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ABSTRACT

CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF BAJI-BAJI FISH
MEATBALLS (Grammoplites scaber.) WITH SUBSTITUTION WHITE
OYSTER MUSHROOM (Pleurotus ostreatus)

By

PARAMESTIA ANDANI

Fish meatballs contain high protein but low fiber. White oyster mushroom has a
fiber content of 33.44% so it is suitable to be substituted for making baji-baji fish
meatballs. The aims of the study was to determine the effect of white oyster
mushroom substitution on the chemical and sensory characteristics of baji-baji fish
meatballs and to determine the best formulation for making baji-baji fish meatballs
with white oyster mushroom substitution. The study was arranged in a Completely
Randomized Block Design (CRBD) with a single factor using 6 levels of ratio of
baji-baji fish to white oyster mushrooms, P1 (100%: 0%); P2 (90%: 10%); P3 (80%
: 20%); P4 (70%: 30%); P5 (60%: 40%); P6 (50%: 50%). The research consisted
of the process of preparing white oyster mushrooms, making fish meatballs, sensory
testing covering parameters of color, aroma, texture, taste, and overall acceptance
and chemical testing including water content and ash content, to get the best
treatment which was then tested for protein content and crude fiber content. The
data obtained were analyzed statistically using the Bartlett and Tuckey test and then
continued with the ANOVA test and the 5% LSD test. The results showed that the
substitution of white oyster mushrooms in the manufacture of fish meatballs had a
significant effect on the chemical properties of fish meatballs including water
content and ash content and sensory properties such as color, aroma, texture, taste
and overall acceptance. The best treatment was P2 (90% baji-baji fish and 10%
white oyster mushroom) with sensory characteristics of white color, distinctive fish
aroma, very chewy texture, taste and overall acceptance of liking, water content
67.07%, ash content 2.12 %, protein content of 11.07% and crude fiber content of
2.21% and are in accordance with Indonesian National Standard of fish meatballs
(SNI 7266:2017).

Keywords: meatballs, baji-baji fish, white oyster mushrooms



ABSTRAK

KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORI BAKSO IKAN
BAJI-BAJI (Grammoplites scaber.) DENGAN SUBSTITUSI
JAMUR TIRAM PUTIH (Pleurotus ostreatus)

Oleh

PARAMESTIA ANDANI

Bakso ikan mengandung protein tinggi namun rendah serat. Jamur tiram putih
memiliki kandungan serat 33,44 % sehingga cocok untuk disubstitusikan pada
pembuatan bakso ikan baji-baji. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi jamur tiram putih terhadap karakteristik kimia dan sensori bakso ikan
baji-baji serta mengetahui formulasi terbaik pada pembuatan bakso ikan baji-baji
dengan substitusi jamur tiram putih. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal menggunakan 6 taraf
perbandingan ikan baji-baji dengan jamur tiram putih, P1 (100% :0%); P2
(90%:10%); P3 (80% : 20%); P4 (70%: 30%); P5 (60%: 40%); P6 (50%: 50%).
Penelitian terdiri dari proses persiapan jamur tiram putih, pembuatan bakso ikan,
pengujian sensori meliputi parameter warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan
keseluruhan dan uji kimia meliputi kadar air dan kadar abu, untuk mendapatkan
perlakuan terbaik yang selanjutnya diuji kadar protein dan kadar serat kasar. Data
yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji Bartlett dan
Tuckey lalu dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNT taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa substitusi jamur tiram putih dalam pembuatan bakso ikan baji-
baji berpengaruh nyata terhadap sifat kimia bakso ikan diantaranya kadar air dan
kadar abu serta sifat sensori berupa warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Perlakuan terbaik adalah P2 (90% ikan baji-baji dan 10% jamur tiram
putih) dengan karakteristik sensori warna putih, aroma khas ikan, tekstur sangat
kenyal, rasa dan penerimaan keseluruhan suka, kadar air 67,07%, kadar abu 2,12%,
kadar protein sebesar 11,07% dan kadar serat kasar sebesar 2,21% dan telah sesuai
dengan SNI Bakso Ikan 7266:2017.

Kata kunci : bakso, ikan baji-baji, jamur tiram putih
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara maritim yang memilki wilayah perairan yang luas
dan juga memiliki sumber daya perikanan melimpah. Menurut Panagan dkk.,
(2011), ikan mengandung sumber gizi penting bagi manusia berupa protein,
lemak, vitamin dan mineral. Protein pada ikan cukup tinggi dan sangat penting
bagi manusia sebagai sumber bahan bakar dalam tubuh serta sebagai zat
pembangun dan pengatur dalam tubuh (Diana dan Lubis, 2018). Ikan baji-baji
(Grammoplites scaber) merupakan salah satu hasil tangkapan sampingan non-
komersial yang pemanfaatannya masih kurang (Tarigan, 2019). Nelayan biasanya
memasok ikan baji-baji ke tempat penggilingan ikan untuk diolah menjadi ikan
giling atau surimi dan jarang untuk dikomersialkan dalam bentuk ikan segar. Hal
ini karena ikan baji-baji memiliki rupa yang kurang baik dan bau yang amis

sehingga membuat ikan ini kurang diminati masyarakat.

