-3819-1995 tentang bakso ikan, bahwa bakso ikan minimal

memiliki kadar protein 9 % atau lebih.

4.3 Kadar Abu

Kadar abu dalam bahan pangan dikenal juga dengan nama zat anorganik
atau kandungan mineral pada bahan pangan. Dalam suatu proses panas pada kondisi
tertentu maka suatu bahan pangan akan mengalami proses pembakaran dan zat
organic pada bahan tersebut ikut terbakar kecuali zat anoragik pada bahan pangan
tersebut sehingga dikatakan sebagai abu atau pengabuan (Winarno, 2004). Hasil
analisis kadar abu pada bakso ikan cakalang dapat dilihat pada Gambar 4 sebagai

berikut :
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Gambar 4. Kadar Abu Bakso Ikan Cakalang

Kadar abu berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa peralkuan T1
dengan penambahan tepung tapioka 100 g memiliki kadar abu 4.30%, perlakuan T2
dengan penambahan tepung tapioka 200 g memiliki kadar abu 3.51 %, perlakuan
T3 dengan penambahan tepung tapioka 300 g memiliki kadar abu 3.46 % dan
perlakuan T4 dengan penambahan tepung tapioka 400 g memiliki kadar abu 3.15
%. Dengan melakukan penambahan tepung tapioka pada pembuatan bakso yang
semakin banyak maka kandungan kadar abu yang terdapat pada bakso ikan
cakalang semakin menurun.

Penurunan kadar abu yang terdapat pada bakso ikan cakalang disebabkan
oleh penambahan Tepung Tapioka, dimana tepung tapioka ini meiliki kadar abu
atau mineral yang sangat kecil seperti kalium, fosfor dan besi. Hal ini dikemukakan
oleh Departemen Kesehatan RI (1996), bahwa Komposisi kimia tepung tapioka
dalam 100 gr yaitu Kalori (kal) 362,0 ; Protein (g) 0,5 ; Lemak (g) 0,3; karbohidrat
(9) 86,9; Air (g) 12,0 ; Fosfor (mg) 0,0; Kalsium (mg) 0,0 ; Besi (mg) 0,0 ; Bdd

(%) 100,0. Hal ini juga didukung oleh Kusnandar (2010) bahwa tepung tapioka
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yang terbuat dari singkong memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi tetapi
sangat rendah protein, fosfor, zat besi, kalsium, hidrat arang, kalori amilum, vitamin
BdanC.

Berdasarkan analisis sidik ragam bahwa penambahan tepung tapioka pada
pembuatan bakso ikan cakalang berpengaruh sangat nyata terhadap kada abu. Dari
hasil penelitian diketahui bahwa kada abu yang dihasilkan tidak sesuai dengan SNI
01-3819-1995 tentang bakso ikan, bahwa bakso ikan maksimal memiliki kadar abu
3 %.

4.4 Uji Organoleptik

4.4.1 Warna

Warna memiliki peran penting dalam tingkat penerimaan suatu bahan
pangan. Suatu bahan pangan yang memiliki rasa yang baik dan aroma yang sedap,
akan tetapi memiliki warna yang kurang enak dipandang mata maka akan
mengurangi selera dalam menikmatinya. Warna merupakan komponen utama yang
diperhatikan terlebih dahulu dalam menentukan pilihan pada suatu bahan pangan
(Winarno, 2004). Berdasrakan hasil penelitian terhadap warna pada bakso ikan

cakalang dapat dilihta pada Gambar 5. Sebagai berikut :
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Gambar 5. Uji Organoleptik Warna terhadap Bakso lkan Cakalang

Berdasarkan hasil uji organoleptic dari bakso ikan cakalang, maka dapat
diketahui bahwa perlakuan dengan penambahan tepung tapioka 300 g atau
perlakuan T3 mendapatkan penilaian yang tertinggi yaitu 4.52 atau disukai oleh
panelis. Panelis lebih menyukai perlakuan T3 karena warna yang dihasilkan tidak
terlalu putih dan juga tidak terlalu coklat, berbeda dengan warna pada perlakuan T1
yang lebih coklat akibat tepung yang lebih sedikit sehingga warnanya dipengaruhi
oleh warna ikan, sedangkan pada perlakuan T4 warnanya lebih pucat karena
penambahan tepung tapioka yang lebih banyak sehingga lebih pucat atau putih.

