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ABSTRAK

OPTIMASI FORMULA BAKSO IKAN KAKAP MERAH
(Lutjanus malabaricus) FROZEN MENGGUNAKAN DESIGN
EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh:
Rizky Rosnaningsih
NPM: 203020086
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formula optimal dalam
pembuatan bakso ikan kakap merah frozen menggunakan program Design Expert
metode Mixture D-Optimal. Tahapan penelitian yang dilakukan terdiri dari
penelitian pendahuluan untuk mendapatkan formula yang berhasil dan menentukan
batas atas juga batas bawah variabel berubah yaitu pada konsentrasi daging ikan
kakap merah sebesar 58,5% - 73%, tepung tapioka modifikasi sebesar 5 % - 20%
dan alginat sebesar 0,5% - 1%. Kemudian, dilanjutkan dengan penelitian utama
untuk mendapatkan formula optimal dari komposisi penggunaan daging ikan kakap
merah, tepung tapioka modifikasi, dan alginat terpilih menggunakan Design Expert
13 metode Mixture D-Optimal. Respon yang diamati meliputi respon fisik, respon
kimia, dan respon organoleptik dengan uji mutu hedonik.

Formula optimum yang dihasilkan memiliki proporsi kombinasi daging ikan kakap
merah 59,07%, tepung tapioka modifikasi 19,32%, dan alginat 0,61% dengan nilai
desirability sebesar 0,718. Formula ini memiliki kadar air 68,58%; kadar protein
9,87%;nilai mutu hedonik meliputi atribut rasa ikan 6,8; aroma ikan 5,48; tesktur
kenyal 6,76; tesktur padat 6,32; tesktur berongga 6,28; dan warna putih 7,04.

Kata kunci: Ikan Kakap Merah, Bakso Ikan Frozen, Design Expert, Optimasi
Formula.



ABSTRACT

Optimization of Red Snapper Fishball (Lutjanus malabaricus)
Frozen Formula Using Design Expert with D-Optimal Mixture
Method

By:

Rizky Rosnaningsih
NPM: 203020086

(Department of Food Technology)

The aim of this study was to determine the optimal formula for producing frozen
red snapper fish balls using the Design Expert software with the Mixture D-Optimal
method. The research stages included preliminary research to obtain a successful
formula and to establish the upper and lower limits for the variable concentrations,
which were set at 58.5% - 73% for red snapper fish meat, 5% - 20% for modified
tapioca flour, and 0.5% - 1% for alginate. The main research phase was conducted
to find the optimal formula for the combination of red snapper fish meat, modified
tapioca flour, and alginate using Design Expert 13 with the Mixture D-Optimal
method. The observed responses included physical, chemical, and organoleptic
responses, with a hedonic quality test.

The optimal formula obtained had a combination of 59.07% red snapper fish meat,
19.32% modified tapioca flour, and 0.61% alginate, with a desirability value of
0.718. This formula resulted in a moisture content of 68.58%, protein content of
9.87%, and hedonic quality scores including fish flavor 6.8, fish aroma 5,48, chewy
texture 6,76, solid texture 6,32, hollow texture 6.28, and white color 7,04.

Keywords: Red Snapper, Frozen Fish Balls, Design Expert, Formula Optimization.



OPTIMASI FORMULA BAKSO IKAN KAKAP MERAH
(Lutjanus malabaricus) FROZEN MENGGUNAKAN DESIGN
EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh :

Rizky Rosnaningsih
NPM: 203020086
(Program Studi Teknologi Pangan)

Fakultas Teknik

Universitas Pasundan

Menyetujui,

Pembimbing

Tanggal 28 Oktober 2024

Rini Triani, S.Si. M. Sc. Ph.D

11



OPTIMASI FORMULA BAKSO IKAN KAKAP MERAH
(Lutjanus malabaricus) FROZEN MENGGUNAKAN DESIGN
EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh :

Rizky Rosnaningsih
NPM: 203020086
(Program Studi Teknologi Pangan)

Fakultas Teknik

Universitas Pasundan

Menyetujui,
Koordinator Tugas Akhir

Tanggal 28 Oktober 2024

\jmm

Yellianty., S.Si., M.Si.