Ikan baji-baji banyak hidup di perairan dengan substrat lumpur atau pasir.
Menurut data Statistik Kementerian Kelautan dan Perikanan (2020), jumlah
tangkapan ikan baji-baji di Lampung yaitu sebesar 49,48 ton pada tahun 2020.
Ikan baji-baji memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Kandungan ikan baji-
baji segar terdiri dari 10% karbohidrat, 15% protein, 6% lemak, 5% kadar abu,
dan 64% kadar air (Diana dan Lubis, 2018). Ikan baji-baji merupakan salah satu
komoditas yang berpotensi untuk memenuhi kebutuhan protein pada manusia,
namun belum banyak masyarakat yang mengenal ikan baji-baji atau mengolah
ikan baji-baji menjadi suatu produk. Oleh sebab itu, perlu adanya upaya dalam

pengembangan olahan ikan baji-baji. Salah satu produk olahan yang dapat dibuat



dari ikan baji-baji adalah bakso ikan. Pembuatan bakso ikan baji-baji diharapkan
dapat meningkatkan konsumsi serta sebagai pemenuhan gizi masyarakat terhadap

ikan dan juga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari produk ikan ini.

Bakso merupakan produk olahan yang berasal dari lumatan daging serta campuran
bahan lainnya. Tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk olahan bakso
cukup tinggi dan bakso termasuk makanan popular di semua kalangan (Azizah
dan Rahayu, 2018). Biasanya bakso terbuat dari bahan utama berupa daging sapi
atau daging ayam. Daging sapi atau ayam mengandung asam lemak jenuh yang
tinggi, setiap 4 ons daging sapi atau ayam mengandung sekitar 100 mg asam
lemak jenuh yang dapat meningkatkan kadar K-LDL (Kolesterol LDL) (Sartika,
2018).

Ikan dapat dijadikan pengganti bahan baku bakso dengan asam lemak jenuh lebih
rendah dibandingkan daging sapi dan ayam. Menurut Sari dkk., (2008), ikan
merupakan sumber makanan yang kaya akan asam lemak tak jenuh sehingga tidak
khawatir akan kolesterol. Selain itu, bakso ikan juga memiliki kelebihan
dibandingkan bakso daging. Menurut Azizah dan Rahayu (2018), bakso ikan
mempunyai tekstur yang lebih halus dibanding bakso daging. Ikan memiliki serat-
serat protein lebih pendek dibandingkan daging. Oleh sebab itu absorpsi protein
pada ikan juga lebih tinggi dibandingkan pada daging (Wahyudi dan Maharani,
2017). Selain itu, ikan mengandung omega 3 yang sangat baik bagi kecerdasan

otak manusia terutama pada usia anak-anak (Andhikawati dkk., 2019).

Bakso ikan merupakan salah satu produk olahan hasil perikanan berbentuk
bulatan-bulatan yang menggunakan lumatan daging ikan atau surimi minimum
40% dengan campuran tepung serta bahan-bahan lainnya bila diperlukan, yang
kemudian mengalami pembentukan dan pemasakan (SNI 7266:2017). Tanda
bakso telah matang yaitu munculnya bakso-bakso ke permukaan air atau
mengapung (Zamili dkk., 2020). Kandungan serat pada bakso ikan diketahui
sangat rendah. Menurut penelitian Lekahena (2015), kadar serat bakso ikan

madidihang adalah sebesar 1,58%. Menurut Santoso (2011), kekurangan serat



dapat menyebabkan banyak kasus penyakit kronis seperti jantung koroner,
apendisitis, divertikulosis dan kanker kolon. Konsumsi serat sangat penting bagi
kesehatan tubuh. Pada pembuatan bakso, serat diketahui mampu memperbaiki
tekstur menjadi lebih kenyal (Astuti, 2014). Salah satu upaya untuk
meningkatkan kandungan serat pada bakso ikan baji-baji adalah dengan dilakukan

substitusi bahan pangan seperti jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus).

Menurut Tajokrokusumo (2008), dalam 100 gram jamur tiram putih mengandung
serat sekitar 33,44 gram. Selain itu, terdapat kandungan gizi lain pada jamur
tiram putih diantaranya protein dengan 9 macam asam amino esensial, lemak,
karbohidrat, kitin, vitamin B, C, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), niasin, dan
provitamin D2 (ergosterol), serta mineral yang terdiri dari K, P, Na, Ca, Mg, Zn,
Fe, Mn, Co, dan Pb (Sumarmi, 2006). Substitusi jamur tiram diharapkan dapat
meningkatkan kandungan serat, nilai gizi produk serta memperbaiki tekstur bakso
ikan. Oleh karena itu, dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
substitusi jamur tiram putih terhadap karakteristik kimia dan sensori bakso ikan
baji-baji sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) bakso ikan (BSN, 2017).

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh substitusi jamur tiram putih terhadap karakteristik
kimia dan sensori bakso ikan baji-baji.

2. Mengetahui formulasi terbaik pada pembuatan bakso ikan baji-baji dengan

substitusi jamur tiram putih.
1.3. Kerangka Pemikiran
Salah satu pengembangan olahan ikan baji-baji (Grammoplites scaber) adalah

dengan mengolahnya menjadi bakso ikan. lkan kaya akan protein yang terdiri

dari miofibril, sarkoplasma dan stroma. Protein miofibril berperan dalam



pembentukan bakso ikan. Protein miofibril tersusun atas aktin dan miosin yang
apabila bergabung menjadi protein aktomiosin. Protein ini berperan pada tekstur
diantaranya sifat plastisitas, water holding capacity serta pembentukan gel
(Koesoemawardani, 2019). Sifat-sifat ini nantinya akan berpengaruh terhadap
pembentukan bakso yang kenyal. Sebagaimana protein miofibril, stroma atau
sering disebut protein jaringan pengikat juga berpengaruh terhadap pembentukan
bakso ikan. Kolagen dan elastin merupakan protein jaringan pengikat yang jika
dipanaskan akan menghasilkan gel yang elastis (Apriani, 2018). Kekenyalan pada
bakso berhubungan dengan kekuatan gel yang terbentuk (Komariah dkk., 2005).
Menurut Indrawati (2017), protein pada pembuatan bakso berfungsi sebagai
emulsifier dan perekat hancuran daging ikan selama pemasakan sehingga

membentuk struktur yang kompak.

