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ABSTRAK 

Bakso ikan menurut SNI No. 01-3819-1995 merupakan produk makanan 

berbentuk bulatan atau lain, yang diperoleh dari campuran daging ikan (kadar 

daging tidak kurang dari 50%) dan pati atau serealia dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh jenis ikan dan jenis pengenyal terhadap kualitas bakso ikan dan 

pengaruh interaksi antara jenis ikan dan  jenis pengenyal terhadap kualitas bakso 

ikan. 
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui kandungan protein dan 

lemak dari daging ikan segar. Pada penelitian utama rancangan percobaan yang 

digunakan adalah pola faktorial 3x4 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (Jenis Ikan) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 

a1 (ikan tenggiri), a2 (ikan kembung), a3 (ikan tongkol) dan faktor B (Jenis 

Pengenyal) yang terdiri dari 4 taraf yaitu b1 (kappa karagenan), b2 (natrium 

alginat), b3 (tepung agar-agar), dan b4 (tanpa pengenya). Respon yang diukur 

dalam penelitian ini  adalah respon  kimia yang meliputi kadar protein dengan 

metode kjeldahl dan kadar lemak dengan metode soxhlet, respon fisik yang diuji 

yaitu uji tekstur dan uji daya kembang serta respon organoleptik (uji hedonik) 

terhadap warna, rasa, dan aroma.  

Hasil penelitian pendahuluan menunjukan bahwa setiap ikan memiliki 

kadar protein dan kaadar lemak yang berbeda. Hasil penelitian utama menunjukan 

bahwa perlakuan jenis ikan yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap 

kadar protein, kadar lemak, tekstur, warna, rasa, dan aroma. Perlakuan jenis 

pengenyal yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein, 

kadar lemak, tekstur, daya kembang, dan warna. Interaksi jenis ikan dan jenis 

pengenyal memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, 

tekstur, dan warna. 

 

Kata Kunci : Jenis Ikan, Jenis Pengenyal, Bakso Ikan 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

A fish meatballs according to SNI No. 01-3819-1995 is a circle-

shaped food products or else, obtained from a mixture of fish meat (meat rate of 

not less than 50%) and starch or cereals with or without the addition of the food 

additive is permitted.  

The purpose of this research was to determine the effect of fish species and 

type of elasticity material to the quality of fish meatball and the influence of 

interaction between of fish species and type of elasticity material to the quality of 

fish meatball. 

This research includes preliminary research and primary research. 

Preliminary research was conducted to determine the protein and fat content of 

fresh fish meat. This primary research was used design factorial 3x4 in 

Randomized Block Design (RAK) consisting of two factors, namely the factor A 

(fish species) consisting of three levels ie a1 (mackerel fish), a2 (long jawed 

mackerel fish), a3 (tuna fish) and factor B (type of elasticity material), consisting 

of four levels ie b1 (kappa carrageenan), b2 (sodium alginate), b3 (jelly flour), and 

b4 (without elasticity material). The response in the research was the chemical 

response (protein and fat analysis), physical response (texture and powers of 

meatball) and response organoleptic (hedonic test) for color, taste, and flavor. 

Preliminary research results show that each fish has different levels of 

protein and fat content. The primary research results show that the treatment of 

different fish species gives a real effect on protein content, fat content, texture, 

color, taste, and flavor. The treatment of different type of elasticity material gives 

a real effect on protein content, fat content, texture, powers of meatball, and 

color. The interaction of fish species and type of elasticity material gives a real 

effect on protein content, fat content, texture, and color. 

 

Keywords: Fish Species, Type of Elasticity Material, Fish Meatball
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat karena relatif mudah diperoleh dan harganya terjangkau. 

Perhatian terhadap ikan berharga murah dan pemprosesannya menjadi bahan 

makanan yang berharga lebih mahal merupakan hal yang diperlukan oleh negara - 

negara yang mempunyai sumber perikanan yang besar, terutama di Indonesia. 

Banyak jenis ikan yang dikembangkan di Indonesia, meliputi perikanan air tawar, 

air laut dan air payau (Mareta, 2011).  