v



DAFTAR ISI

ABSTRAK .ttt ettt b e i
ABSTRACT ..ottt ii
HALAMAN PENGESAHAN .....oiiii e iii
PEDOMAN PENGGUNAAN TUGAS AKHIR ......cocoooiiiiiiiiiecieeeee v
KATA PENGANTAR ...ttt vi
DAFTAR TSIt vi
DAFTAR TABEL ...ttt X
DAFTAR GAMBAR .....ooiii et X
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xiv
Bab I Pendahuluan ...t 1
I.1. Latar BeJg@Rang sy 8...... 0 0 Ml 1
[.2. Identifikasi Masalah ...........ccocoooiiiiiiii 5
[.3 Maksud dan Tujuan..........ceceeieiieiiiieeeee e 5
[.4. Manfaat Penelitian ............ccooieiiiiiiiiiieie e 5
LF Kera@Ra Pemikirag,............ SR S ...........cqf....ooonenen leeeeeeees R - 5
6. HipotesiS................ ... 3. R ... BN ... % . .....) 10
[.7. Waktu dan Tempat Penelitian ............cccooovvriiiiiiiiiciic e 10
Bab II Tinjauan Pustaka ..........c.cccooriiiiiisee s 11
I1.1 Tkan Kakap.. 5. SHE—— .................. oSS BB ... 11
I1.2 Bakso Tkan . (S WSS . 8. ... 00 DO A ... 13
I1.3. Tepung Tapioka Modifikasi .........cccocvviuriiiiiiiniiiiciii 16
i1.4. Alginat ..... \SaN—— VTSR B R e 18
IL5. Bawang Putih.......cccoiiiiiiiii i 19
IB6 Gula.......covcerriernogane- S ... B R . e 20
ITR. Garam ............... 0 L3 Cughe Mg Toghe Mo coer s sne s snen s snee e s e 21
I1.9. Lada BUDUK......cccuiiiiiiiiiiie sttt st 21
ILIWES batil .....ooveeeeen e M N NN e 22
I1.10. Design Expert (Mixture D-Optimal).............ccccocovoiiiiiiiiiniicniieicne 22
Bab III Metode Penelitian ... 24
IT1.1 Bahan dan Alat Penelitian ...........ccocceeiiiiiiiiiiiiies i 24
II1.1.1. Alat Penelitian ™. 8 .. 8....s... 8- .. 8. K ... . ... 24
II1.1.2. Bahan Penelitian ...........ccocviiiiiiiiiiie it 24
II1.2. Metode Penelitian ..........ccooeeiiieiieiiiie it 24
II1.2.1. Penelitian Pendahuluan..........ccccoociiiiiiiie e 25
I1.2.2. Penelitian Utama..........c.coiieiiiiiiiiiiieiie e 26
[I1.23. Rancan@an ANaliSiS..........cccueiriiiieieieiie e 29
[I1.2.3.  Rancangan ReSPON .........ccccciiiiiiiiiiiiiiiic e 30
IT1.3. Deskripsi Penelitian..........cccueiiiiiiiiiiiiiieiiiec e 33
II1.3.1. Prosedur Pembuatan Tepung Tapioka Modifikasi............cccooverrrnnnne 33
I11.3.2. Prosedur Pembuatan Bakso Ikan Frozen ...........cccccoovvviiniiiiinnn, 33
I11.3.3. Prosedur Persiapan Sampel Bakso Untuk Analisis............ccccevvrnnnne. 35
I11.4.1. Prosedur Penelitian Percobaan Design Expert..........ccccoocvvviiiniinenne 36

