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ABSTRAK

FAHRI AKMAL BUNSAL. P2320002. ANALISIS FISIKOKIMIA DAN
SENSORI BAKSO KERANG DARAH (Anadara granosa) DENGAN
PENAMBAHAN IKAN TUNA (Thunnus Sp.).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat fisikokimia pada bakso kerang
darah dengan penambahan ikan tuna dan untuk mengetahui nilai organoleptik
secara sensori dari panelis terhadap bakso kerang darah dengan penambahan ikan
tuna. Sampel diuji dan data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan
menggunakan analisis uji-t yang bertujuan untuk mengetahui perbedaan serta
membandingkan antara dua perlakuan yaitu perlakuan bakso kerang darah tanpa
penambahan ikan tuna dan bakso kerang darah dengan penambahan daging ikan
tuna. Hasil analisis t-test menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara
nilai tekstur dan protein bakso kerang darah tanpa penambahan daging ikan tuna
dan dengan penambahan daging ikan tuna yakni masing-masing p-value sebesar
0,000 dan 0,003 (p < 0,05). Nilai rerata tekstur dan kadar protein bakso kerang
darah dengan penambahan ikan tuna yaitu 6879,9 g/force dan 10,59 %. Sedangkan
hasil penilaian organoleptik menunjukkan bahwa bakso kerang dara memiliki rasa
gurih, aroma khas kerang darah, warna abu-abu gelap, dan tekstur yang kenyal.
Sementara bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna panelis memberikan
penilaian rasa gurih, aroma khas ikan tuna dan kerang darah, warna abu-abu gelap,
dan tekstur kenyal.

Kata Kunci: Bakso, Ikan Tuna, Kerang Darah
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ABSTRACT

FAHRI AKMAL BUNSAL. P2320002. PHYSICOCHEMICAL AND
SENSORY ANALYSIS OF BLOOD SHELL MEATBALLS (Anadara
granosa) WITH THE ADDITION OF TUNA ((Thunnus sp.)

The purpose of this research is to analyze the physicochemical propertics of blood
clam meatballs with the addition of tuna and also to determine the sensory
organoleptic value of the panelists regarding blood clam meatballs with the addition
of tuna. The samples were tested and the data obtained were analyzed statistically
using the t-test analysis of variance, which aims to determine the differences and
compare between the two treatments, namely the blood clam meatballs without the
addition of tuna and the blood clam meatballs with the addition of tuna fish. The
results of the t-test analysis show that there is a significant difference between the
texture and protein values of blood clam meatballs without the addition of tuna meat
and with the addition of tuna meat, namely 0.000 and 0.003 (p < 0.05). The average
value of texture and protein content of blood cockle meatballs with the addition of
tuna is 6879.9 g/force and 10.59%. Meanwhile, the results of the org,anolcpllu
assessment showed that the cockle meatballs had a savory taste, a distig

of blood cockles, a dark gray color, and a chewy texture, Meanwhjlg
blood clam meatballs with the addition of tuna, the panelists agsess

Keywords: Meatball; tuna fish; blood clams
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerang darah (Anadara granosa) termasuk dalam kelas bivalvia dan dapat
digolongkan sebagai hewan lunak dalam filum mollusca. Tubuh kerang darah
ditutupi oleh cangkang melengkung dikedua sisinya. Kerang darah (Anadara
granosa) juga adalah salah satu jenis kerang yang sangat baik untuk dikembangkan
karena memiliki nilai ekonomis dan menjadi sumber protein serta mineral untuk

memenuhi kebutuhan pangan masyarakat Indonesia (Solang, 2019).

Kandungan protein pada kerang darah sekitar 9-13 %. Selain itu, kerang darah
juga rendah kalori. Namun, pengolahan kerang darah khususnya di Provinsi
Gorontalo masih kurang. Penangkapan kerang darah oleh masyarakat biasanya
hanya untuk memenuhi permintaan restoran. Masyarakat biasa mengolah kerang
darah dalam bentuk olahan sate atau daging kerang rebus (Nurjanah et al., 2005).
Padahal kerang darah dapat dimanfaatkan menjadi produk pangan yang beragam
dan tentunya dapat berpeluang besar untuk dipasarkan dengan nilai yang lebih,

seperti bakso atau pentol, petis, nagget dan kerupuk.

Bakso adalah salah satu produk pangan sumber protein yang populer hampir
disemua kalangan masyarakat. Produk bakso disukai oleh anak-anak hingga
dewasa. Bakso biasanya terbuat dari daging hewan seperti sapi, ikan, dan ayam.
Jika dibandingkan antara kualitas gizi bakso ikan dan bakso sapi, dalam hal

tentunya bakso daging ikan lebih unggul dikarenakan daging ikan mengandung



lebih banyak gizi yang lebih tinggi. Kadar protein daging sapi sebesar 18,8%,

sedangkan kadar protein daging ikan sebesar 21,61% (Muchtadi et al., 2010).

Ikan tuna adalah salah satu jenis ikan yang memiliki kandungan protein yang
tinggi yakni 22,6 - 26,2 g/100 g daging dan sekitar 0,2 - 2,7 g lemak dalam 100
g dagingnya, mineral kalsium, fosfor, zat besi dan sodium, vitamin A (retinol), dan
vitamin B (thiamin, riboflavon, dan niasin). Daging ikan tuna (Thunnus, sp) juga
kaya akan protein dan asam lemak tidak jenuh (ALTJ) esensial (omega-3: EPA dan
DHA), namun rendah lemak dan kolesterol (Korompot et al., 2018). Berdasarkan
kandungan nutrisi tersebut maka daging ikan tuna akan digunakan sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan bakso kerang darah dengan harapan dapat
menghasilkan bakso yang berkualitas (kaya protein dan asam lemak tidak jenuh

esensial, tetapi rendah kolesterol).

Ikan tuna mempunyai peranan yang sangat penting sebagai sumber bahan baku
perekonomian Indonesia, mengingat potensi sumber daya ikan tuna di perairan
Indonesia sangat besar dan belum dimanfaatkan secara optimal. Produk ikan tuna
dan produk turunannya mempunyai keunggulan komparatif di pasar domestik dan
internasional. Kapasitas sektor penangkapan ikan tuna cukup besar dalam
menciptakan peluang usaha, menyerap tenaga kerja dan meningkatkan pendapatan

masyarakat lokal khususnya nelayan.

Berdasarkan latar belakang tersebut maka pada penelitian ini dilakukan
pengolahan bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna, untuk

meningkatkan nilai gizi dari bakso kerang darah terutama kandungan protein dan



memperbaiki tekstur dan warna. Maka dari itu peneliti tertarik untuk meneliti
“Analisis Fisikokimia dan Sensori Bakso Kerang Darah (Anadara Granosa)

Dengan Penambahan lkan Tuna (Thunnus Sp.)”.