Indonesia sebagai negara maritim memiliki perairan yang luas, namun 

konsumsi ikan masyarakat Indonesia masih sangat memprihatinkan. Konsumsi 

ikan per kapita masyarakat kita masih relatif rendah baru sekitar 38,3 

kg/kapita/tahun atau sekitar 105 gram/kapita/hari. Angka ini jauh sekali 

dibandingkan dengan negara Jepang yang sudah mencapai 140 kg/kapita/tahun 

(Sitorus 2016).  

Ikan laut sangat kaya akan kandungan asam lemak omega. Golongan ikan 

ini adalah jenis ikan tuna, tongkol, tenggiri, layang, kembung, bawal, sarden, 

makerel, herring dan haibut (Artana, 2012). Tingginya kandungan gizi pada ikan, 

terutama ikan air laut, sangat berguna bagi kesehatan. Selain untuk menjaga 

kesehatan tubuh, kandungan asam omega 3 pada ikan laut sangat berguna untuk 
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menanggulangi sejumlah penyakit degeneratif, seperti jantung, penyumbatan 

pembuluh darah, kanker, dan hipertensi (Fadhli, 2011). 

Salah satu jenis ikan laut yang dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan bakso adalah ikan tenggiri. Selain rasa yang digemari dan kandungan 

gizi yang baik, penggunaan ikan tenggiri sebagai bahan baku bakso ikan juga 

memiliki kelemahan yaitu mudah membusuk sehingga produk bakso ikan tenggiri 

hanya mempunyai umur simpan selama ±18 jam pada suhu ruang, ± 5 hari pada 

suhu refrigerasi (lemari es), dan ±1 bulan pada suhu beku (freezer) jika disimpan 

dalam wadah kedap udara (Khansa, 2008). Ikan tongkol adalah salah satu ikan 

yang memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 24%/100g dengan kandungan 

lemak yang rendah yaitu 1%/100g, dan sangat cocok dikonsumsi oleh anak-anak 

dalam masa pertumbuhan, selain itu ikan tongkol juga sangat kaya akan 

kandungan asam lemak omega-3 (Sanger, 2010). Ikan kembung juga ternyata 

memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi serta harga lebih murah daripada ikan 

Salmon. Jika ikan salmon biasanya dikaitkan sebagai ikan yang kaya asam lemak 

omega 3, ternyata asam lemak omega 3 yang dimiliki ikan kembung ini lebih 

tinggi. Menurut Sudarmadji, dkk (1996), ikan kembung merupakan salah satu 

ikan yang berlemak tinggi yang diketahui mengandung asam lemak omega-3 yang 

cukup tinggi. Kandungan asam lemak pada ikan kembung sekitar 8,5 g/100 g 

daging, dengan kandungan EPA 0,93 G/100 G daging. 

Oleh karena itu perlu dilakukan diversifikasi pengolahan komoditi 

perikanan agar mampu memanfaatkan sumber daya perikanan menjadi optimal 

dan meningkatkan minat masyarakat untuk mengkonsumsi ikan, salah satunya 

dengan pembuatan bakso ikan.  

http://naturaterapi.com/penyakit/penyakit-degeneratif/
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Bakso merupakan satu dari banyak makanan yang banyak disukai oleh 

orang Indonesia karena memiliki rasa yang enak, tekstur yang kenyal, empuk dan 

lembut serta penyajiannya yang mudah. Mayoritas penduduk Indonesia banyak 

yang sangat suka sekali makan bakso. Banyak sekali penikmat bakso di Indonesia 

ini, dari anak-anak hingga orang tua menggemarinya. Bakso terkenal dengan 

bentuknya yang bulat yang diolah memakai daging yang digiling dan beberapa 

paduan bahan lain.  

Bakso ikan merupakan salah satu jenis produk pangan yang terbuat dari 

bahan utama daging ikan yang dilumatkan, dicampur dengan bahan lain, dibentuk 

bulatan, dan selanjutnya direbus (Koswara, dkk, 2001). Bakso ikan yang umum 

diolah dan dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah dari ikan tenggiri, ikan 

kakap, ikan gindara dan ikan gurami (Suprapti, 2005). 