Vi



vil

II1.4.2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan ............cccccooiiiiiiiiicnicn 37
I11.4.3. Diagram Alir Penelitan Utama .........ccccocveeiiiieniiienniie e 38
I11.4.4. Diagram Alir Analisis Bakso Ikan kakap Merah..............cccooeninnnnnn. 40
II1.5. Jadwal Pelaksanaan Penelitian ...........c.ccooveiiiiiiiiiniic e 41
Bab I'V Hasil dan Pembahasan ............ccccoiiiiiniiiiiiiieese e 42
IV.1 Penelitian Pendahuluan ............ccoovviiiiiiiiiiiie e 42
IV.2. Penelitian Utama .........coooeiiiiiiieiiieiesee et 44
IV.2.1. Kadar Al .o 44
IV.2.2. Kadar Protein........ccccueieiiiieiiiiiie et 48
IV.2.3.RASATKAN ... 53
IV.2.4, Aroma TKaN ...coviiiiiiic e 59
IV.2.5. Tekstur Kenyal .........ccccooiiiiiiiiiiiiiiee e 63
IV.2.6. Tekstur Padat .........ccccniiiiiiiiiiie s 69
IV.2.7. Tekstur BErongga ........cccccceiiiiiiiiie i 74
IV.2.8. Warna Putih ........cooiiiiiii s 78
IV.3. Penentuan Formulasi Optimal............ccccooiiiiiiiiiiniiniie e 82
IV.4. Verifikasi Formulasi Optimal..........cccccooiveiiiiiiiiiiiie e 86
BalV Kesimpglan ......... 0. 00 . 0O ... . W 88
IV.1. Kesimpulan ........J08...... SEE......"........ . Bl..............ccooocennniiiininnnn 88
IV.2. Sardl................ . ... SN . .. S8 . B ... L0 EY... 88
DAFTAR PUSTAKA ... .okt sb et 89

[BAMPIRAN........ OO RS W . ... . W0 SRR . ... 98



Bab I Pendahuluan

Bab ini menguraikan tentang: (I.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, (I.3)
Maksud dan Tujuan, (I.4) Manfaat Penelitian, (I.5) Kerangka Pemikiran, (1.6)
Hipotesis Penelitian dan (I.7) Waktu dan Tempat Penelitian

I.1. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang banyak dikonsumsi masyarakat
karena banyak mengandung lemak jenuh dan protein yang berupa asam amino
esensial yang penting bagi tubuh. Salah satu ikan yang memiliki kandungan
tersebut adalah Kakap merah. Kakap merah (Lutjanus malabaricus) merupakan
salah satu spesies ikan komersial penting di Indonesia (Santoso, 2016). Di beberapa
wilayah seperti Selat Arras, ikan kakap merah kurang dieksploitasi (Santoso, 2016),
sedangkan di wilayah lain seperti perairan Pinrang tingkat eksploitasinya hanya
0,59% (Rapi, 2023). Ikan kakap merah memiliki nilai gizi yang tinggi karena
mengandung protein dan asam lemak bermanfaat. Ikan ini memiliki nilai gizi yang
tinggi serta mengandung protein, asam lemak dan kolesterol dalam jumlah yang
cukup tinggi (Jacoeb, 2014). Kadar air daging ikan kakap merah segar sebesar
79,7%, Kandungan lemak daging ikan kakap merah segar sebesar 0,27%,
Kandungan protein 20,55%, Kadar abu 1,42%, Karbohidrat 0,23% (Jacoeb, 2014).
Kandungan asam lemak tertinggi pada daging ikan kakap merah segar adalah asam
lemak jenuh (SFA) yaitu mencapai 23,33%. Kemudian asam lemak tak jenuh
majemuk (PUFA) sebesar 22,55% dan jumlah total asam lemak yang paling
sedikit yaitu asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) sebesar 7,17%.
Kandungan kolesterol daging ikan kakap merah sebesar 95,5 mg/100g
(Jacoeb, 2014).

Bakso ikan merupakan makanan untuk pemenuhan gizi protein dan atribut
organoleptik yang khas dari ikan (Sari, 2019). Bakso ikan terdiri dari paling sedikit
50% daging ikan yang dicincang, kemudian ditambahkan tepung kanji, dan dapat
ditambahkan bahan tambahan makanan yang diperbolehkan (Salanggon, 2017).
Menurut Muchtadi (2010) bakso ikan memiliki keunggulan karena didalamnya



terdapat kandungan protein sebesar 21,61%. Bakso ikan yang disukai umumnya
kenyal, enak dan harum. Selain itu, kandungan nutrisi yang baik seperti protein
tinggi dan rendah lemak juga menjadi faktor penting konsumen menerima produk
ini (Indraswari, 2022). Bakso ikan yang ada di pasaran Indonesia mencakup
beberapa aspek penting yang mempengaruhi kualitas dan keamanan produk. Salah
satu permasalahan utamanya adalah penggunaan bahan pengawet berbahaya seperti
formaldehida. Penelitian yang dilakukan di pasar Lembang Kabupaten Bandung
Barat menemukan beberapa sampel bakso ikan masih mengandung formaldehida

meski kadarnya lebih rendah (Haerani, 2022).