1.2 Rumusan Masalah
Berikut ini adalah rumusan masalah yang berdasarkan latar belakang yaitu:
1. Bagaimana sifat fisikokimia bakso kerang darah dengan penambahan ikan
tuna?
2. Bagaimana penilaian organoleptik secara sensori pada panelis terhadap bakso
kerang darah dengan penambahan ikan tuna?
1.3 Tujuan Masalah
Berikut ini adalah tujuan masalah yang berdasarkan pada rumusan masalah
adalah:
1. Untuk menganalisis sifat fisikokimia pada bakso kerang darah dengan
penambahan ikan tuna.
2. Untuk mengetahui nilai organoleptik secara sensori dari panelis terhadap bakso

kerang darah dengan penambahan ikan tuna.

1.4 Manfaat penelitian
Adapun manfaat penelitian adalah sebagai berikut:
1. Meningkatkan nilai tambah kerang darah.

2. Dapat menjadi sumber referensi bagi pembaca.



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kerang Darah

Kerang darah (Anadara granosa) merupakan salah satu contoh krustasea yang
menghuni zona intertidal dengan substrat pasir berlumpur sampai lumpur lunak.
Kerang ini adalah komoditi komersial yang menjadi sumber pangan. Karena
permintaannya yang terus meningkat, kerang ini menjadi salah satu target utama
penangkapan di perairan Indonesia. Oleh karena itu, harga kerang darah relatif
tinggi dibandingkan jenis kerang lainnya. Kerang darah memiliki ciri-ciri: dua
keping cangkang yang tebal, elips, dan kedua sisinya yang sama. Cangkang
berwarna putih dan ditutupi lapisan membran yang berwarna kuning kecoklatan
sampai coklat kehitaman. Ukuran kerang dewasa kurang lebih 6-9 cm (Nurjanah,

2021).

Gambar 1. Kerang Darah

Adapun klasifikasi dari kerang darah adalah sebagai berikut (Nurjanah, 2021).
Kingdom : Animalia

Filum : Mollusca



Kelas : Bivalvia

Subkelas : Pteriomorpha
Order : Arcoida

Famili : Arcidae

Genus : Anadara

Spesies : Anadara granosa

Pada kerang darah terdapat kandungan mineral kalsium yang berperan dalam
pembentuk tulang. Kerang darah banyak hidup di lapisan tanah yang berlumpur
seperti muara sungai dengan tofografi pantai yang landai sampai kedalaman 20 m.
Kerang darah hidup dengan cara membenamkan diri di bawah permukaan lumpur
di perairan dangkal (infauna). Menurut Salama et al. (2009), kerang darah (Anadara

granosa) memiliki beberapa kandungan yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan kerang darah

Kandungan Jumlah (%)
Air 81,82
Abu 2,0
Lemak 0,60
Protein 11,84
Karbohidrat 3,75

Sumber: Salama et al., 2009

Kerang darah (Anadara granosa) menjadi salah satu jenis kerang yang
mempunyai potensi dan nilai ekonomis untuk dimanfaatkan sebagai sumber protein
dan mineral guna memenuhi kebutuhan gizi dan pangan masyarakat Indonesia.

Komposisi kimia kerang darah yang dilaporkan adalah: 9-13 % protein, 0-2 %



lemak, 1-7 % glikogen, dan 80 kalori per 100 gram daging segar (Nurjanah et al.,

2005).

2.2 lkan Tuna

Ikan tuna merupakan salah satu jenis ikan laut yang terdiri dari beberapa spesies
dari famili Scombridae, terutama genus Thunnus. Daging ikan tuna mengandung
asam lemak omega-3 yang bermanfaat untuk kesehatan sehingga sering dikonsumsi
dalam berbagai jenis pilihan olahan pangan. lkan tuna memiliki beberapa

kandungan yang dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 2. Komposisi kandungan ikan tuna

Komponen Komposisi
Madidihang Tuna sirip biru Cakalang
Air 74,0 70,1 69,9
Protein 23,2 25,5 26,0
Lemak 2,4 21,2 2,0
Karbohidrat 1,0 0,9 0,7
Abu 1,3 1,4 1,4

Sumber : Wahyuni, 2011

Gambar 2. Ikan Tuna (Sumber: Ekspor Pertanian Indonesia.com)

Berdasarkan ukuran tuna, di Indonesia ada dua kelompok tuna yaitu tuna besar
dan tuna kecil. Ikan tuna besar yang hidup di perairan laut Indonesia yaitu tuna

madidihang, tuna mata besar, tuna albakora dan tuna sirip biru. Tuna adalah jenis



ikan yang rendah lemak dan tinggi protein. Ikan tuna mengandung nutrisi terpenting
berupa protein, lemak, vitamin dan mineral. Adapun cara yang dapat dilakukan
untuk memanfaatkan produksi perikanan ini adalah dengan mengolahnya menjadi

beragam produk pangan contohnya bakso (Anggreini, 2022).

Mengonsumsi ikan tuna dapat membantu mencegah anemia, meningkatkan
kesehatan jantung, hingga mengontrol kadar gula darah. Selain mengandung
omega-3, ikan tuna juga mengandung berbagai nutrisi penting yang dibutuhkan
tubuh, seperti vitamin D, kalsium, kalium, kolin, vitamin B, seng, dan fosfor yang
baik untuk meningkatkan mutunya. Kandungan protein kasar tuna sirip kuning
23,52% dan tuna mata besar 23,72%, lemak kasarnya 1,93% dan 2,06% kandungan
DHA 16,91% dan 20,22% EPA 2,39 dan 3,27% (Haka, n.d.). EPA dan DHA dapat
mengurangi resiko cardiovascular disease (CVD), seperti kolestrol tinggi dan

tekanan darah tinggi (Patty et al., 2023).

2.3 Bakso

Bakso merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang banyak diminati
masyarakat. Bakso menjadi jenis makanan basah yang berbentuk bulatan atau
bentuk lainnya, yang terbuat dari campuran daging seperti sapi dan ayam (minimal
50% kadar daging), serelia, dan pati, dengan atau bahan tambahan pangan (BTP)
yang disetujui. Bakso daging juga harus memenuhi syarat mutu sesuai dengan

standar SNI 7266:2017 (Ryketeng, 2023).

Menurut SNI 7266:2017 bakso adalah produk olahan daging yang dibuat dari

daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu-bumbu, dengan atau tanpa



penambahan bahan pangan lainnya, dan atau bahan tambahan pangan yang
diizinkan, yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan dimatangkan (Setyoko,
2021). Berikut adalah tabel SNI bakso daging menurut BSN (2017) adalah sebagai

berikut.