Bakso ikan tinggi protein namun sangat rendah serat. Serat adalah komponen
bahan pangan yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim dalam saluran
pencernaan manusia (Ambarika dkk., 2017). Serat bukan merupakan sumber gizi
namun serat bermanfaat pada kesehatan manusia. Kurangnya konsumsi serat
pada tubuh dapat menyebabkan beberapa penyakit kronis seperti jantung koroner,
apendisitis, divertikulosis, kanker kolon dan beberapa penyakit degeneratif
lainnya (Santoso, 2011). Oleh sebab itu diperlukan penambahan bahan pangan
yang mengandung serat pada pembuatan bakso ikan sehingga dapat menngkatkan

kandungan serat pada bakso ikan.

Menurut Tjokrokusumo (2008), dalam jamur tiram putih mengandung serat
pangan sekitar 33,44 gram. Selain itu, terdapat kandungan gizi lain pada jamur
tiram putih diantaranya protein dengan 9 macam asam amino esensial, lemak,
karbohidrat; kitin; vitamin B, C, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), niasin, dan
provitamin D2 (ergosterol); serta mineral yang terdiri dari K, P, Na, Ca, Mg, Zn,
Fe, Mn, Co dan Pb. Bakso ikan baji-baji yang disubstitusi jamur tiram putih
diduga akan pempengaruhi karakteristik kimia diantaranya kadar serat, kadar

protein, kadar air serta kadar abu pada bakso, Selain itu, hal tersebut juga akan



mempengaruhi karakteristik sensori pada bakso. Menurut penelitian Kurniawan
(2011), jamur tiram putih memiliki kandungan karbohidrat tidak tercerna yang
menyebabkan tekstur bakso menjadi kenyal dan kompak. Dilaporkan bahwa
penambahan jamur tiram putih sebanyak 15% mampu meningkatkan kualitas
kimia dan sensori dari bakso ayam serta memberikan hasil yang terbaik. Menurut
Safiudin (2020), kandungan serat pada jamur tiram akan meningkatkan kadar air
pada bakso, hal ini karena kadar serat yang tinggi dapat meningkatkan daya serap
air pada produk. Kandungan serat pada jamur tiram yang tinggi diharapkan dapat
memperbaiki tekstur bakso ikan baji-baji. Menurut Devi (2021), serat tersebut
akan mengisi di sela-sela struktur bakso sehingga menghasilkan tekstur yang lebih

kompak dan kenyal.

Hasil penelitian Devi (2021), menunjukkan bahwa penambahan jamur tiram putih
pada pembuatan bakso ikan gabus dapat meningkatkan kadar serat kasar bakso
ikan gabus sebesar 1,67%. Apriani (2018) dalam penelitiannya juga menyebutkan
bahwa penambahan jamur tiram sebanyak 10% pada pembuatan bakso ikan
boloso menghasilkan tekstur bakso yang lebih kenyal dibandingkan pembuatan
bakso tanpa penambahan jamur tiram. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian
untuk mengetahui formulasi yang tepat pada fillet ikan baji-baji dan jamur tiram
putih yang digunakan. Pada penelitian ini digunakan formulasi fillet ikan baji-baji
dan jamur tiram putih sebesar (100% : 0%); (90% : 10%); (80% :20%); (70%
:30%); (60% :40%); (50% : 50%) berdasarkan trial and error yang telah
dilakukan.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh substitusi jamur tiram putih terhadap karakteristik kimia
dan sensori bakso ikan baji-baji.

2. Terdapat formulasi terbaik pada pembuatan bakso ikan baji-baji yang

disubstitusi jamur tiram putih.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. lkan Baji-baji (Grammoplites scaber)

Ikan merupakan salah satu bahan pagan yang mengandung zat gizi penting bagi
proses kelangsungan hidup manusia diantaranya protein, lemak, vitamin dan
mineral (Diana dan Lubis, 2018). Ikan baji-baji (Grammoplites scaber) menjadi
komoditas hasil perikanan yang mampu memenuhi kebutuhan protein dengan
harga relatif murah dibandingkan ikan protein tinggi sperti ikan gabus, tenggiri,
tuna dan jenis ikan laut lainnya. Proporsi bagian tubuh ikan baji - baji seperti
pada tubuh ikan umumnya terbagi tiga bagian yaitu Caput (bagian pada kepala),
Truncus (bagian badan), dan Cauda (bagian ekor). lkan baji-baji memiliki warna
tubuh bagian atas coklat dan bagian bawah berwarna terang. Bentuk kepala dan
tubuh picak dengan tubuh dan ekor pada bagian atas tertutup sisik ktenoid yang
kecil dan sisik sikloid pada bagian bawah yang datar. Daging ikan baji-baji
berwarna putih (Diana dan Lubis, 2018). Gambar ikan baji-baji disajikan pada
Gambar 1.