Bakso ikan umumnya menggunakan bahan tambahan pangan (BTP) yang untuk
meningkatkan tekstur, rasa, dan umur simpannya (Nurwantoro, 2007). Menurut
Sari (2015) penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) yang berlebihan dapat
mengubah rasa dan aroma bakso ikan. BTP seperti pengawet, perisa buatan, dan
penambah aroma sering digunakan untuk memperpanjang masa simpan dan
meningkatkan daya tarik sensorik produk, tetapi penggunaannya yang berlebihan
dapat menyebabkan rasa dan aroma yang tidak alami atau terlalu kuat. Menurut
Santoso (2020) penggunaan BTP dalam bakso ikan dapat memberikan rasa yang
lebih kuat dan aroma yang lebih tajam, yang mungkin tidak sesuai dengan
preferensi konsumen yang mencari produk dengan cita rasa alami. Penelitian
tersebut menunjukkan bahwa BTP seperti Natrium Benzoat dan Monosodium
Glutamate (MSG) sering digunakan dalam industri bakso ikan untuk memperbaiki
kualitas produk, tetapi penggunaannya perlu dikendalikan agar tidak merusak

keseimbangan rasa dan aroma alami dari bahan ikan itu sendiri.

Kualitas bakso ikan dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti tekstur, rasa, dan nilai
gizi. Tekstur dipengaruhi oleh jenis ikan yang digunakan, dengan ikan berprotein
tinggi seperti tenggiri dan kakap memberikan tekstur lebih kenyal (Susanto, 2015),
serta penggunaan surimi yang meningkatkan kekenyalan (Cheng, 2008).
Penggunaan bahan tambahan seperti tepung tapioka dan hidrokoloid juga
mempengaruhi kekenyalan dan stabilitas tekstur (Babji, 2002). Rasa ditentukan

oleh kesegaran ikan dan penambahan bumbu seperti garam, bawang putih, dan lada,



yang menciptakan keseimbangan rasa (Silva, 2003). Nilai gizi dipengaruhi oleh
kandungan protein ikan, yang tinggi pada ikan segar dan kaya protein (Riaz, 2003),
serta penggunaan bahan tambahan alami seperti sayuran dan rumput laut yang
menambah vitamin, mineral, dan serat (Gomez, 2010). Metode pengolahan juga
penting, karena proses seperti pengukusan atau penggorengan dapat mempengaruhi

kandungan lemak dan kalori (Simopoulos, 2004).

Proses pembekuan memiliki pengaruh signifikan terhadap kualitas produk pangan,
khususnya bakso ikan. Pembekuan dapat membantu mempertahankan tekstur, rasa,
dan nilai gizi bakso ikan dengan menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan
aktivitas enzim yang menyebabkan kerusakan (Li, 2002). Namun, proses
pembekuan yang tidak tepat dapat menyebabkan kerusakan pada struktur jaringan
bakso ikan, yang mengakibatkan perubahan tekstur menjadi lebih keras dan
berkurangnya rasa (Lanier, 2000). Penggunaan teknik pembekuan cepat atau ultra-
cepat dapat meminimalkan kerusakan ini dan menjaga kualitas produk lebih baik

dibandingkan pembekuan lambat (Sikorski, 2001).

Proporsi ikan giling dalam adonan bakso memiliki dampak signifikan terhadap
flavor, tekstur, dan nilai gizi. Peningkatan proporsi ikan giling akan memperkaya
flavor bakso, memberikan rasa ikan yang lebih kuat dan alami (Silva, 2003).
Tekstur juga menjadi lebih kenyal dan elastis dengan proporsi ikan giling yang
lebih tinggi, karena kandungan protein ikan yang membantu membentuk struktur
gel yang kuat (Lanier, 2000). Selain itu, proporsi ikan giling yang lebih tinggi
meningkatkan nilai gizi bakso, terutama kandungan protein, vitamin, dan mineral

yang terdapat dalam daging ikan (Riaz, 2003).