Tabel 3. Syarat mutu SNI bakso ikan (SNI 7266:2017)

Jenis Uji Satuan Persyaratan
Sensori Angka Min. 7
Kimia:
1. Kadar Air % Maks. 70
2. Kadar Abu % Maks. 2,5
3. Kadar Protein % Min. 7
Histamin mg/kg Maks. 100
Cemaran Mikroba: N C m M
1. ALT Koloni/g 5 2 10° 106
2. Escherichia coli APM/g 5 1 <3 3,6
3. Salmonella per 259 5 0 Negatif Td
4. Staphylococcus aureus Kolonilg 5 1  10? 103
5. Vibrio cholera per25¢g 5 0 Negatif Negatif
6. Vibrio parahaemolyticus per25g 5 0 <3 Td
Cemaran logam:
1. Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5
2. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
3. Kadmium (cd) mg/kg Maks. 0,1
4. Arsen (As) mg/kg Maks. 100
5. Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
Cemaran Fisik:
1. Filth potongan 0

Sumber: Tabel Badan Standar Nasional (BSN) 2017

Menurut Nurdin (2019), proses pembuatan bakso kerang darah diawali dengan
mencampurkan daging kerang darah yang udah di giling kemudian di campurkan
dengan komposisi bahan tambahan lainnya. Setelah itu adonan di cetak seperti bola.

Adonan yang sudah di cetak seperti bola kemudian rendam pada suhu 40 °C,



kemudian rebus bakso pada suhu 80 °C. Bakso tersebut kemudian tiriskan sampai

dingin.

2.4 Nilai gizi

IImu nilai gizi disebut juga ilmu tentang makanan yang meliputi zat-zat gizi dan
senyawa lain yang terkandung dalam bahan makanan, serta reaksi-interaksi antar
zat gizi atau zat gizi dengan organ tubuh serta keseimbangannya yang berhubungan
dengan kesehatan dan penyakit (Alristina et al., 2021). Berikut adalah beberapa

nilai gizi yang akan dijelaskan sebagai berikut.

2.4.1 Kekenyalan

Menurut Mahbub et al. (2012), kekenyalan berpengaruh terhadap citarasa suatu
produk pangan. Kekenyalan merupakan kemudahan waktu mengunyah tanpa
kehilangan sifat-sifat yang sesuai. Kekenyalan meliputi kemudahan awal bakso
ditembus oleh gigi, kemudahan dikunyah menjadi potongan-potongan kecil dan
banyaknya residu yang tertinggal saat dikunyah. Kekenyalan bakso adalah
kemampuan produk pangan untuk kembali ke bentuk semula sebelum pecah akibat
daya tekan. Kekenyalan merupakan bagian dari tekstur dan dipertimbangkan oleh
konsumen ketika mengevaluasi rasa dan penerimaan produk. Tekstur bakso yang

kenyal lebih disukai konsumen.



2.4.2 Protein

Protein berasal dari kata protos yang dalam bahasa Yunani berarti “yang paling
utama”. Protein merupakan senyawa organik kompleks dengan molekul yang
berukuran besar. Protein adalah polimer alami yang tersusun dari monomer-
monomer asam amino dengan rumus kimia COOH-RHNH2. Setiap asam amino
dihubungkan dalam bentuk rantai lurus yang disebut ikatan peptida. Terbentuknya
ikatan peptida antara gugus karboksil atau gugus amin dari asam amino yang

bersebelahan (Dwiningrum et al., 2023).

Kandungan protein dalam bahan pangan mempunyai peran penting dalam
pembentukan enzim pada tubuh manusia seperti pembentukan sel organ dan otot,
pembentukan hormon, perbaikkan sel-sel tubuh yang rusak, mengatur metabolisme,

pembentukan sistem imun, dan sebagai sumber energi (Tari et al., 2018).

2.4.3 Organoleptik

Uji organoleptik merupakan pengujian pada produk berdasarkan kesukaan dan
kemauan untuk menggunakan suatu produk. Pengujian organoleptik atau uji indera
atau uji sensori merupakan suatu metode pengujian yang menggunakan indera
manusia sebagai alat utama untuk mengukur penerimaan suatu produk. Pengujian
organoleptik memiliki peran penting dalam menentukan kualitas produk dan
kerusakan lainnya pada produk. Metode pengujian ini sangat populer karena dapat
dilaksanakan dengan cepat dan langsung dalam beberapa hal, pengujian dengan alat
indera dapat melebihi keakuratan alat yang paling sensitif. Syarat yang dipenuhi

dalam uji organoleptik adalah adanya sampel, adanya panelis dan jawaban tertulis
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yang jujur. Umumnya bahan makanan sangat ditentukan oleh beberapa faktor yaitu

tekstur, warna, aroma, rasa, dan nilai gizi (Tingginehe, 2022).
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BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu Dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2023 sampai Januari 2024 di
laboratorium pertanian terpadu Universitas Ichsan Gorontalo, Politeknik Gorontalo

dan SIG Laboratory Bogor.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
Alat dan bahan pembuatan bakso kerang darah dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Alat dan bahan pembuatan bakso kerang darah

Bahan
Bl B2
Kerang darah Kerang darah
Tepung bakso Ikan tuna
Tepung tapioka Tepung bakso
Bawang merah Tepung tapioka
Bawang putih Bawang merah
Ketumbar Bawang putih
Telur Ketumbar
Air es Telur

Air es

Keterangan:
B1 : Bakso Kerang Darah Tanpa penambahan daging ikan tuna
B2 : Bakso Kerang Darah Dengan Penambahan daging ikan tuna

Bahan analisis yang digunakan yaitu: sampel kerang darah, indikator phenolptalein,
indicator metil merah, indicator bromchresol green, H3zBO3, HCI, NaOH dan

aquades.

Alat yang digunakan adalah pisau, talenan, kompor, panci, wajan, spatula,

tirisan minyak, baskom, blender, timbangan digital, dan sarung tangan. Sedangkan
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alat analisis yang digunakan yaitu: tabung reaksi, erlenmeyer, pipet tetes, labu

kjedahl, gelas kimia, labu ukur, bunsen, dan Texture Analyzer.

3.3 Prosedur Penelitian Dengan Modifikasi (Zainuddin et al., 2024)
Prosedur pembuatan bakso kerang darah adalah sebagai berikut:

1. Untuk bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna, disiapkan daging kerang
darah sebanyak 750 gram. Sedangkan bakso kerang darah dengan penambahan
ikan tuna menggunakan daging kerang sebanyak 585 gram dan daging ikan tuna
165 gram yang sudah bersih kemudian haluskan atau digiling menggunakan
chopper.