Gambar 1. Ikan Baji-baji (Grammoplites scaber L).
Sumber: Dokumentasi Pribadi, (2022)



Klasifikasi ikan baji-baji adalah sebagai berikut:

Kingdom : Animalia

Phylum : Chordata

Class . Actinopteryqgii
Subclass : Neopterygii

Ordo : Scorpaeniformes

Sub ordo : Platycephaloidei
Familia : Platycephalidae

Genus : Grammoplites

Spesies : Grammoplites scaber L

Dibandingkan ikan bandeng dan ikan gabus yang unggul dalam segi kandungan
protein, ikan baji-baji lebih unggul dalam segi kandungan lemak, abu dan
karbohidrat. Tingginya kandungan lemak memiliki potensi untuk mengandung
asam lemak esensial karena hanya diperoleh pada ikan yang mengandung lemak
tinggi. Abu termasuk dalam data dasar zat gizi sebagai salah satu komponen
proksimat dalam pangan. Ikan baji-baji unggul dalam nilai kadar abu. Pada kadar
abu menyediakan sebuah perkiraan kandungan total mineral pangan. Mineral
dalam abu berada dalam bentuk logam oksida, fosfat, nitrat, sulfat, klorida dan

halida lainnya. Kandungan gizi pada ikan baji-baji dapat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi pada ikan baji-baji (Grammoplites scaber L)

Kandungan Jumlah
Protein 15%
Lemak 6%
Karbohidrat 10%
Kadar air 64%
Kadar abu 5%

Sumber: Diana dan Lubis, (2018)



2.2. Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

2.2.1. Pengertian dan Klasifikasi Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu jamur pangan dari
kelompok Basidiomycota. Secara umum jamur tiram putih mempunyai tudung
yang berdiameter sekitar 4-15 cm. Bentuk jamur seperti tiram, cembung
kemudian menjadi rata atau kadang membentuk seperti corong dengan permukaan
licin agak berminyak ketika lembab tetapi tidak lengket. Warna bervariasi dari
putih sampai abu-abu, coklat atau coklat tua (kadang kekuningan pada jamur
dewasa). Daging tebal berwarna putih, kokoh tidak lunak pada bagian yang
berdekatan dengan tangkai; bau dan rasa tidak merangsang. Tangkai tidak ada
atau jika ada biasanya pendek, kokoh dan tidak dipusat atau lateral, panjang 0.5-
4.0 cm, gemuk, padat, kuat, kering, umumnya berambut atau berbulu kapas.
Cadar tidak ada, jejak spora putih sampai ungu muda atau abu-abu keunguan
berukuran 7-9x3-4 mikron, bentuk lonjong sampai jorong, licin, nanamiliod
(Syaharuddin, 2014).

Menurut Tjitrosoepomo (2014), klasifikasi jamur tiram putih (Pleurotus

ostreatus) adalah sebagai berikut:

Super Kingdom : Eukaryota
Kingdom : Myceteae (fungi)
Divisio : Amastigomycota
Classis : Basidiomycetes
Ordo : Agaricales

Familia : Agaricaeae

Genus : Pleurotus

Species : Pleurotus ostreatus

Siklus hidup jamur tiram berawal dari spora yang lepas dari insang jamur tiram

putih yang telah matang fisiologis. Jika spora jatuh di tempat yang kondusif,



spora akan membentuk hifa. Hifa akan melebur dan membentuk miselium yang
kemudian tumbuh menjadi calon tunas. Calon tunas akan terus tumbuh membesar
sehingga membentuk tubuh buah berupa batang (stipe atau stalk) dan tudung
(pileus atau cap). Tudung ini nantinya akan mengeluarkan spora baru sehingga
siklus ini terus berulang (Priyadi, 2013). Gambar jamur tiram putih disajikan pada
Gambar 2.

Gambar 2. Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus).
Sumber: Dokumentasi pribadi, (2022)

2.2.2. Kandungan dan Manfaat Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Kandungan nutrisi jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) lebih tinggi daripada
jamur lainnya. Jamur tiram putih mengandung kadar serat pangan sekitar 33,44
gram. Sedangkan untuk serat kasar pada jamur tiram putih yaitu sekitar 22,10%
(Anggraeni dkk., 2018). Selain itu, terdapat kandungan gizi lain pada jamur tiram
putih diantaranya protein dengan 9 macam asam amino esensial, lemak,
karbohidrat; kitin; vitamin B, C, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), niasin, dan
provitamin D2 (ergosterol) (Tjokrokusumo, 2008). Jamur tiram putih merupakan
sumber mineral yang baik. Kandunngan mineral mayor yang tertinggi adalah
kalium, fosfor, natrium dan kalium. Selain itu, terdapat sumber mineral minor
yang juga baik diantaranya seng, besi, mangan dan tembaga. Konsenterasi
K,P,Na dan Ca mencapai 56-70% dari total abu (Martawijaya dan Nurjayadi,
2010). Komposisi nilai gizi pada jamur tiram putih disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi nilai gizi jamur tiram putih

Kandungan Gizi Jumlah

Protein 10,75%
Karbohidrat 20,97%
Lemak 1,91%
Serat Kasar 23,10%
Kadar Abu 0,57%
Kadar Air 65,81%

Sumber : Anggraeni dkk., (2018)

Jamur tiram putih memiliki kandungan asam lemak tak jenuh sebesar 85,4% lebih
tinggi dibanding asam lemak jenuh sebesar 14,6% (Martawijaya dan Nurjayadi,
2010). Pada jamur tiram putih juga mengandung 9 macam asam amino esensial
dengan kadar yang lebih tinggi dibandingkan asam amino esensial pada telur
ayam. Kandungan asam amino esensial pada jamur tiram putih disajikan pada
Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan asam amino esensial pada jamur tiram putih (g/100 g protein)

Asam Amino Esensial Jumlah
Leusin 7,5
Isoleusin 5,2
Valin 6,9
Triptofan 1,1
Lisin 9,9
Threonin 6,1
Fenilalanin 3,5
Metionin 3,0
Histidin 2,8
Jumlah 46

Sumber : Apriani, (2018)

Jamur tiram putih memiliki aroma yang khas yaitu aroma seperti tanah (earthy),
keju (cheesy) dan herbal manis (sweet herbaceous ). Senyawa aroma pada jamur
tiram putih berasal sebagian besar dari oksidasi enzimatik asam lemak tak jenuh
dan interaksi lebih lanjut dengan protein, peptida dan asam amino bebas (Tian

dkk., 2016). Senyawa-senyawa volatil pembentuk aroma pada jamur tiram putih

diantaranya Hexanal; Octanoic acid; ethyl ester; 3-Octanone; 3-Heptanone; 6-
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methyl; 1-Octen-3-ol; 3-Heptanol; 6-methyl-;3-Octanol; 1-Nonen-3-ol; 3-Methyl-
4-nonanone; 5-Ethyl-3-methylhept-1-en-4-ol, aroma apek atau langu disebabkan

karena kandungan senyawa Hexanal yang tinggi. (Siregar dkk., 2020).