4.4.2 Aroma

Aroma merupakan suatu faktor yang menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan. Aroma yang baik akan meningkatkan

selera konsumen untuk segera memakan suatu produk pangan. Aroma yang sedap
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pada makanan biasnya memiliki rasa yang enak. Menurut Winarno (2004), bahwa
konsumen lebih cenderung menyukai makanan dari aroma makan yang sehingga
dapat menarik perhatian konsumen. Berdasarkan hasil penelitian pada bakso ikan
cakalang terhadap Aroma pada uji oerganoleptiknya dapat dilihat pada Gambar 6

sebagai berikut :
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Gambar 6. Uji Organoleptik Aroma Terhadap Bakso Ikan Cakalang

Uji organoleptik bakso ikan cakalang terhadap aroma yang dihasilkan dapat
dilihat pada Gambar 6. Dapat dilihat bahwa perlakuan T1 memiliki skor nilai 3.64,
T2 dengan skor 3.88, perlakuan T3 dengan skor 4, dan perlakuan T4 dengan skor
3.76 . dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa skor nilai tertinggi dari tingkat
penerimaan panelis yaitu pada perlakuan T3 skor 4 atau lebih disukai oleh panelis.
Perlakuan T4 lebih disukai karena aroma bakso ikan terjadi perpaduan antara
perbandingan ikan dengan tepung tapioka sehingga aroma amis pada ikan dapat
tertutupi. Berbeda dengan perlakuan T1 dan T2 yang aroma ikannya masih sangat

tinggi, akan tetapi pada perlakuan T4 rasa tepungnya lebih terasa pada bakso ikan.
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4.4.3 Rasa

Suatu bahan pangan akan diterima dengan baik jika memiliki rasa yang
enak. Rasa ditimbulkan oleh adanya ransangan kimia yang diterima melali indra
pengecap atau lidah manusia. Tingakat penerimaan konsumen akan meningkat
terhadap suatu produk pangan jika memiliki aroma , rasa, dan warna yang sesuai
dengan selera konsumen (Rahmawan, 2006). Berdasarkan hasil penelitian terhadap
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa bakso ikan cakalang dapat dilihat pada

Gambar 7 sebagai berikut :
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Gambar 7. Uji Organoleptik Rasa terhadap Bakso Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 7 pada bakso ikan cakalang terhadap rasa
menunjukkan bahwa pada perlakuan T1 dengan penambahan 100 g tepung tapioka,
memiliki skor nilai 2.76, pada perlakuan T2 dengan penambahan tepung tapioka
200 g memiliki skor nilai 4.04, pada perlakuan T3 dengan penambahan tepung
tapioka 300 g memiliki nilai skor 4.12, dan pada perlakuan T4 dengan penambahan

tepung tapioka 400 g memiliki skor nilai 4.08. Berdasarkan hasil tersebut maka

28



dapat diketahui bahwa peralkuan T2, T3 dan T4 lebih disukai oleh panelis, dan
perlakuan T2 berdasarkan rasa tidak disukai oleh panelis. Dari semua perlakuan
berdasarkan rasa bakso ikan cakalang, perlakuan T3 mendapatkan skor penilaian
yang tertinggi dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Panelis lebih memberikan
skor penilaian yang lebih tinggi karena pada perlakuan T3 memberikan rasa yang
enak dan lebih sesuai dengan panelis dimana tepungnya tidak terlalu banyak dan
ikannya memiliki komposisi yang seimbang sehingga lebih diterima oleh panelis.
Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (2004), bahwa kesukaan konsumen
terhadap rasa suatu produk juga ditunjang oleh ketertarikan terhadap warna dan

aroma produk tersebut

4.4.4 Tekstur

Tekstur merupakan suatu parameter pada uji organoleptik yang memberikan
pengaruh terhadap tingkat penerimaan panelis terhdap suatu bahan pangan. Tekstur
dapat menentukan diterima tidaknya suatu bahan pangan. Tekstur dapat diamati
dengan perabaan jari ataupun tekanan yang lembuat atau keras ketika suatu bahan
pangan berada dalam mulut (Widowati, 2006). Berdasarkan hasil penelitian
terhadap tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur bakso ikan cakalang dapat