2. Bawang merah dan bawang putih masing-masing sebanyak 150 gram
dihaluskan, lalu disangrai.

3. Bahan-bahan yaitu daging kerang darah dan ikan tuna yang telah halus, 250 gram
tepung bakso, 375 gram tepung tapioka, bawang merah dan bawang putih yang
sudah ditumis, 12,5 gram ketumbar, 2 butir telur yang telah dikocok dan air es
300 ml, dicampur hingga rata.

4. Adonan bakso dihomogenkan, kemudian adonan dibentuk bulat menjadi bakso
dengan menggunakan tangan.

5. Air rebusan sebanyak 1.250 ml disiapkan pada panci, kemudian direbus
menggunakan kompor hingga mencapai titik didih 100°C.

6. Adonan bakso yang sudah terbentuk dimasukan ke dalam air rebusan, lalu

direbus selama 10 menit hingga mengapung.
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3.4 Perlakuan
Adapun perlakuan pada penelitian ini adalah :
B1 : Bakso Kerang darah Tanpa Penambahan Daging lkan Tuna

B2 : Bakso Kerang darah Dengan Penambahan Daging lkan Tuna

3.5 Parameter Pengujian

3.5.1 Uji Tekstur (Kekenyalan) (Untoro et al., 2012)

Pengujian tekstur atau kekenyalan diawali dengan menyiapkan sampel bakso
berbentuk kubus dengan ukuran sisi kurang lebih 3 cm, dipastikan kabel data dari
Texture Analyzer telah tersambung ke CPU komputer, kemudian komputer
dinyalakan. Dipasang dan disesuaikan jarum penusuk sampel (probe) hingga
mendekati sampel. Lalu, program dari komputer dijalankan untuk melakukan
pengujian namun dipastikan dahulu nilai yang ada pada monitor nol. Kemudian
dipilih menu “start test” pada komputer sehingga probe akan bergerak hingga
menusuk sampel bakso, pengujian dianggap selesai ketika probe kembali ke posisi

semula. Hasil pengujian akan ditampilkan dalam bentuk grafik dan nilai (angka).

3.5.2 Kadar Protein (Ghassani, 2022)

Pengujian kadar protein dapat meliputi 3 tahapan proses, yaitu tahap destruksi,
destilasi, dan titrasi. Pada tahapan destruksi, sampel ditimbang sebanyak 0,2 gram.
Sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml. Larutan sampel dalam
labu ukur kemudian didestruksi selama 10 menit. Hasil destruksi diencerkan dengan
menambahkan 3 ml aquades dan 5 ml NaOH 45% serta beberapa tetes indikator

phenolptalein. Larutan selanjutnya didestilasi dan hasilnya (destilat) ditampung
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dalam erlenmeyer yang telah berisi 10 ml HsBO3 2%, indikator metil merah 0,1%
dan indikator bromchresol green 0,1% dengan perbandingan antara metil merah
dan bromchresol green masing-masing 1:2. Destilat kemudian dititrasi dengan
menggunakan larutan HCI 0,01 N sampai terjadinya perubahan warna pada larutan
menjadi merah muda. VVolume titrasi dicatat dan kandungan protein dapat dihitung

dengan persamaan berikut.

. V sampel-V blanko)x N larutan Asam x 14
% Nitrogen = L/S2mP ) X 100%
Berat Sampel x 100

Kadar Protein = % Nitrogen x Faktor Konversi (6,25)

3.5.3 Uji Organoleptik (Rahmi, 2018)

Pengujian organoleptik atau penilaian dengan indra adalah suatu pengukuran,
menganalisis dan menginterprestasikan tanggapan terhadap produk dengan
memanfaatkan panca indra manusia yaitu penglihatan, pendengaran, pencicip,
peraba dan penciuman. Parameter uji organoleptik yang digunakan meliputi rasa,
warna, aroma, dan tekstur. Pada pengujian ini ada 25 panelis yang akan
memberikan penilaiannya terhadap produk meliputi warna, aroma, rasa, dan

tekstur. Metode pengujian yang digunakan adalah metode sensori.

3.6 Analisis Data

Sampel yang telah dibuat diuji dan data yang diperoleh dianalisis secara statistik
dengan menggunakan analisis uji-t. Analisis ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan serta membandingkan antara dua perlakuan yaitu perlakuan bakso
kerang darah tanpa penambahan ikan tuna dan bakso kerang darah dengan
penambahan daging ikan tuna terhadap fisikokimia dan sensori pada bakso kerang

darah.

15



3.7 Diagram Alir

Daging kerang darah
(1.335 g) dan daging
ikan tuna (165 g)

Pembersihan
Penggilingan
Bl B2
Daging kerang | Daging kerang
darah 750 g darah 585 g Pencampuran
Tepung tapioka | Daging ikan tuna - Pu
375¢ 1659
Tepung bakso Tepung tapioka A
250 g 375¢
Bawang merah | Tepung bakso Pembentukan
150 g 250 g adonan
Bawang putih Bawang merah
150 g 150 g
Telur 2 butir gBawang putih 150 Perebusan (T=
Ketumbar 12,5 g | Telur 2 butir 100n$ér§it: 10
Air es 300 ml Ketumbar 12,5 ¢
Air es 300 ml "
3 Uji Tekstur
(Kekenyalan)
Bakso Uji Protein
Uji Sensori

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Bakso Kerang Darah
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4.1 Tekstur (Kekenyalan)

Parameter tekstur diuji dengan memberikan gaya yang dibutuhkan untuk
merusak sampel dengan ekstensi tertentu. Kekenyalan (cohesiveness) merupakan
kemampuan suatu bahan untuk kembali ke bentuk semula jika diberi gaya,
kemudian gaya tersebut dilepas kembali (Herlambang et al., 2019). Nilai gaya yang
diperoleh menunjukkan bahwa semakin besar nilainya maka semakin kenyal

tingkat kekenyalan. Hasil dari pengujian kekenyalan bakso dapat dilihat pada

Gambar 4.