2.3. Bakso lkan

2.3.1. Definisi Bakso lkan

bulatan-bulatan yang berbahan dasar daging giling dengan penambahan bahan
pengikat seperti tepung tapioka dan bumbu-bumbu lainnya. Penamaan bakso
biasanya diikuti nama jenis daging yang digunakan seperti bakso sapi, bakso
ayam, bakso kerbau, bakso kelinci, bakso domba atau kambing, bakso babi, dan
bakso ikan. Bakso menjadi salah satu produk olahan yang digemaari oleh hampir
seluruh masyarakat. Salah satu bakso yang diminati oleh masyarakat adalah

bakso ikan.

Menurut Standar Nasional Indonesia (2017) tentang bakso ikan, bakso ikan
didefinisikan sebagai produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan
daging ikan atau surimi (kadar ikan minimum 40%) kemudian dicampur tepung
tapioka dan bahan-bahan lainnya bila diperlukan, yang mengalami pembentukan
dan pemasakan(SNI, 2017). Pengolahan bakso ikan cukup mudah seperti bakso
pada daging lainnya. Bakso ikan dapat dijadikan sarana yang tepat sebagai upaya
kecukupan gizi masyarakat, karena produk ini bernilai gizi yang cukup tinggi
(Widyaningsih dan Murtini, 2006).

2.3.2. Standar Mutu Bakso lkan

Bakso ikan memiliki mutu yang tinggi apabila pada proses penanganan bahan
baku sampai sampai bakso itu dipasarkan dilakukan dengan baik. Umumnya
bakso berbentuk bulat dengan penampakan yang bersih dan mengkilap. Salah

satu faktor utama yang membedakan tingkat penerimaan produk tersebut oleh
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konsumen adalah mutu dari produk itu sendiri. Syarat mutu bakso ikan

berdasarkan SNI 7266:2017 disajikan pada Tabel 1.

Tabel 4. Syarat mutu bakso ikan (SNI 7266:2017)

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Sensori : Angka Min. 7,0*
Kimia :
- Kadar Air % Maks. 70
- Kadar Abu % Maks. 2,5
- Kadar Protein % Min. 7
Histamin** mg/kg Maks. 100
Cemaran mikroba : N C m M
- Angka Lempeng Total koloni/g 5 2 10° 106
- Eschericia coli APM/g 5 1 <3 3,6
- Salmonella per 25¢ 5 0 Negatif Td
- Staphylococcus aureus koloni/g 5 1 10? 103
- Vibrio chorela*** per25¢g 5 0  Negatif Negatif
- Vibrio per25¢ 5 0 <3 Td
parahaemolyticus***
Cemaran logam :
Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1
Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
Cemaran fisik***
Filth Potongan 0

Sumber : Standar Nasional Indonesia, (2017)

2.3.3. Bahan-bahan Pembuatan Bakso lkan

2.3.3.1. lkan

Bahan utama pada pembuatan bakso ikan adalah daging ikan. Ikan yang

digunakan harus ikan yang masih segar, tidak terlalu amis dan mengandung nilai

cocok untuk diolah menjadi bakso, hal ini karena adanya kandungan aktin

danmiosin yang cukup tinggi membuat bakso yang dihasilkan memiliki tekstur

dan kenampakan yang bagus. Daging ikan dipilih yang masih segar dan belum
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mengalami fase rigor mortis. Hal ini karena daging ikan memiliki daya ikat air
yang tinggi, sehingga kemampuan protein daging mengikat dan mempertahankan
air tinggi maka akan menghasilkan bakso dengan tingkat kekenyalan tinggi
(Prastuti, 2010). Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki gizi
tinggi terutama protein dengan harga lebih murah dibandngkan daging sapi atau
ayam. Kualitas protein daging ikan lebih baik dibandingkan protein daging
lainnya karena daging ikan memiliki serat protein lebih pendek daripada serat-

serat protein daging ayam maupun sapi (Devi, 2021).

2.3.3.2 Bahan Pengisi

Bahan pengisi adalah fraksi bukan daging yang biasanya ditambahkan dalam
pembuatan produk emulsi daging seperti bakso dan sosis. Bahan yang bisa
digunakan sebagai pengisi yaitu berupa tepung yang memiliki pati dengan
karbohidrat tinggi (Gumilar, 2011). Salah satu pati yang bisa digunakan sebagai
bahan pengisi pada pembuatan bakso adalah tepung tapioka. Tapioka merupakan
produk olahan dari ubi kayu yang diambil patinya kemudian dikeringkan dan
dihaluskan. Menurut Zulkarnain (2013), tapioka digunakan sebagai pengikat
karena kandungan pati yang di dalamnya dapat mengikat air dan membentuk gel
jika terkena air panas sehingga dapat membentuk fraksi amilosa dalam pati.
Tapioka mengandung amilosa 1% dan amiloektin 83 %. Rasio antara amilosa dan
amilopektin yang menyusun molekul pati akan mempengaruhi pola gelatinisasi.
Tapioka mengandung amilopektin tinggi yang mempunyai sifat tidak mudah
menggumpal, daya lekat tinggi, tidak mudah pecah atau rusak dan suhu
gelatinisasinya relative rendah antara 52-64°C (Putri, 2016).