Konsentrasi tepung atau pati modifikasi memiliki peran penting dalam menentukan
tekstur dan kekenyalan bakso. Penambahan tepung atau pati modifikasi seperti
tepung tapioka atau pati jagung dapat meningkatkan kekenyalan dan stabilitas
tekstur bakso dengan membentuk gel yang kuat dan elastis (Yuliarti, 2011).

Konsentrasi yang tepat dapat memberikan keseimbangan antara kekenyalan dan



kelembutan, namun konsentrasi yang terlalu tinggi dapat menyebabkan tekstur

bakso menjadi terlalu keras dan kurang disukai (Chen, 2002).

Stabilizer dan emulsifier berperan penting dalam mempertahankan emulsi air-
minyak dalam produk seperti bakso, dengan cara mencegah pemisahan fase cairan
selama proses pengolahan dan penyimpanan. Penggunaan stabilizer seperti
karagenan dan emulsifier seperti lesitin membantu membentuk dan
mempertahankan struktur emulsi yang stabil, yang berdampak positif pada
kelembutan dan kekenyalan produk akhir (Dickinson, 2009). Emulsifier dan
stabilizer bekerja dengan mengurangi tegangan permukaan antara air dan minyak,
sehingga membentuk matriks gel yang dapat meningkatkan tekstur bakso menjadi

lebih halus dan kenyal (Damodaran, 2008).

Keuntungan utama metode D-optimal adalah kemampuannya untuk menghasilkan
model prediksi yang akurat dengan menggunakan jumlah eksperimen yang relatif
sedikit (Montgomery, 2017). Dengan mengatur eksperimen secara strategis, metode
D-Optimal mengidentifikasi faktor-faktor yang paling signifikan mempengaruhi
respons yang diinginkan, sehingga memungkinkan penentuan kondisi optimal
dengan akurasi tinggi (Montgomery, 2017). Dalam penggunaannya, Design Expert
akan digunakan untuk menginput data hasil percobaan yang dilakukan ke dalam
perangkat lunak. Perangkat lunak kemudian akan melakukan analisis statistik untuk
menentukan model matematika yang paling sesuai dengan data eksperimen.
Dengan menggunakan model ini, Pakar Desain dapat memprediksi respons
terhadap kombinasi faktor yang belum teruji. Selanjutnya, ahli desain akan
menggunakan algoritma optimasi untuk menemukan kombinasi faktor yang
menghasilkan respon terbaik berdasarkan kriteria yang ditentukan, seperti nilai
maksimum atau minimum. Oleh karena itu, perangkat lunak ini akan membantu

peneliti menemukan kondisi optimal untuk menguji faktor dengan cepat dan efisien.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi bakso ikan kakap merah
frozen dengan faktor yang diteliti yaitu konsentrasi daging ikan giling, konsentrasi

tepung modifikasi, dan konsentrasi alginat.



I.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi yaitu
apakah formulasi optimum dari bakso ikan kakap merah frozen dapat dihasilkan

menggunakan Design Expert metode D-Optimal?

1.3 Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal terhadap
produk bakso ikan kakap merah frozen berbasis tepung tapioka modifikasi dan
alginat dengan karakteristik mutu yang baik menggunakan program Design Expert

metode D-Optimal

Tujuan dari penelitian untuk memperoleh formulasi terbaik dalam pembuatan bakso

ikan kakap merah frozen dengan menggunakan Design Expert metode D-Optimal.
I.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana fisikokimia bakso
ikan kakap yang baik dan untuk menambah wawasan ilmu pengetahuan dan

teknologi.
I.5. Kerangka Pemikiran

Kualitas bakso ikan dipengaruhi oleh berbagai faktor termasuk Pemilihan bahan
baku yang tepat, metode pengolahan yang baik, dan penggunaan bahan tambahan
yang sesuai (Astuti, 2020). Salah satu tantangan utamanya adalah perubahan tekstur
yang sering terjadi selama pembekuan dan penyimpanan. Penelitian yang dilakukan
oleh Chotimah (2019) menunjukkan bahwa waktu pembekuan mempengaruhi
tekstur bakso ikan, dan semakin lama waktu pembekuan maka tekstur bakso ikan
akan semakin kasar. Selain itu, faktor seperti suhu penyimpanan dan kelembapan

udara dapat menyebabkan perubahan tekstur yang tidak diinginkan (Susanto, 2018)