8000
7000
6000
5000
4000
3000
2000
1000

Tekstur (g/force)

BAB IV

5567,13

HASIL DAN PEMBAHASAN

6879,9

B1

Ket :
B1 : Tanpa penambahan daging ikan tuna
B2 : Penambahan daging ikan tuna

B2

Gambar 4. Diagram Nilai Uji Tekstur (Kekenyalan)
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Hasil pengujian tekstur (kekenyalan) pada bakso kerang darah tanpa
penambahan daging ikan tuna sebesar 5567,13 g/force sementara bakso kerang
darah dengan penambahan daging ikan tuna sebesar 6879,9 g/force. Menurut Tiven
et al. (2023), peningkatan kekenyalan pada bakso dapat disebabkan oleh
penambahan ikan tuna yang menyebabkan adanya peningkatan kadar protein yang
relatif tinggi dari daging ikan tuna, yang berdampak pada daya ikat air oleh protein
daging sehingga meningkatkan kekenyalan bakso. Selain itu, terjadinya proses
gelatinisasi pada tepung tapioka juga berpengaruh terhadap terbentuknya tekstur
kenyal pada bakso. Gelatinisasi pati adalah proses dimana kelarutan dan
pengentalan suspensi pati meningkat seiring dengan pemanasan. Gelatinisasi pati
disebabkan oleh granula pati yang secara bertahap menyerap air ketika suspensinya
dipanaskan sehingga volumenya meningkat secara perlahan-lahan (Andarwulan,

2011).

Utomo (2011), menyatakan bahwa proses pemanasan melibatkan pencampuran
kimia antara tepung tapioca dan daging ikan akan menghasilkan pembentukan
matriks kompleks protein—pati selama proses pemanasan yang disebabkan oleh
terjadi proses gelatinisasi pati dan denaturasi protein sehingga kedua komponen
tersebut membentuk ikatan silang satu sama lain, hal inilah yang menjadikan bakso
dengan penambahan ikan tuna memiliki kekenyalan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan bakso yang hanya berbahan dasar kerang darah. Hasil analisis t-test
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan nilai kekenyalan antara bakso
kerang darah tanpa penambahan daging ikan tuna dan dengan penambahan daging

ikan tuna yakni p-value sebesar 0,000 (p < 0,05).
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4.1 Protein

Protein merupakan salah satu zat gizi yang penting bagi tubuh karena selain
berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berperan dalam membangun dan
mengatur fungsi tubuh. Sebagai bahan bakar apabila kebutuhan energi tidak
terpenuhi oleh karbohidrat atau lemak. Protein sebagai zat pembangun adalah bahan
pembentuk jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh. Protein mengandung
unsur yang tidak dimiliki lemak dan karbohidrat, seperti karbon, hidrogen, oksigen
dan nitrogen (Salman et al., 2018). Protein memiliki fungsi penting dalam
peningkatan kualitas dan stabilitas bahan pangan. Fungsi Protein dalam pembuatan
bakso adalah sebagai perekat hancuran daging selama proses pemasakan sehingga
terbentuk struktur yang kompak (Damopolii et al., 2017). Hasil dari pengujian

protein bakso dapat dilihat pada Gambar 5.

10,59

=
o
|

(o)
1

5,12

Kadar Protein (%)
(@)}

Bl B2

Ket :
B1 : Tanpa penambahan daging ikan tuna
B2 : Penambahan daging ikan tuna

Gambar 5. Diagram Nilai Kadar Protein Bakso Kerang
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Hasil kadar protein bakso tanpa penambahan daging ikan tuna sebesar 5,12%
sementara bakso dengan penambahan daging ikan tuna sebesar 10.59%. Kadar
protein meningkat 2 kali lipat karena persentase protein ikan tuna lebih besar
dibandingkan dengan kerang darah. Ikan tuna memiliki kadar protein tinggi yaitu
sebesar 26,0 % (Wahyuni, 2011), sedangkan kerang darah memiliki kadar protein
sebesar 11,84 % (Salama, 2009). Dengan demikian kadar protein pada ikan tuna
dan kerang darah akan berpengaruh terhadap kandungan protein bakso yang

dihasilkan.

Farareza (2018), menyatakan pada pembuatan bakso ikan bahwa tinggi
rendahnya kandungan protein pada bakso ikan dapat dipengaruhi oleh proporsi
bahan yang digunakan untuk membuat bakso ikan. Selain itu, adanya penambahan
bahan lain seperti telur pada pembuatan bakso dapat mempengaruhi komposisi gizi
bakso termasuk kadar protein. Kadar protein dari suatu produk pangan itu dapat
menentukan mutu dari produk itu sendiri. Semakin tinggi protein pada bakso maka
akan semakin baik karena fungsinya dalam pembuatan bakso sebagai perekat
hancuran daging selama pemasakkan sehingga membentuk struktur yang kompak

(Alhaqg et al., 2022).

Hasil analisis t-test menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan nilai protein
antara bakso kerang darah tanpa penambahan daging ikan tuna dan dengan
penambahan daging ikan tuna yakni p-value sebesar 0,003 (P < 0,05). Hasil analisis
kadar protein bakso kerang darah menunjukkan terjadi peningkatan kadar protein

bakso kerang darah dengan penambahan daging ikan tuna. Hal ini diduga
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disebabkan oleh kandungan protein dari daging ikan tuna yang tinggi. Berdasarkan
Syarat mutu SNI bakso Ikan (SNI 7266:2017) nilai kadar protein bakso ikan berada
pada angka minimal 7, sehingga bakso kerang darah tanpa penambahan daging ikan
tuna belum memenuhi syarat SNI, sementara bakso dengan penambahan daging

ikan tuna sudah memenuhi syarat SNI kadar protein.

4.3 Organoleptik

Pengujian organoleptik merupakan pengujian dengan menggunakan panca
indera dan kesadaran akan sifat-sifat bahan karena adanya rangsangan yang
diterima alat indra yang bersumber dari bahan tersebut. pengujian ini berfungsi
untuk mengetahui perbedaan antara produk yang diuji serta mengetahui tingkat
kesukaan konsumen. Uji sensori adalah metode dimana manusia menggunakan
panca inderanya yaitu mata, hidung, mulut, tangan dan juga telinga untuk menilai

produk (Qalbi, 2021).

Uji mutu sensori pada produk bakso kerang darah dan penambahan daging ikan
tuna dilakukan dengan cara mengobservasi produk. Sejumlah 25 panelis diminta
memberikan tanggapan dari produk yang disajikan dengan mendeskripsikan hasil
pengamatan yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang terbagi dalam
beberapa kategori yakni:

Rasa : Rasa ikan tuna, rasa kerang darah, rasa gurih.
Aroma : aroma ikan tuna, aroma kerang darah, aroma amis.
Warna : Abu-abu muda, abu-abu sedang, abu-abu gelap.