dilihat pada Gambar 8 sebagai berikut :
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Gambar 8. Uji Organoleptik Tekstur terhadap Bakso Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 8 pada bakso ikan cakalang terhadap tekstur
menunjukan bahwa pada perlakuan T1 dengan penambahan 100 g tepung tapioka,
memiliki skor nilai 3.72, pada perlakuan T2 dengan penambahan tepung tapioka
200 g memiliki skor nilai 3.24, pada perlakuan T3 dengan penambahan tepung
tapioka 300 g memiliki nilai skor 3.76, dan pada perlakuan T4 dengan penambahan
tepung tapioka 400 g memiliki skor nilai 3.56. Berdasarkan hasil tersebut maka
rata-rata tekstur bakso ikan cakalang yang dihasilkan agak disukai oleh panelis.
Meskipun demikian perlakuan T3 memiliki skor yang lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan yang lainnya. Panelis lebih memberikan skor penilaian yang lebih
tinggi karena pada perlakuan T3 memberikan tekstur yang lebih kenyal dan tidak
lembek, dimana tepungnya tidak terlalu banyak dan ikannya memiliki komposisi
yang seimbang sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. Hal ini sesuai

dengan pendapat Winarno ( 2004). Bahwa jumlah kandungan air pada bahan dapat
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mempengaruhi tekstur pada bahan pangan. Selain itu tepung tapioka yang
ditambahkan berfungsi untuk mengikat air, memperbaiki tekstur, memperbaiki
kekenyalan, dan elastisitas produk, sehingga rasa yang dihasilkan lebih sesuai. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Winarno (2004), bahwa kesukaan konsumen terhadap
rasa suatu produk juga ditunjang oleh ketertarikan terhadap warna dan aroma
produk tersebut. Rasa terbentuk melalui adanya tanggapan rangsangan Kimiawi
oleh indra pencicip (lidah) dan selanjutnya kesatuan interaksi antara sifat-sifat
aroma, rasa, tekstur membentuk keseluruhan rasa produk makanan yang akan

dinilai.

31



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian bakso ikan cakalang ini
adalah sebagai berikut :

1. Penambahan tepung tapioka pada bakso ikan cakalang berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, kadar protein dan kadar abu. Kadar air tertinggi
pada perlakuan T1 (69.26%) dan terendah pada T4 (57.67%), kadar Protein
tertinggi pada perlakuan T1 (16.37%) dan terendah pada T4 (10.11 %),
kadar abu tertinggi pada perlakuan T1 (4.3%) dan terendah pada T4
(3.15%)

2. Tingkat penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur skor
penilaian tertinggi pada perlakuan T3 dengan penambahan tepung tapioka
300 g.

5.2 Saran
Sebaiknya penelitian selanjutnya dapat dilakukan uji proksimat lengkap dan
perlakuan penambahan ikan yang berbeda sehingga dapat diketahui pengaruh

penmabahan ikan terhadap kandungan gizi bakso ikan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis Penelitian Kadar Air Bakso ikan Cakalang

Perlakuan I Ulangan (:Telompok)l T Total Rata-rata
T1 69.27 69.25 69.26 207.78 69.26
T2 66.85 66.8 66.83 200.48 66.83
T3 63.2 63.23 63.21 189.64 63.21
T4 57.64 57.69 57.68 173.01 57.67
Total 256.96 | 256.97 | 256.98
Rata-rata 64.24 64.24 64.25
Total Pengamatan 770.91
Sumber .
Keragaman db | JK KT F. Hit Ftabel
0.05 0.01
Perlakuan |3 228.330 | 76.110 | 182664.393 | ** 4.066 | 7.591
Galat 8 0.003 0.0004
Total 11 | 228.334
KK 0.03%
Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata
Perlakuan Rerata Tl T2 T3 T4 Nilai BNJ
69.260 | 66.827 | 63.213 | 57.670 (0.01)
Tl 69.260 | a | 0.00 | 2.433 | 6.047 | 11.59
T2 66.827 | b 0.00 | 3.613 | 9.16 0.073
T3 63.213 | c 0.00 | 5.543 '
T4 57.670 | d 0.00
Kadar Air
Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01)
Tl 69.260 a
T2 66.827 b 0.073
T3 63.213 c
T4 57.670 d
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Lampiran 2. Hasil Analisis Penelitian Kadar Protein Bakso Ikan Cakalang