2.3.3.3. Bumbu-bumbu

Bumbu merupakan salah satu komponen penting pada pembuatan bakso untuk
menambah cita rasa bakso. Bumbu-bumbu yang digunakan pada pembuatan

bakso ikan antara lain garam, bawang putih, lada dan gula serta bahan tambahan
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yang dibutuhkan. Penambahan garam dalam bakso, selain sebagai pemberi cita
rasa, juga berfungsi sebagai pengawet (Santriyono dkk., 2018). Garam bersifat
higroskopis yaitu dapat menyerap kandungan air pada bahan sehingga mikroba
tidak dapat tumbuh. Selain itu, garam juga bersifat osmosif, dimana garam akan
menyerap air pada dinding sel bakteri sehingga terjadi plasmolisis (pemecahan
dinding sel). Reaksi plasmolisis yang terjadi pada garam sebagai berikut:

NaCl —> (Na*) + (CI")

Bawang putih merupakan salah satu rempah-rempah yang dapat menimbulkan
cita rasa serta aroma yang khas pada bakso. Bawang putih mengandung senyawa
alicin yang berfungsi sebagai zat antioksidan serta antivirus (Tamal dan Aryanto.,
2018). Lada (Piper nigrum L) adalah salah satu bumbu pada pembuatan bakso
yang memberikan rasa pedas karena mengandung senyawa piperin, dan juga
mengandung filendren yang membuat aroma pada lada menjadi menyengat
(Devi, 2021). Bahan Tambahan Pangan (BTP) sebenarnya tidak perlu lagi
ditambahkan pada pembuatan bakso karena sudah ada garam dan bawang putih

yang berfungsi sebagai penambah cita rasa dan sebagai pengawet.

2.1.3.2. Es atau Air Es

Es atau air es merupakan salah satu bahan pada pembuatan bakso ikan.
Penggunaan es atau air es pada pembuatan bakso yaitu berkisar 10-15% dari berat
daging atau bahkan 30% dari berat daging (Syaharuddin, 2014). Fungsi
penambahan es adalah untuk membentuk adonan atau memperbaiki tekstur
adonan. Penambahan es atau air es akan membuat adonan tidak kering selama
proses pembentukan adonan maupun selama perebusan. Adanya es atau air es
bertujuan untuk melarutkan garam, memudahkan ekstraksi protein serabut otot,
membantu pembentukan emulsi serta mempertahankan suhu daging selama proses

penggilingan dan pembuatan adonan (Apriani, 2018).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian dan Ruang Uji Sensori, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan Februari-
April 2022.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah fillet ikan baji-baji beku yang diperoleh dari
Pasar Gudang Lelang, Kec. Teluk Betung Selatan, Kota Bandar Lampung dan
jamur tiram putih segar yang diperoleh dari Pasar Tempel Rajabasa Raya, Kec.
Rajabasa, Kota Bandar Lampung. Bahan tambahan yang digunakan adalah
tepung tapioka, es, bawang putih, garam, gula dan lada. Bahan kimia untuk
analisis antara lain aquades, alkohol, Na,SO3;+CuSQO., H,SO., NH,OH, HClI,
NaOH, H;BO; indikator PP.

Peralatan yang digunakan adalah chopper, timbangan, panci, sendok, kompor,
baskom, pisau, plastik dan gelas ukur, sedangkan peralatan untuk analisis antara
lain timbangan analitik, cawan porselin, oven, alat pembakaran, tanur, gegep,
desikator, alat-alat gelas, labu Kjedhal, Soxhlet, destilator, alat hidrolisis, kertas

saring, dan seperangkat alat untuk uji sensori.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan substitusi jamur tiram putih pada
pembuatan bakso ikan baji-baji terdiri dari 6 taraf yaitu P1 (100% ikan baji-baji :
0% jamur tiram putih); P2 (90% ikan baji-baji : 10% jamur tiram putih); P3 (80%
ikan baji-baji : 20% jamur tiram putih); P4 (70% ikan baji-baji : 30% jamur tiram
putih); P5 (60% ikan baji-baji : 40% jamur tiram putih); P6 (50% ikan baji-baji :
50% jamur tiram putih). Masing-masing perlakuan memiliki berat total bahan
baku utama 200 gram. Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya
dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya
data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila
terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) pada taraf 5% (Apriani, 2018).

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Persiapan Jamur Tiram Putih

Persiapan jamur tiram pada penelitian ini mengacu pada Muliady dkk. (2016).
Jamur tiram yang digunakan diambil bagian tudungnya dan dibersihkan dari
kotoran-kotoran yang menempel, kemudian ditimbang sebanyak 500 g.
Selanjutnya dicuci dengan air mengalir sampai bersih. Setelah bersih, jamur di
suwir-suwir dan di blanching pada suhu 80°C selama 3 menit, kemudian

ditiriskan. Proses persiapan jamur tiram putih dapat dilihat pada Gambar 3.
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Proses persiapan jamur tiram putih dengan substitusi jamur tiram putih
disajikan pada Gambar 3.

Jamur tiram putih

|

Sortasi (diambil bagian tudung jamur) — Batang
jamur

'

Penimbangan sebanyak 500 g

v

Pencucian dengan air mengalir

'

Penyuwiran jamur tiram putih

!