Tekstur: agak kenyal, kenyal, keras
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Berdasarkan analisis sensori yang telah dilakukan, diperolah hasil sebagai berikut:

4.3.1 Rasa

Faktor yang sangat penting dalam menentukan daya terima dari panelis terhadap
bahan pangan ditentukan oleh rasa. Batas konsentrasi terendah terhadap suatu rasa
setiap individu berbeda dan disebut dengan threshold. Rasa enak disebabkan oleh
asam amino pada protein dan lemak yang terkandung didalam makanan tersebut.
Rasa adalah tingkat kesukaan dari produk makanan yang diamati dengan indera
perasa. Walaupun parameter lainnya baik, jika rasanya tidak disukai maka produk
tersebut akan ditolak (Widyanti, 2021). Rasa dari suatu produk pangan dipengaruhi
dari bahan yang digunakan dalam produksi produk pangan tersebut. Hasil penilaian
panelis terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 5. Hasil analisis sensori rasa bakso kerang darah

Perlakuan Rasa
Gurih Kerang Darah Ikan Tuna
Bl 15 10 0
B2 13 3 9
Ket:

B1 = Bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna
B2 = Bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna

Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa perlakuan B1 dan B2 rata-rata panelis
memberikan penilaian rasa pada kategori gurih namun yang dinilai memiliki rasa
gurih yang lebih adalah pada bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna. Rasa
yang dihasilkan dari bakso perlakuan B1 adalah rasa gurih dan citarasa kerang
darah, dan pada bakso perlakuan B2 adalah rasa gurih pula, namun terdapat
kombinasi cita rasa khas kerang darah dan ikan tuna. Penilaian panelis terhadap

rasa bakso baik pada perlakuan B1 dan B2 cenderung sama. Hal ini disebabkan
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karena pada proses pembuatan bakso menggunakan takaran bumbu yang sama.
Menurut Hairunnisa et al., (2016), bumbu-bumbu seperti garam, gula, merica,
penyedap rasa, dan bawang putih yang ditambahkan saat proses pembuatan bakso
serta aroma daging yang muncul pada waktu perebusan akan memberikan citarasa
yang utuh pada bakso. Adanya dominan rasa daging dan bumbu yang menonjol

serta tidak terdapat rasa asing menunjukkan kualitas rasa bakso yang baik.

Sejalan dengan pendapat dari Wattimena et al. (2013), yang menyatakan bahwa
bakso sebaiknya mempunyai citarasa yang enak dengan dominan rasa daging serta
bumbu yang menonjol namun tidak berlebih dan tanpa adanya rasa asing. Cita rasa
ini sesuai dengan bakso yang dihasilkan pada penelitian ini yakni rasa gurih dan
rasa khas dari daging ikan tuna maupun kerang darah. Rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor, diantaranya adalah senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi
dengan komponen rasa lain (Mentari et al., 2016). Menurut Ardianti et al., (2014),
rasa makanan dipengaruhi oleh komponen yang terkandung dalam makanan seperti
protein, lemak, dan karbohidrat yang membuat itu. Bakso ikan yang disukai

umumnya adalah bakso ikan yang masih memiliki rasa ikan yang digunakan.

4.3.2 Aroma

Salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori (organoleptik) dengan
menggunakan indera penciuman yaitu aroma. Aroma adalah bau harum yang
dikeluarkan dari makanan. Aroma dapat diterima jika produk yang dibuat memiliki
aroma spesifik. Kemudian, aroma adalah sensasi subyektif yang disebabkan oleh

indera penciuman (pembauan). Komponen potensial penyebab aroma adalah
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senyawa yang mudah menguap (yang bisa dipisahkan dari bahan pangan biasanya
kurang dari 100 ppm) (Widyanti, 2021). Hasil penilaian panelis terhadap aroma

dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 6. Hasil analisis sensori aroma bakso kerang darah

Aroma
Perlakuan -
Ikan tuna Kerang darah Amis
Bl 0 21 4
B2 20 5 0
Ket:

B1 = Bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna
B2 = Bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa pada perlakuan Bl rata-rata panelis
memberikan penilaian bahwa bakso yang dihasilkan beraroma khas kerang darah.
Sementara itu, pada perlakuan B2 rata-rata panelis memberikan penilaian bakso
memiliki aroma khas ikan tuna dan masih terdapat sedikit aroma kerang darah.
Aroma bakso kerang darah yang dihasilkan lebih dipengaruhi dengan adanya
bahan-bahan tambahan seperti bawang putih, lada, dan bumbu tambahan lainnya
baik pada perlakuan tanpa penambahan ikan tuna maupun dengan penambahan ikan
tuna. Aroma yang dihasilkan pada penelitian ini sesuai dengan yang diharapkan
yakni tidak terdapat bau amis, hal ini ditunjukan dengan sedikitnya jumlah panelis

yang memberikan penilaian bau amis pada bakso yang dihasilkan.

Firahmi et al. (2015), menyatakan bahwa aroma bakso dipengaruhi bahan baku
dan bumbu yang digunakan, dimana formulasi yang berbeda menghasilkan produk
olahan dengan aroma yang berbeda. Semakin banyak bumbu yang ditambahkan

maka aroma yang dihasilkan semakin kuat. Adanya penambahan bumbu yang
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masing-masing memiliki aroma khas seperti merica, bawang putih, dan rempah-
rempah lainnya dapat mengurangi bau amis pada ikan. Bawang putih dapat menjadi
sumber aroma pada tiap bakso. Bawang putih banyak digunakan sebagai bumbu
utama pada berbagai masakan karena aromanya yang khas, aroma khas tersebut
karena senyawa aktif allicin yang dapat berfungsi sebagai anti kolesterol (Alhaq et

al., 2022).

Aroma adalah sensasi yang timbul oleh suatu bahan yang bercampur dengan
udara sekitar dan tergantung pada kualitas aroma yang dimiliki bahan pangan
tersebut. Semakin meningkatnya kualitas aroma bahan maka semakin meluas
jangkauannya untuk bercampur dengan udara sekitar. Manusia memiliki indera
penciuman yang berbeda-beda baik dari bentuk, dan kepekaannya dalam
mendeteksi aroma. Oleh sebab itu, kepekaan indera penciuman panelis terhadap

setiap perlakuan produk bakso harus tinggi (Salman et al., 2018).

4.3.3 Warna

Warna memiliki peranan yang sangat penting dalam komoditas pangan.
Umumnya warna menjadi parameter pertama yang menentukan diterima atau
ditolaknya suatu produk pangan oleh konsumen. Warna berperan sebagai indikator
kerusakan, penentu tingkat mutu dan proses pengolahannya. Warna merupakan
faktor penting dalam menentukan mutu dan tingkat penerimaan suatu produk
pangan. Suatu produk pangan seharusnya tidak akan dikonsumsi apabila warnanya
tidak menarik atau memberikan kesan menyimpang dari warna aslinya. Oleh karena

itu, mutu suatu produk pangan umumnya ditentukan oleh warna pertama yang
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terlihat. Mutu bakso ditentukan oleh warna bakso yang dihasilkan (Qalbi, 2021).