Perubahan rasa juga menjadi perhatian utama dalam produksi bakso ikan industri.
Abdullah (2020) menyatakan bahwa pengaruh waktu dan suhu penyimpanan

terhadap kualitas mikroba bakso ikan, yang mungkin berdampak pada konsentrasi



bumbu dan rasa produk. Penelitian Husain (2020) menemukan bahwa kualitas
sensori bakso ikan juga rentan berubah selama penyimpanan (kondisi suhu dan
waktu penyimpanan). Dalam industri makanan, produksi bakso ikan beku
seringkali menghadapi tantangan terkait tekstur, rasa dan stabilitas produk.
Permasalahan ini disebabkan oleh perubahan-perubahan yang terjadi pada saat
pembekuan dan penyimpanan sehingga dapat menurunkan kualitas akhir produk.
Oleh karena itu, optimalisasi formulasi sangat penting untuk memastikan kualitas

yang dibutuhkan.

Salah satu permasalahan utama yang sering muncul adalah perubahan tekstur.
Selama pembekuan dan penyimpanan, tekstur bakso ikan mungkin terganggu,
seperti kehilangan elastisitas atau menjadi terlalu renyah (Rahman, 2020). Untuk
mengatasi permasalahan tersebut, penelitian Huda (2013) menunjukkan bahwa
teknik pengolahan yang tepat, seperti pemilihan siklus pencucian dan pengaturan

waktu yang optimal, dapat mempertahankan tekstur bakso ikan yang diinginkan.

Tidak hanya itu, perubahan rasa juga menjadi masalah yang perlu diperhatikan.
Proses pembekuan dan penyimpanan dapat mengurangi kekuatan rasa produk,
Namun penelitian Suhaimi (2018) menemukan bahwa penambahan bahan alami
seperti bubuk kulit jambu biji dan buah naga dapat meningkatkan cita rasa bakso
ikan sehingga lebih diminati konsumen. Stabilitas produk juga menjadi perhatian
penting. Kristalisasi es dan perubahan warna dapat terjadi selama penyimpanan
jangka panjang. Studi oleh Samsudin (2019) menunjukkan bahwa penggunaan
tepung oat dan jamur tiger milk dalam formulasi bakso ikan dapat meningkatkan
stabilitas produk, mengurangi kemungkinan terjadinya perubahan fisik dan kimia.
Dengan menyempurnakan formulasi bakso ikan beku, masalah yang sering terjadi
terkait tekstur, rasa, dan umur panjang produk dapat diatasi. Hal ini memudahkan

produksi produk berkualitas tinggi dan memuaskan keinginan konsumen.

Dalam industri makanan, tepung atau pati olahan telah berperan penting dalam
meningkatkan kualitas produk. Hal ini juga berdampak pada produksi bakso,

khususnya dalam meningkatkan tekstur dan kekenyalan produk, serta menjaga



kestabilannya selama proses pembekuan (Widyastuti, 2020). Tepung atau pati
modifikasi memiliki sifat yang berbeda dari tepung atau pati biasa karena telah
melalui proses modifikasi kimia atau fisik (Rosida, 2019). Modifikasi tersebut
dimaksudkan untuk meningkatkan kemampuan tepung atau pati dalam membentuk
gel padat dan menahan air, hal ini sangat penting untuk terciptanya tekstur dan
kelenturan bakso yang diinginkan. Studi oleh Misran (2020) menyoroti penggunaan
pati modifikasi dalam meningkatkan tekstur dan kekenyalan bakso ikan. Dengan
memasukkan pati yang dimodifikasi, seperti pati resisten atau pati oksidatif, mereka
mengamati bahwa rasa dan kenyal bakso dapat ditingkatkan, sehingga akan

meningkatkan pengalaman konsumen.