Karakteristik mutu bakso ikan yang baik ialah warnanya putih bersih, 

teksturnya kompak dan kenyal, tidak rapuh atau lembek, dan memiliki daya awet 

yang lama (Wibowo, 2006). Kualitas bakso ditentukan oleh bahan baku serta 

tepung yang digunakan dengan perbandingannya di dalam adonan. Sedangkan 

faktor lain yang mempengaruhi kualitas bakso diantaranya adalah bahan-bahan 

tambahan yang digunakan serta cara memasaknya (Daniati, 2005).  

Tepung tapioka dapat berfungsi sebagai bahan perekat dan bahan pengisi 

adonan bakso, sehingga dengan demikian jumlah bakso yang dihasilkan lebih 

banyak. Adapun dosis yang digunakan adalah 100-400 g untuk tiap 1 kg daging 

sapi/ikan giling” (Suprapti, 2005). Untuk menghasilkan bakso daging yang lezat 

dan bermutu tinggi, jumlah tepung tapioka yang digunakan paling banyak 15% 
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dari berat bahan. Idealnya, tepung tapioka yang ditambahkan sebesar 10% dari 

berat bahan. Bumbu yang biasa digunakan dalam pembuatan bakso berupa garam 

dapur halus, sedangkan bumbu penyedap dibuat dari campuran bawang putih dan 

merica. Garam dapur yang digunakan sekitar 2,5% dan bumbu penyedapnya 

sekitar 2% dari berat daging (Wibowo, 2006). 

Penggunaan sodium tripolifosfat (STPP) dalam pembuatan bakso sudah 

umum dilakukan, namun telah diketahui bahwa penggunaan bahan kimia dalam 

produk makanan sudah dibatasi (Codex Alimentarius Abridged Version, 1990). 

Namun penggunaan sodium tripolifosfat (STPP) dalam produk makanan mulai 

dibatasi karena membahayakan kesehatan yang dapat mengganggu daya cerna 

usus sehingga mengurangi kemampuan usus menyerap gizi pada makanan untuk 

diedarkan ke seluruh tubuh (Sugiyatmi, 2006). Oleh karena itu perlu dilakukan 

usaha untuk mengurangi penggunaan bahan kimia dan menggantinya dengan 

bahan alami. Salah satu bahan tambahan makanan alami yang fungsinya hampir 

sama dengan sodium tripolifosfat yaitu karagenan, alginat, dan agar-agar.  

Beberapa jenis rumput laut mengandung lebih banyak vitamin dan mineral 

penting, seperti kalsium dan zat besi bila dibandingkan dengan sayuran dan buah-

buahan serta mengandung protein yang cukup tinggi, zat-zat tersebut sangat baik 

untuk dikonsumsi sehari-hari karena mempunyai fungsi dan peran penting untuk 

menjaga dan mengatur metabolisme tubuh manusia. Kandungan utama yang 

fungsional rumput laut yang dipakai yaitu agar, karagenan, dan alginat (Fatimah, 

2012). 
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Karagenan dimanfaatkan sebagai bahan penstabil, pengemulsi, 

pembentukan gel, pengental serta banyak digunakan pada industri pangan, 

contohnya yaitu pada pemanfaatan indusri makanan yang menghasilkan produk 

coklat, bakso, sosis, dll. Tipe karagenan yang paling banyak dalam aplikasi 

pangan adalah kappa karagenan (Fatimah, 2012).  

Alginat diketahui memiliki kemampuan berikatan dengan senyawa 

polyvalen yang memiliki viskositas yang lebih baik dengan kekuatan gel yang 

lebih baik pula. Dalam industri makanan lebih banyak digunakan untuk 

memperbaiki tekstur karena sifatnya sebagai stabilizer, emusifier, dan thickening, 

konsistensinya stabil, digunakan untuk filling pie, pembuatan jelly, serta 

campuran pada pengalengan (packaging), dan ikan (Rachmat, 1999). Natrium 

alginat hasil ekstraksi rumput laut merupakan bahan alami yang mengandung 

serat yang tinggi, mengandung mineral penting, mudah dicerna, enak dan aman. 

Dengan demikian, natrium alginat rumput laut diharapkan mampu menjadi bahan 

pengenyal alternatif pada pembuatan bakso yang kaya nutrisi dan aman (Dwi, 

2008). 