Hasil penilaian panelis terhadap warna dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 7. Hasil analisis sensori warna bakso kerang darah

Warna
Perlakuan
Abu-abumuda  Abu-abusedang  Abu-abu gelap
Bl 1 5 19
B2 1 10 14
Ket:

B1 = Bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna
B2 = Bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna

Berdasarkan Tabel 6 dapat dilihat bahwa pada perlakuan B1 dan B2 rata-rata
panelis memberikan penilaian warna pada kategori abu-abu gelap. Namun, jumlah
panelis yang memberikan penilaian warna abu-abu gelap lebih banyak pada
perlakuan B1 dibandingkan B2. Hal ini berarti bakso pada perlakuan B1 memiliki
warna yang cenderung lebih gelap dibandingkan dengan pada perlakuan B2. Hal
ini disebabkan karena warna daging kerang darah coklat gelap agak kekuningan
sehingga warna bakso tanpa penambahan ikan tuna dinilai lebih gelap oleh panelis.
Adanya penambahan daging putih ikan tuna pada bakso kerang darah membuat

warna bakso menjadi sedikit lebih terang.

Menurut Tiven et al., (2023) warna bakso beragam namun idealnya bakso
berwarna putih keabu-abuan. Saat dimasak warna daging akan berubah karena
terjadi reaksi pencoklatan nonenzimatis (reaksi Maillard) pada protein. Selain itu,
penggunaan tepung sebagai filler yang mengalami reaksi Maillard juga akan
mempengaruhi warna pada bakso. Hal tersebut juga sejalan dengan Rosita et al.

(2015), yang menyatakan bahwa warna daging yang dimasak dipengaruhi oleh
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denaturasi mioglobin pada daging dan reaksi Maillard sehingga berwarna keabu-

abuan.

4.3.4 Tekstur

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan.
Tekstur suatu makanan tidak hanya ditentukan oleh kualitas bahan yang digunakan,
tetapi juga cara pengolahanya. Tekstur pada bahan pangan merupakan faktor yang
menentukan citarasa suatu bahan karena kepekaan indera perasa dipengaruhi oleh
komposisi bahan dan adonan yang emulsinya stabil akan meningkatkan tekstur
menjadi lebih baik (Qalbi, 2021). Hasil penilaian panelis terhadap tekstur dapat

dilihat pada Tabel 7.

Tabel 8. Hasil analisis sensori tekstur bakso kerang darah

Tekstur
Perlakuan
Agak kenyal Kenyal Keras
Bl 10 15 0
B2 4 17 4
Ket:

B1 = Bakso kerang darah tanpa penambahan ikan tuna
B2 = Bakso kerang darah dengan penambahan ikan tuna

Berdasarkan Tabel 7 dapat dilihat bahwa pada perlakuan B1 dan B2 rata-rata
panelis memberikan penilaian tekstur pada kategori kenyal, namun jumlah panelis
yang memberikan penilaian tekstur kenyal lebih banyak pada perlakuan B2
dibandingkan B1. Sebagian panelis menilai bahwa bakso pada perlakuan B2
memiliki tekstur yang cenderung keras, hal ini berarti bakso pada perlakuan B2

memiliki tekstur yang lebih kenyal dibandingkan dengan pada perlakuan B1. Bakso
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kerang darah dengan penambahan ikan tuna memiliki tekstur yang lebih kenyal dan

padat.

Hal ini disebabkan karena bakso dengan penambahan ikan tuna memiliki kadar
protein yang lebih tinggi dan berpengaruh pada kekenyalan bakso. Tiven et al.,
(2023) menyatakan daging ikan tuna dapat meningkatkan kandungan protein yang
berdampak pada emulsi lemak, sehingga tekstur bakso cenderung halus dan kenyal.
Hal tersebut juga sejalan dengan Pramuditya dan Yuwono (2014), yang menyatakan
bahwa bakso dengan tekstur yang kenyal mungkin disebabkan oleh peningkatan
kandungan protein pada bakso akibat penambahan daging yang mengikat lumatan
daging sehingga bakso memiliki tekstur yang kenyal dan kompak. Pada Umumnya
masyarakat cenderung menyukai tekstur bakso yang kenyal namun tidak menyukai
tekstur bakso yang terlalu keras atau terlalu empuk. Bakso yang dihasilkan dalam

penelitian ini memiliki tingkat kekenyalan yang pas dan tidak terlalu keras.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa :

1. Sifat fisik bakso kerang darah tanpa penambahan daging ikan tuna dan dengan
penambahan daging ikan tuna yang berupa uji tekstur (kekenyalan) masing-
masing sebesar 5567,13 g/force dan 6879,9 g/force. Sedangkan sifat kimianya
yang berupa pengujian kadar protein masing-masing sebesar 5,12 % dan 10,59
%. Hasil analisis t-test menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan nilai
tekstur (kekenyalan) dan protein antara bakso kerang darah tanpa penambahan
daging ikan tuna dan dengan penambahan daging ikan tuna yakni p-value
sebesar 0,000 dan 0,003 (p < 0,05).

2. Hasil penilaian organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian
pada bakso kerang darah yakni memiliki rasa gurih, aroma khas kerang darah,
warna abu-abu gelap, dan tekstur yang kenyal. Sementara untuk bakso kerang
darah dengan penambahan ikan tuna panelis memberikan penilaian rasa gurih,

aroma khas ikan tuna, warna abu-abu gelap, dan tekstur kenyal.

5.2 Saran
Adapun saran dalam penelitian ini yaitu perlu dilakukan pengujian kolesterol
dan pengujian profil asam amino serta profil asam lemak untuk melihat perubahan

jumlah asam amino dan asam lemak setelah proses pengolahan menjadi bakso.
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Lampiran 1. Kuisioner Uji Sensori

Nama
Nim
Hari/tanggal
Petunjuk : Berilah penilaian secara sensori terhadap produk yang
tersaji
Kode RASA
Sampel
Tuna Kerang Darah Gurih
Bl
B2
Kode AROMA
Sampel
Ikan Tuna Kerang Darah Amis
Bl
B2
Kode WARNA
Sampel
Abu-Abu Muda Abu-Abu Sedang Abu-Abu Gelap
Bl
B2
Kode TEKSTUR
Sampel
Agak kenyal Kenyal Keras
Bl
B2
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Lampiran 2. Nilai Uji Tekstur dan Kadar Protein Bakso Kerang Darah

TEKSTUR (g/force)