Blanching
(T=80°C ; t=3 menit)

\4
Penirisan

v

Suwiran jamur tiram putih
yang telah di blanching

Air sisa
penirisan

Gambar 3. Diagram alir persiapan jamur tiram putih.
Sumber: Muliady dkk., (2016) yang dimodifikasi

3.4.2. Pembuatan Bakso
Pembuatan bakso ikan pada penelitian ini mengacu pada prosedur Devi (2021).

Bahan baku utama yang digunakan adalah fillet ikan baji-baji dan jamur tiram

putih yang telah diblanching. Fillet ikan baji-baji dan suwiran jamur tiram yang
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telah diblanching dimasukkan ke dalam chopper dan ditambahkan air es sebanyak
40 mL kemudian digiling. Penggilingan dilakukan sampai adonan halus. Adonan
yang telah halus diangkat dari chopper, kemudian dicampur dengan bawang putih
10 g, garam 6 g, gula pasir 1,6 g, lada 0,4 g, putih telur 24 g dan tapioka sebanyak
80 g kemudian dihomogenkan. Total bahan yang digunakan adalah 362 gram.
Adonan yang telah tercampur rata dicetak secara manual menggunakan tangan
dan sendok menjadi bulatan-bulatan. Bakso direbus dalam panci yang berisi air
mendidih dengan suhu 100°C selama 15 menit atau sampai bakso mengapung di
permukaan air, kemudian diangkat dan ditiriskan. Selanjutnya bakso ikan baji-
baji dengan substitusi jamur tiram putih siap untuk diuji karakteristik kima dan
sensori. Formulasi pembuatan bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram

putih disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Formulasi pembuatan bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram

putih

Formulasi Satuan Pl P2 P3 P4 P5 P6
Fillet ikan baji-baji gram 200 180 160 140 120 100
Jamur tiram putih gram 0 20 40 60 80 100
Tapioka gram 80 80 80 80 80 80
Bawang putih gram 10 10 10 10 10 10
Garam gram 6 6 6 6 6 6

Gula pasir gram 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6
Lada gram 04 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Putih telur gram 24 24 24 24 24 24
Air es mL 40 40 40 40 40 40
Total gram 362 362 362 362 362 362

Sumber : Apriani, (2018) yang dimodifikasi
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Proses pembuatan bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram putih

disajikan pada Gambar 4.

Suwiran jamur
tiram putih yang
telah di blanching
(09,209,404,
60 g, 80 g, 100g)

Air es 40

Fillet ikan Baji-
mL

baji (200 g, 180 g,
160 g, 140 g, 120
g, 100 g)

. I

Penggilingan dengan chopper

Tapioka 80 g
Bawang putih 10 g

A

Garam 6 g — ¥ Pengadonan
Gula pasir 1,6 ¢ l
Lada0,4g

Pencetakkan secara manual

;

Putih telur 24 g

Air hasil

penirisan
Perebusan
(T=100°C ; t=15 menit) g pengamatan - ™\
J' o Kadar Air
Penirisan a e Kadar Abu
e Warna
o Tekstur
Bakso ikan Baji- * Aroma
baji dengan * Rasa
substitusi jamur e Penerimaan

Keseluruhan

- J
’

Perlakuan terbaik
e Kadar Serat
kasar
e Protein

tiram putih

Gambar 4. Diagram alir pembuatan bakso ikan baji-baji dengan substitusi
jamur tiram putih.
Sumber: Devi, (2021) yang dimodifikasi
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3.5. Pengamatan

Pengamatan uji kimia pada bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram
putih meliputi uji kadar air (AOAC, 2005), uji kadar abu (AOAC, 2005),
sedangkan uji sensori meliputi pengujian warna, aroma, tekstur, rasa dan
penerimaan keseluruhan (Setyaningsih dkk., 2010). Perlakuan terbaik dilakukan
pengamatan kadar protein (AOAC, 2005) dan kadar serat kasar (AOAC, 2005).

3.5.1. Kadar Air (AOAC, 2005)

Pengujian kadar bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram putih
dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC,2005). Cawan porselen dikeringkan
dalam oven 100°C selama kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam desikator
selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sampel bakso yang telah dihaluskan
ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan porselen yang telah diketahui berat
konstannya, Selanjutnya cawan dimasukkan ke dalam oven pada suhu 100°C
selama 3 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Perlakuan
ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut

kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dihitung menggunakan rumus :

A —
% Kadar Air = X 100%
Keteterangan :
A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)
C : Berat sampel ()

3.5.2. Kadar Abu

Pengujian kadar abu pada bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram putih
dilakukan menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Cawan porselen
dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C selama kurang lebih 1 jam, didinginkan

dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sebanyak 2-3 g sampel
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bakso dimasukkan dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel dibakar di atas
nyala pembakaran sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan di
dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama 4-6 jam atau sampai
terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator,
lalu ditimbang. Pengeringan dilakukan hingga diperoleh berat yang konstan.

Perhitungan kadar abu dilakukan menggunakan rumus :

B
% Kadar Abu =

X 100%

Keterangan :

A : Berat sampel (g)

B : Berat cawan + abu (g)
C : Berat cawan (@)

3.5.3. Kadar Protein

Pengujian kadar protein pada bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram
putih dilakukan dengan metode semi mikro Kjeldhal (AOAC, 2005). Prinsip
kerja metode Kjeldhal yaitu protein dari komponen organik dalam sampel
didestruksi dengan menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil destruksi
dinetralkan menggunakan larutan alkali melalui proses destilasi. Destilasi
ditampung larutan asam borat. Selanjutnya ion-ion yang terbentuk dititrasi
dengan menggunakan larutan HCI menggunakan indikator yang sesuai untuk
menentukan titik akhir titrasi (Apriani, 2018).