Selain itu, pengaruh tepung atau pati yang dimodifikasi selama pembekuan
terhadap stabilitas produk telah diteliti secara luas. Penelitian Wang (2019),
menyatakan bahwa pemanfaatan pati hasil modifikasi dapat mengurangi
pembentukan kristal es selama proses pembekuan. Hal ini seringkali menjadi
penyebab rusaknya tekstur pada produk beku. Hasilnya, pati termodifikasi dapat
meningkatkan kestabilan tekstur bakso selama proses pembekuan. Proses
modifikasi pati ini menyebabkan partikel granula menjadi lebih tahan terhadap
perubahan fisik yang tidak diinginkan. Dengan memahami betapa pentingnya peran
tepung terigu atau pati termodifikasi dalam meningkatkan cita rasa dan kekenyalan
bakso, serta menjaga kualitas produk selama penyimpanan, produsen dapat
mengoptimalkan proses pembuatannya hingga menghasilkan kualitas yang

diinginkan.

Perbandingan daging ikan saat membuat bakso ikan memainkan peran penting
dalam rasa, tekstur dan nilai gizi produk (Suryani, 2019). Perubahan konsentrasi
ikan dapat menyebabkan perubahan signifikan pada karakteristik sensorik dan
kandungan nutrisi bakso ikan. Perbandingan daging ikan secara langsung
mempengaruhi rasa bakso ikan. Penelitian Anggraini (2020) menunjukkan bahwa
peningkatan perbandingan daging ikan dalam formulasi bakso ikan cenderung
meningkatkan keunikan cita rasa ikan. Namun penambahan bumbu dan

penggunaan teknik pengolahan yang tepat juga dapat mengimbangi rasa dominan



ikan sehingga menciptakan cita rasa yang seimbang dan menarik (Setiawan, 2020).
Perbandingan daging ikan giling juga akan mempengaruhi rasa bakso ikan.
Penelitian Sunarti (2018) menemukan bahwa peningkatan proporsi ikan dapat
meningkatkan kekenyalan dan tekstur bakso ikan. Namun perbandingan ikan yang
terlalu tinggi dapat mengakibatkan tekstur yang terlalu lunak atau terlalu renyah.
Oleh karena itu, pemilihan perbandingan daging ikan yang tepat sangat penting
untuk mendapatkan tekstur yang diinginkan. Konsentrasi tepung ikan juga
mempengaruhi nilai gizi bakso ikan. Ikan merupakan sumber yang kaya protein dan
nutrisi penting lainnya seperti asam lemak omega-3. Penelitian Wirawan (2019)
menunjukkan bahwa peningkatan perbandingan daging ikan pada bakso ikan dapat
meningkatkan kandungan protein dan asam lemak omega-3 sehingga menjadi
pilihan makanan yang lebih sehat dan bergizi. Kualitas produk bakso ikan secara
keseluruhan dipengaruhi oleh perbandingan daging ikan. Pemilihan komposisi
daging ikan yang tepat dapat menghasilkan kualitas bakso ikan yang terbaik dengan
memperhatikan rasa, tekstur dan nilai gizinya. Kajian Rohman (2021) menyoroti
pentingnya mengoptimalkan komposisi ikan giling dalam formulasi bakso ikan

untuk mencapai kualitas produk yang konsisten dan memuaskan.

Stabilizer dan emulsifier adalah bahan tambahan yang sering digunakan dalam
industri makanan untuk mempertahankan emulsi air-minyak. Stabilizer bertugas
menjaga kestabilan emulsi dengan mencegah pemisahan fase air dan minyak
(Setiawan, 2020). Pada saat yang sama, pengemulsi membantu membentuk emulsi
yang stabil dengan mengurangi tegangan antarmuka antara fase air dan minyak
(Susilowati, 2019). Perpaduan keduanya efektif menjaga kelembutan dan
kekenyalan produk. Emulsi air-minyak yang stabil berperan penting dalam
menciptakan tekstur bakso yang diinginkan. Penelitian Sukma (2020) menunjukkan
bahwa penggunaan bahan penstabil dan pengemulsi pada formulasi bakso dapat
meningkatkan kelembutan produk. Emulsi yang stabil mencegah minyak terpisah
selama proses pembuatan dan memastikan pemerataan dalam adonan, sehingga
menghasilkan bakso yang lebih lembut dan mudah dikunyah. Stabilizer dan

emulsifier juga membantu meningkatkan kualitas produk bakso secara keseluruhan.