PERLAKUAN RATA-RATA
Ul U2
Bl 5631,2 55419 5567,13
B2 6938,7 6794,2 6879,90
KADAR PROTEIN (%)
PERLAKUAN RATA-RATA
Ul U2
Bl 4,86 5,37 5,11
B2 10,72 10, 45 10,58
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Lampiran 3. Nilai Uji Organoleptik (Sensori) Bakso Kerang Darah

RASA
PERLAKUAN
Gurih Kerang Darah Ikan Tuna
Bl 15 10 0
B2 13 3 9
AROMA
PERLAKUAN
Ikan tuna Kerang darah Amis
Bl 0 21 4
B2 20 5 0
TEKSTUR
PERLAKUAN

Agak kenyal Kenyal Keras

Bl 10 15 0

B2 4 17 4

WARNA
PERLAKUAN
Abu-abu muda | Abu-abusedang | Abu-abu gelap
Bl 1 5 19
B2 1 10 14
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Lampiran 4. Hasil Olah Data Statistik Uji-t

1. Uji tekstur (kekenyalan)

T-TEST GROUPS=Sampel(1 2)

/MISSING=ANALYSIS

/VARIABLES=Kekenyalan

/CRITERIA=CI(.95).

T-Test
Notes

Output Created 25-MAR-2024 14:43:51
Comments

Active Dataset DataSet0

Filter <none>
Input We_igh_t <none>

Split File <none>

Missing Value Handling

N of Rows in Working Data
File
Definition of Missing

Cases Used

User defined missing values are treated as missing.

Statistics for each analysis are based on the cases

with no missing or out-of-range data for any variable

in the analysis.

T-TEST GROUPS=Sampel(1 2)
IMISSING=ANALYSIS

Syntax IVARIABLES=Kekenyalan
ICRITERIA=CI(.95).
RESOUMCES Processor Time 00:00:00.00
Elapsed Time 00:00:00.00
[DataSet0]
Group Statistics
Jenis bakso N Mean Std. Deviation Std. Error Mean
B1 3 5567.133 55.8985 32.2730
Kekenyalan
B2 3 6879.900 75.9129 43.8283
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of t-test for Equality of Means
Variances
F Sig. t df
Equal variances assumed 497 .520 -24.119 4
Kekenyalan  Equal variances not
-24.119 3.676
assumed

37




Independent Samples Test

t-test for Equality of Means
Sig. (2-tailed) Mean Difference | Std. Error Difference
Equal variances assumed .000 -1312.7667 54.4286
Kekenyalan .
Equal variances not assumed .000 -1312.7667 54.4286
Independent Samples Test
t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the Difference
Lower Upper
Equal variances assumed -1463.8847 -1161.6487
Kekenyalan
Equal variances not assumed -1469.2837 -1156.2496

2. Kadar Protein

T-TEST GROUPS=Sampel(1 2)
/MISSING=ANALYSIS
/VARIABLES=Protein
/CRITERIA=CI(.95).

T-Test
Notes
Output Created 25-MAR-2024 14:55:56
Comments
Active Dataset DataSetl
Filter <none>
Input We_ighF <none>
Split File <none>
N_ of Rows in Working Data 4
File

Definition of Missing

Missing Value Handling Cases Used

User defined missing values are treated as missing.

Statistics for each analysis are based on the cases

with no missing or out-of-range data for any variable

in the analysis.

T-TEST GROUPS=Sampel(1 2)
IMISSING=ANALYSIS

Syntax ARIABLES=Protein
ICRITERIA=CI(.95).
Resources Processor Time 00:00:00.00
Elapsed Time 00:00:00.00
[DataSet1]
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Group Statistics

Jenis bakso N Mean Std. Deviation Std. Error Mean
Protein 1.00 2 5.1150 .36062 .25500
2.00 2 10.5850 .19092 .13500
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of t-test for Equality of Means
Variances
F Sig. t df
Equal variances assumed -18.958 2
Protein  Equal variances not
assumed -18.958 1.520
Independent Samples Test
t-test for Equality of Means
Sig. (2-tailed) Mean Std. Error 95% Confidence
Difference Difference Interval of the
Difference
Lower
_ Equal variances assumed .003 -5.47000 .28853 -6.71145
Protein Equal variances not assumed .009 -5.47000 .28853 -7.17478
Independent Samples Test
t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Upper
Equal variances assumed -4.22855
Protein
Equal variances not assumed -3.76522
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian
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Gambar 4. Bakso Kerang Darah Perlakuan B1 dan B2
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Gambar 5. Pengujian Organoleptik (Sensori)
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian

0929117202
. Ketua Lembaga Penelitian

: Fahri Akmal Bunsal
: P2320002

. Fakultas Pertanian
. Teknologi Hasil Pertanian

¢ LABORATORIUM TERPADU FAKULTAS PERTANIAN
: UNIVERSITAS ICHSAN GORONTALO

- Judul Penelitian : ANALISIS NILAT GIZI DAN SENSORI PADA BAKSO
KERANG DARAH (ANADARA GRANOSA) DENGAN
PENAMBAHAN IKAN TUNA (THUNNUS SP)

Atas kebijakan dan kerja samanya diucapkan banyak terima kasih.

isydri
NIDN 0929117202
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Lampiran 7. Surat Telah Melakukan Penelitian

LABORATORIUM PERTANIAN TERPADU
FAKULTAS PERTANIAN L
UNIVERSITAS ICHSAN GORONTA

ontalo
JL. Achmad Nadjamudin No. 17 Telp. (0435) 820975 Fax (0435) 829976 Gor

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKUKAN PENELITIAN

Bersama dengan ini saya

Nama : Fahri Akmal Bunsal

NIM : P2320002

Judul Penelitian - Analisis Fisikokimia dan Sensori Pada Bakso Kerang
Darah (Anada Granosa) Dengan Penambahan Ikan Tuna
(Thunnus Sp.)

Dosen Pembimbing 1 : Zainuddin Asniwati, S.TP., M.Si

Lokasi Penelitian . Laboratorium Pertanian Terpadu

Waktu Penelitian : November 2023 Januari 2024

Benar bahwa telah melaksanakan penelitian di Laboratorium Pertanian Terpadu Fakultas
Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo. Apabila ada peralatan laboratorium selama
penelitian yang mengalami kerusakan, maka mahasiswa tersebut bertanggung jawab penuh
untuk memperbaiki atau mengganti perlatan tersebut.

Alat-alat yang hilang tersebut yaitu :

~

Demikian surat keterangan ini dibuat agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Gorontalo, 22 Februari 2024
Mengetahui:
Kepala Laboratorium,

Qe

Satria Wati Pade, S. TP M Si
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