Agar merupakan suatu polisakarida yang bersifat hidrofilik yang 

dihasilkan dari proses ektraksi dari rumput laut kelas Rhodopyceae terutama 

genus Gracilaria, Gelidium, Pterocladia, Acanthopheltis, dan Ceramium. Sebagai 

gelling agent agar ini banyak diaplikasikan dalam industri makanan, farmasi dan 

kosmetik (Istini, dkk., 2001). 

Dengan demikian untuk membuktikan jenis ikan apa dan jenis pengenyal 

apa yang dapat menghasilkan kualitas bakso yang lebih baik, maka dilakukan 
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variasi jenis ikan laut dan jenis pengenyal yang bertujuan untuk menghasilkan 

tekstur bakso ikan menjadi lebih baik. Berdasarkan hal ini peneliti mencoba 

melaksanakan penelitian dengan judul Pengaruh Jenis Ikan dan Jenis Pengenyal 

Terhadap Kualitas Bakso Ikan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Apakah jenis ikan yang digunakan berpengaruh terhadap kualitas bakso ikan? 

2. Apakah  jenis pengenyal yang digunakan berpengaruh  terhadap  kualitas 

bakso ikan? 

3. Apakah interaksi jenis ikan dan jenis pengenyal yang digunakan berpengaruh 

terhadap kualitas bakso ikan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini untuk mengetahui pengaruh jenis ikan dan jenis 

pengenyal yang digunakan terhadap kualitas bakso ikan yang dihasilkan. 

Tujuan penelitian ini untuk menentukan jenis ikan dan jenis pengenyal 

yang digunakan sehingga diperoleh kualitas bakso ikan yang terbaik, sehingga 

nantinya dapat menarik minat untuk memanfaatkan hasil perikanan yang bernilai 

gizi tinggi. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Memanfaatkan hasil perikanan laut sebagai alternatif sumber protein hewani 

yang relatif mudah diperoleh dan harganya terjangkau 
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2. Meningkatkan konsumsi ikan laut masyarakat Indonesia yang masih rendah 

3. Diversifikasi produk olahan dari hasil perikanan laut 

4. Mengurangi ketergantungan penggunaan daging sapi sebagai bahan dasar 

pembuatan bakso dan menambah penganekaragaman bahan pembuatan bakso 

5. Mengetahui pengaruh jenis ikan dan jenis pengenyal yang digunakan untuk 

menghasilkan bakso ikan berkualitas baik 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Berdasarkan hasil penelitian Kusnadi, dkk. (2012), hasil penelitian daya 

ikat air, tingkat kekenyalan, dan kadar protein pada bakso kombinasi daging sapi 

dan daging kelinci menunjukkan bahwa kualitas bakso ditentukan oleh daya ikat 

air, kekenyalan, dan kandungan nutrisinya. Bakso dengan kualitas baik, 

mempunyai daya ikat air yang baik pula yaitu air yang benar-benar diikat oleh 

protein daging dan air bebas yang terperangkap di dalam sel-sel daging. Tingkat 

kekenyalan bakso yang berkualitas baik yaitu karena pada kandungan protein di 

dalam daging terjadi proses gelatinisasi yang sempurna, sehingga didapatkan hasil 

bakso dengan tingkat kekenyalan yang baik. Kandungan nutrisi yang terdapat 

dalam bakso berkualitas baik yaitu memiliki kandungan nutrisi yang cukup untuk 

memenuhi kebutuhan gizi di dalam tubuh.  

Berdasarkan hasil penelitian Rahmatina (2010), daya serap air daging 

dapat mempengaruhi mutu bakso, yaitu tekstur bakso menjadi lebih baik. 

Perbedaan nilai kekenyalan bakso pada waktu pengolahan yang berbeda dapat 

disebabkan adanya perbedaan serat pada masing-masing daging yang digunakan, 
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dipengaruhi oleh daya mengikat air, dan struktur daging yang mudah mengekstrak 

protein. Struktur  

daging yang longgar dapat meningkatkan kemampuan mengikat air pada 

bakso, sehingga akan menghasilkan bakso yang kenyal tidak mudah pecah bila 

ada tekanan. 