Dengan mempertahankan emulsi air-minyak, konsistensi tekstur produk dapat
dipertahankan sejak awal proses produksi hingga konsumsi pelanggan (Prasetya,
2020). Studi Prasetyo (2019) menyoroti pentingnya penggunaan bahan penstabil
dan pengemulsi untuk menghasilkan bakso dengan kualitas yang konsisten dan

memuaskan.

Dalam pengembangan produk, menentukan kondisi optimal untuk berbagai faktor
yang mempengaruhi hasil merupakan langkah penting dalam mencapai kualitas
produk yang diinginkan. Metode eksperimental yang efisien dan efektif diperlukan
untuk mencapai tujuan ini tanpa membuang sumber daya yang berharga. Salah satu
metode yang digunakan adalah metode D-optimal. D-optimal adalah pendekatan
desain eksperimental yang berupaya meminimalkan jumlah eksperimen yang
diperlukan untuk memperoleh informasi paling berguna tentang respons yang
diamati (misalnya kualitas produk). D-optimal memungkinkan peneliti
merencanakan eksperimen secara optimal, memilih titik eksperimen paling

informatif untuk menjelajahi ruang desain secara efisien.

Design Expert merupakan perangkat lunak yang digunakan untuk analisis statistik
dan perancangan eksperimen. Dalam penelitian ini digunakan design expert dengan
metode mixture d-optimal. Design Expert menyediakan fitur solution, dimana fitur
ini bertujuan memberikan informasi formulasi yang telah dirangkum berdasarkan
kesimpulan seluruh respon. Selain itu, fitur so/ution pun memberikan prediksi hasil
respon dari formulasi optimal yang terpilih. Formulasi optimal yang terpilih
memiliki derajat ketepatan atau desirability. Semakin mendekati nilai satu maka
semakin tinggi nilai ketepatan optimasi (Nugraha, 2012). Keuntungan utama
metode D-optimal adalah kemampuannya untuk menghasilkan model prediksi yang
akurat dengan menggunakan jumlah eksperimen yang relatif sedikit (Montgomery,
2017). Dengan mengatur eksperimen secara strategis, metode D-Optimal
mengidentifikasi faktor-faktor yang paling signifikan mempengaruhi respons yang
diinginkan, sehingga memungkinkan penentuan kondisi optimal dengan akurasi
tinggi (Montgomery, 2017). Dalam penggunaannya, Design Expert akan digunakan

untuk menginput data hasil percobaan yang dilakukan ke dalam perangkat lunak.
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Perangkat lunak kemudian akan melakukan analisis statistik untuk menentukan
model matematika yang paling sesuai dengan data eksperimen. Dengan
menggunakan model ini, Pakar Desain dapat memprediksi respons terhadap
kombinasi faktor yang belum teruji. Selanjutnya, ahli desain akan menggunakan
algoritma optimasi untuk menemukan kombinasi faktor yang menghasilkan respon
terbaik berdasarkan kriteria yang ditentukan, seperti nilai maksimum atau
minimum. Oleh karena itu, perangkat lunak ini akan membantu peneliti

menemukan kondisi optimal untuk menguji faktor dengan cepat dan efisien.
I.6. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga bahwa formulasi faktor daging ikan, tepung
tapioka modifikasi, dan alginate yang tepat dengan menggunakan Design Expert

metode Mixture D-Optimal akan menghasilkan kualitas bakso ikan yang optimal
I.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Tepat penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan.
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, J1. Dr. Setiabudhi no. 193 bandung. Waktu

penelitian direncanakan dilakukan pada bulan Agustus sampai September 2024.
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