Perlakuan IUIan Jan (:Telompoki” Total Rata-rata
Tl 16.49 16.33 16.28 49.10 16.37
T2 14.75 14.83 14.77 44.35 14.78
T3 12.09 12.1 12.07 36.26 12.09
T4 10.09 10.12 10.11 30.32 10.11
Total 53.42 53.38 53.23
Rata-rata 13.36 13.35 13.31
Total Pengamatan 160.03
1.
Sumber .
Keragaman db K KT R Hit Ftabel
0.05 0.01
Perlakuan 3 69.807 | 23.269 | 6539.337 | ** 4,066 | 7.591
Galat 8 0.028 | 0.0036
Total 11 69.836
KK : 0.44%
Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata
Perlakuan Rerata Tl T2 T3 T4 Nilai BNJ
16.367 | 14.783 | 12.087 | 10.107 (0.01)
Tl 16.367 | a 0.00 | 1.583 | 4.280 | 6.26
T2 14783 | b 0.00 | 2.697 | 4.68 0.214
T3 12.087 | ¢ 0.00 | 1.980 '
T4 10.107 | d 0.00
Kadar Protein
Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01)
Tl 16.367 a
T2 14.783 b 0.214
T3 12.087 c
T4 10.107 d
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Lampiran 3. Hasil Analisis Penelitian Kadar Abu Bakso lkan Cakalang

Perlakuan IUIangan (Iﬁelompoki“ Total Rata-rata
T1 4.27 4.3 4.33 12.90 4.30
T2 3.52 35 3.51 10.53 3.51
T3 3.45 3.48 3.46 10.39 3.46
T4 3.14 3.17 3.15 9.46 3.15
Total 14.38 14.45 14.45
Rata-rata 3.60 3.61 3.61
Total
Pengamatan 43.28
Sumber .
Keragaman db | JK KT F. Hit Ftabel
0.05 0.01
Perlakuan | 3 2.148 | 0.716 | 1953.030 | ** 4.066 | 7.591
Galat 8 0.003 | 0.0004
Total 11 | 2.151
KK : 0.53%
Ket : ** = Sangat Berbeda Nyata
Perlakuan Rerata T1 T2 T3 T4 Nilai BNJ
4.300 | 3.510 | 3.463 | 3.153 (0.01)
T1 4.300 a 0.00 | 0.790 | 0.837 | 1.15
T2 3.510 b 0.00 | 0.047 | 0.36 0.069
T3 3.463 b 0.00 | 0.310 '
T4 3.153 c 0.00
Kadar Abu
Perlakuan Rerata Nilai BNJ (0.01)
T1 4.300 a
T2 3.510 b 0.069
T3 3.463 b
T4 3.153 c
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik Bakso Ikan Cakalang Terhadap Warna

Warna
PANELIS PERLAKUAN
T1 T2 T3 T4
PANELIS 1 3 4 4 2
PANELIS 2 5 5 5 5
PANELIS 3 4 5 5 2
PANELIS 4 4 4 4 1
PANELIS 5 4 5 4 5
PANELIS 6 5 4 5 5
PANELIS 7 5 4 5 4
PANELIS 8 5 5 5 4
PANELIS 9 5 4 5 4
PANELIS 10 5 4 5 4
PANELIS 11 4 4 5 4
PANELIS 12 4 5 4 4
PANELIS 13 5 4 4 4
PANELIS 14 4 5 5 5
PANELIS 15 4 4 3 5
PANELIS 16 4 4 4 4
PANELIS 17 4 4 5 4
PANELIS 18 4 4 5 5
PANELIS 19 4 5 4 5
PANELIS 20 4 4 4 3
PANELIS 21 4 5 5 5
PANELIS 22 5 4 4 4
PANELIS 23 5 5 5 3
PANELIS 24 5 4 5 4
PANELIS 25 5 4 4 5
JUMLAH 110 109 113 100
RATA RATA 4.4 4.36 4.52 4




Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Bakso lkan Cakalang Terhadap Aroma