Prosedur pengujian kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,9-1 g,
dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100 mL, kemudian ditambahkan +1 g
Na,SO;+CuS0O, dan 10 mL H,SO,, didestruksi selama 2-2,5 jam. Selanjutnya
larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades. Sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 mL larutan NaOH. Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer
yang telah berisi 5 mL H;BOs dan 2-4 tetes indikator PP. Destilat yang diperoleh
kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,1N sampai terjadi perubahan warna

menjadi merah muda. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang
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diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.

Perhitungan kadar protein dilakukan menggunakan rumus :

) (VB —=VA)NaOH x NaOH HCl % 14,007 X 6,25
% Kadar Protein = W X 100%

Keterangan :

VA  :mL NaOH untuk titrasi sampel

VB  : mL NaOH untuk titrasi blanko

N : normalitas NaOH standar yang digunakan 14,007 ; faktor koreksi 6,25
W : berat sampel ()

3.5.4. Kadar Serat Kasar

Pengujian kadar serat kasar bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram
putih dilakukan dengan cara sampel ditimbang sebanyak 2-2,5 g (x gram),
dimasukkan ke dalam gelas piala 600 mL dan ditambahkan 100 mL H,SO, 0,3 N,
kemudian dihidrolisis dengan suhu 305°C selama 30 menit terhitung dari larutan
mendidih. Residu dicuci dengan aquades dan disaring sampai residu tidak asam.
Residu ditambahkan NaOH 100 mL lalu dihidrolisis kembali. Selanjutnya residu
disaring menggunakan kertas saring (kertas saring telah dioven selama 1 jam dan
ditimbang). Residu dioven selama 5 jam pada suhu 105°C. Terakhir residu

ditimbang. Perhitungan kadar serat kasar dilakukan menggunakan rumus:

% Kadar Serat Kasar = X 100%

Keterangan :
W : bobot sampel
A : bobot kertas saring kosong

B : bobot kertas saring + sampel setelah dioven
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3.5.5. Uji Sensori

Pengujian sensori dilakukan meliputi pengujian warna, aroma, tekstur, rasa dan
penerimaan keseluruhan bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram putih.
Setyaningsih dkk., (2010). Pengujian sensori terhadap parameter warna, aroma
dan tekstur menggunakan uji skoring dengan 20 panelis semi terlatih sedangkan
untuk parameter rasa dan penerimaan keseluruhan menggunakan metode uji
hedonik dengan 25 panelis tidak terlatih. Kuesioner uji sensori bakso kan baji-
baji dengan sunstitusi jamur tiram putih disajikan pada Tabel 6. dan Tabel 7.
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Tabel 6. Kuesioner uji skoring bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram

putih
Kuesioner Uji Skoring
Produk : Bakso Ikan Baji-baji Substitusi Jamur Tiram
Nama Panelis : ..........
Tanggal  :..........

keterangan yang terlampir.

Dihadapan saudara disajikan 6 buah sampel bakso ikan baji-baji substitusi
jamur tiram putih yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai warna,

aroma, rasa dan tekstur (uji skoring) dengan skor 1 sampai 5 sesuai

Kode Sampel
Parameter
270 | 582 | 709 |620 |115 |214
Warna
Aroma
Tekstur
Keterangan: Warna Aroma
1. Abu-abu 1. Sangat tidak khas ikan
2. Abu-abu keputihan 2. Tidak khas ikan
3. Putih keabuan 3. Agak khas ikan
4. Putih 4. Kbhas ikan
5. Sangat putih 5. Sangat khas ikan
Tekstur
1. Sangat lembek
2. Lembek
3. Agak kenyal
4. Kenyal
5. Sangat kenyal
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Tabel 7. Kuesioner uji hedonik bakso ikan baji-baji dengan substitusi jamur tiram

putih
Kuesioner Uji Hedonik
Produk : Bakso Ikan Baji-baji Substitusi Jamur Tiram
Nama Panelis : ..........
Tanggal D

Dihadapan saudara disajikan 6 buah sampel bakso ikan baji-baji substitusi
jamur tiram putih yang diberi kode acak. Anda diminta untuk mengevaluasi
rasa dan penerimaan keseluruhan sampel tersebut berdasarkan kesukaan anda..

Parameter

Kode Sampel

270

582 | 709 |620 | 115 | 214

Rasa

Penerimaan Keseluruhan

Keterangan:

Rasa

Sangat suka
Suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

N W b

Penerimaan Keseluruhan :

Sangat suka 4
Suka 23
Tidak suka 22
Sangat tidak suka 1




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Substitusi jamur tiram putih dalam pembuatan bakso ikan baji-baji
berpengaruh nyata terhadap sifat kimia bakso ikan diantaranya kadar air dan
kadar abu serta sifat sensori berupa warna, aroma, tekstur, rasa dan
penerimaan keseluruhan.

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah P2 (90% ikan baji-baji dan 10%
jamur tiram putih) dengan karakteristik sensori warna putih, aroma khas ikan,
tekstur sangat kenyal, rasa dan penerimaan keseluruhan suka, kadar air
67,07%, kadar abu 2,12%, kadar protein 11,07% yang telah sesuai dengan
SNI Bakso Ikan 7266:2017 yaitu kadar air maks 70 %, kadar abu maks 2,5%
dan kadar protein min 7%. Sedangkan kadar serat kasar yang dihasilkan
adalah 2,21%, yaitu lebih tinggi dibandingkan perlakuan P1 yang hanya
0,57%.

5.2. Saran

Jamur tiram putih yang akan digunakan sebaiknya diblanching dahulu sebelum
disuwir agar luas permukaan tidak semakin besar sehingga terjadi oksidasi pada

jamur tiram putih sebelum disuwir.
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