 Berdasarkan hasil penelitian Nico, dkk. (2014), hasil analisis statistik 

terhadap komposisi kimia dan sifat fisik sosis menunjukkan bahwa jenis ikan 

mempengaruhi kandungan protein dimana sosis ikan kurisi memiliki kandungan 

protein lebih tinggi daripada sosis ikan nila karena kandungan protein pada ikan 

kurisi sebelum pemasakan lebih tinggi daripada kandungan protein ikan nila, jenis 

ikan mempengaruhi kandungan lemak dimana sosis ikan nila memiliki kandungan 

lemak lebih tinggi daripada sosis ikan kurisi karena kandungan lemak pada ikan 

nila sebelum pemasakan lebih tinggi daripada kandungan lemak ikan kurisi. Jenis 

ikan mempengaruhi tekstur karena pembentukan tekstur suatu produk pangan 

dipengaruhi oleh adanya kemampuan protein untuk menyerap dan menahan air. 

Berdasarkan hasil penelitian Nofitasari, dkk. (2015), pada penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan jenis ikan yang berbeda terhadap kualitas 

pempek berpengaruh pada kualitas warna kuning keemasan, warna putih keabuan, 

dan tekstur kenyal. Sedangkan penggunaan jenis ikan yang berbeda tidak 

berpengaruh pada kualitas bentuk rapi, bentuk silinder dengan panjang ± 10 cm 

dan diameter 3 cm, dan aroma bawang putih. 

Berdasarkan hasil penelitian Ahmadi, dkk. (2007), kandungan protein pada 

daging mempengaruhi pada kadar air, tekstur, dan kadar protein bakso yang 
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dihasilkan. Protein merupakan senyawa yang dapat mempengaruhi daya 

pengikatan air dan tekstur bakso. Semakin tinggi kandungan protein, maka daya 

pengikatan air dan tekstur yang dihasilkan semakin baik. 

Berdasarkan hasil penelitian Comilo, dkk. (2007), hasil analisis statistik 

terhadap komposisi kimia dan sifat fisik bakso menunjukkan bahwa bahan 

pengenyal berpengaruh nyata terhadap pH dan keempukan serta berpengaruh 

nyata terhadap kadar lemak dan protein. Sedangkan hasil analisis statistik 

terhadap sifat organoleptik bakso menunjukkan bahwa bahan pengenyal 

berpengaruh nyata terhadap tekstur. 

Berdasarkan hasil penelitian Ardianti, dkk. (2014), pada pengaruh 

penambahan karagenan terhadap sifat fisik dan organoleptik bakso ikan tongkol 

yang merupakan hasil terbaik didasarkan pada parameter fisik dan parameter 

organoleptik diperoleh pada penambahan karagenan 2% (b/b) dapat meningkatkan 

daya ikat air dan kekenyalan (Scoring) dibandingkan dengan kontrol. 

Berdasarkan hasil penelitian Wisma, dkk. (2015), pada pembuatan bakso 

surimi ikan lele dumbo dengan 4 taraf perlakuan yaitu B0 (tanpa penambahan 

tepung tapioka), B1 (15% tepung tapioka), B2 (20% tepung tapioka), dan B3 

(25% tepung tapioka) dan dengan parameter yang diuji adalah organoleptik dan 

proksimat, hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung tapioka 75 g 

(15%) pada bakso merupakan perlakuan terbaik dan paling disukai konsumen 

berdasarkan parameter organoleptik dan proksimat dimana bakso surimi ikan lele 

dumbo dengan kriteria rupa (putih keabu-abuan, utuh, rapi dan cemerlang); 

tekstur (kenyal, padat, kompak dan elastis); aroma (khas bakso dan sedikit bau 
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amis); dan rasa (rasa ikan dan bumu-bumbu terasa); dengan nilai kadar air 

68.84%, kadar protein 14.09% dan kadar lemak 0.58%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka hipotesis penelitian adalah 

sebagai berikut : 

1. Diduga adanya pengaruh jenis ikan yang digunakan terhadap kualitas bakso 

ikan. 

2. Diduga adanya pengaruh jenis pengenyal yang digunakan terhadap kualitas 

bakso ikan. 

3. Diduga adanya interaksi antara jenis ikan dan jenis pengenyal yang 

digunakan terhadap kualitas bakso ikan. 

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian  mengenai  pembuatan  bakso ikan  ini  akan  dilakukan  di 

Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan  Jalan  Dr. 

Setiabudhi No. 193, Bandung yang akan dilakukan pada bulan November 2017 

sampai selesai 

.
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