Aroma
PERLAKUAN

PANELIS T1 T2 T3 T4
PANELIS 1 3 2 1 3
PANELIS 2 4 2 3 5
PANELIS 3 2 4 2 1
PANELIS 4 3 3 5 3
PANELIS 5 4 5 2 1
PANELIS 6 3 5 3 4
PANELIS 7 3 4 4 5
PANELIS 8 4 2 3 4
PANELIS 9 2 3 4 2
PANELIS 10 2 4 4 4
PANELIS 11 1 3 4 3
PANELIS 12 3 2 5 3
PANELIS 13 4 4 4 1
PANELIS 14 3 4 5 5
PANELIS 15 3 4 4 5
PANELIS 16 5 5 5 5
PANELIS 17 5 4 5 4
PANELIS 18 5 4 4 5
PANELIS 19 5 5 5 5
PANELIS 20 5 5 5 4
PANELIS 21 5 5 4 5
PANELIS 22 4 5 4 4
PANELIS 23 5 4 5 3
PANELIS 24 4 5 5 5
PANELIS 25 4 4 5 5
JUMLAH 91 97 100 94
RATA RATA 3.64 3.88 4 3.76




Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Bakso Ikan Cakalang Terhadap Rasa

Rasa
PERLAKUAN

PANELIS T1 T2 T3 T4
PANELIS 1 4 5 2 4
PANELIS 2 5 3 4 4
PANELIS 3 5 5 3 4
PANELIS 4 4 4 5 2
PANELIS 5 2 4 4 3
PANELIS 6 2 4 2 5
PANELIS 7 5 5 3 5
PANELIS 8 5 5 5 5
PANELIS 9 4 2 5 3
PANELIS 10 3 5 5 3
PANELIS 11 2 3 4 5
PANELIS 12 4 3 5 4
PANELIS 13 1 4 3 5
PANELIS 14 2 3 4 5
PANELIS 15 3 4 4 4
PANELIS 16 1 4 5 3
PANELIS 17 2 5 5 5
PANELIS 18 2 5 5 4
PANELIS 19 2 2 5 4
PANELIS 20 1 5 4 4
PANELIS 21 1 4 5 5
PANELIS 22 1 5 4 5
PANELIS 23 2 5 4 3
PANELIS 24 2 4 4 5
PANELIS 25 4 3 4 3
JUMLAH 69 101 103 102
RATA RATA 2.76 4.04 4.12 4.08




Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Bakso Ikan Cakalang Terhadap Rasa

Tekstur
PERLAKUAN

PANELIS T1 T2 T3 T4
PANELIS 1 5 4 3 5
PANELIS 2 4 4 5 3
PANELIS 3 5 3 4 5
PANELIS 4 5 5 4 4
PANELIS 5 3 4 5 2
PANELIS 6 4 4 5 5
PANELIS 7 4 5 2 5
PANELIS 8 4 3 4 5
PANELIS 9 4 5 4 4
PANELIS 10 5 4 4 4
PANELIS 11 5 4 4 5
PANELIS 12 5 5 4 3
PANELIS 13 5 3 3 4
PANELIS 14 3 2 5 4
PANELIS 15 4 2 3 4
PANELIS 16 3 1 2 1
PANELIS 17 3 2 2 2
PANELIS 18 3 2 5 4
PANELIS 19 3 1 5 2
PANELIS 20 2 1 5 1
PANELIS 21 2 1 2 1
PANELIS 22 3 4 4 4
PANELIS 23 2 5 5 4
PANELIS 24 2 3 2 4
PANELIS 25 5 4 4 4
JUMLAH 93 81 94 89
RATA RATA 3.72 3.24 3.76 3.56
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T Raden Galeh N 17 Kot Ciorontalo
Telp: (0433) 8724000, NIDDTS; Lay: (0435) 82997,
1emni s lembagpenelitnio usanae il

Nomor — : 2036/PIP/LEMLIT-UNISAN/GTO/1/2020

ampiran -

al : Permohonan [zin Penelitian

epada Yih,

Kepala Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Iehsan Gorontalo
di,-

Kota Gorentalo

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama * Dr. Rahmusyari, ST., S
NIDN : 0920117202

Jabatan : Kewa Lembaga Penclivian

Meminta kesediannya untuk memberikan izin pengambilan dut dalam rangka penyusunan Proposal /
Skripsi, kepada :

Nama Mahasiswa + Arlan Tantu

M ¢ P2316020

Fakultas : Fakultas Pertanian

Program Studi . Teknologi Hast! Pertanian

Lokasi Penelitian : LABORATORIUM FAKULTAS FERTANIAN UNIVERSITAS

ICHSAN GORONTALO

udul Penelitian : KARAKTERISTTK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
BAKSO IKAN CAKALANG DENGAN BERBAGAI
KONSENTRASI PENAMBAHAN TEPUNG TAPIOKA

Atas kepijakan dan ketja samanya diucapkan banyak terima kasih.

Goront , 11 Januari 2020

NlDN 0929117202

Memlit/catak-gurat-penalitipn-mahaniswn/ 1226/
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BT BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN INDUSTRI
b Perindustrian BALAI BESAR INDUSTRI HASIL PERKEBUNAN

Ji Prof Dr. Abdurahmen Basalamah No .28 Makassar 90231 Kotak Pos: 1148 Telp: (0411) 441207
Fax: (0411) 441135 Website www.bbihp kemenp 2rin.go.id E-mail: hbihp@bbihp kemenperin go 1d

SURAT KETERANGAN PENELTTIAN

Berdasarkan surat saudara Nomor 2020 PIP LEMLIT-UNISANG TO22019 Tanggal 1
Januari 2020, perihal izin melakukan penclitian di Laboratorium Balw Besar Industin Hasil

Perkebunan Makassar. maka bersama mt hami sampaikan kepada Program Studi  Teknolog

Hasil Pertamian Fakultas Pertanian  Universitas Ichsan Gorontalo bahwa mahasiswa yang
berketerangan dibawah ini.
MNama Arlan Tantu

Nim P23 16020
Judul Penchitian earakiensast Fisthokimua dan Organoleptih Bakso Than Cakalang
Dengan Berbagar konsetrast Penambahan Tepung Faproka

Telah melakukan penelitian di Laboratoriom Balai Besar Industri Hasil Perkebunan Makassar
Demikian surat ini kami buat, agar dapat di pergunakan sebagaimana mestinya, dan atas

perhatiannya di ucapkan terimkasih

Makassar, 9 Maret 2020
Kepale Seksi Pengujian dan Kalibras:

s Fac

P

& Mamang, S.TP., M.Si




KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS ICHSAN

(UNISAN) GORONTALO
SURAT KEPUTUSAN MENDIKNAS RI NOMOR 84/D/0/2001
JI. Achmad Nadjamuddin No. 17 Telp (0435) 829975 Fax (0435) 829976 Gorontalo

SURAT REKOMENDASI| BEBAS PLAGIASI

No. 0132/UNISAN-G/S-BP/IV/2020

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama . Sunarto Taliki, M.Kom
NIDN : 0906058301
Unit Kerja . Pustikom, Universitas Ichsan Gorontalo

Dengan ini Menyatakan bahwa :

Nama Mahasisw : ARLAN TANTU

NIM : P2316020

Program Studi . Teknologi Hasil Pertanian (S1)

Fakultas - Fakultas Pertanian

Judul Skripsi : KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN

ORGANOLEPTIK BAKSO IKAN CAKALANG DENGAN
BERBAGAI PENAMBAHAN TEPUNG TAPIOKA

Sesuai dengan hasil pengecekan tingkat kemiripan skripsi melalui aplikasi Turnitin untuk
judul skripsi di atas diperoleh hasil Similarity sebesar 27%, berdasarkan SK Rektor No.
237/UNISAN-G/SK/IX/2019 tentang Panduan Pencegahan dan Penanggulangan
Plagiarisme, bahwa batas kemiripan skripsi maksimal 35% dan sesuai dengan Surat
Pernyataan dari kedua Pembimbing yang bersangkutan menyatakan bahwa isi softcopy
skripsi yang diolah di Turnitin SAMA ISINYA dengan Skripsi Aslinya serta format
penulisannya sudah sesuai dengan Buku Panduan Penulisan Skripsi, untuk itu skripsi
tersebut di atas dinyatakan BEBAS PLAGIASI dan layak untuk diujiankan.

Demikian surat rekomendasi ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Gorontalo, 24 April 2020
Tim Verifikasi,

NIDN. 0906058301

JTembusan :

1. Dekan

2. Ketua Program Studi-

3. Pembimbing | dan Pembimbing Il
4. Yang bersangkutan

5. Arsip




