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ABSTRACT

THE EFFECT OF COMBINATION BREADFRUIT FLOUR AND
TAPIOCA ON THE CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES
OF THREADFIN BREAM FISH MEATBALL (Nemipterus nemurus)

By

PUTRI NAVISA

Fish meatballs require fillers to produce good meatballs. Breadfruit flour can be
used as a filler because it has a high content of amylose and amylopectin. The
purpose of this study was to obtain a combination of breadfruit and tapioca flour
that produced threadfin bream fish balls with the best chemical and organoleptic
properties according to SNI 7266:2014. This study used a Completely Randomized
Block Design (CRBD) with a single treatment and four replications. This study used
a combination of breadfruit and tapioca flour with 6 levels, namely PO (0%: 25%),
P1 (5%: 20%), P2 (10%: 15%), P3 (15%: 10%), P4 (20%: 5%), and P5 (25%: 0%).
The data obtained was tested by Bartlet's test and Tuckey's test. The data were
analyzed for variance to obtain an estimator of variance and a significance test. The
data was tested further with a BNJ level of 5%. The results showed that the
combination of breadfruit flour and tapioca produced the best threadfin bream fish
meatballs according to SNI 7266:2014 in the concentration treatment was in
treatment P1, namely the combination of 5% breadfruit flour and 20% tapioca with
an appearance score of 7,62 (smooth surface, not hollow, bright), aroma score of
7,75 (typical of fish), taste score of 8,00 (typical of fish meatball), texture score of
7,83 (dense, compact, chewy), hedonic taste score of 7,63 (very like), overall
acceptance score of 7,39 (like), water content of 68.02%, ash content of 2.22%,
protein content of 11,38%, and crude fiber content of 0,71%. The combination of
5% breadfruit flour and 20% tapioca produced a hardness value of 295,50 N, a
springiness value of 12,57 mm, and a cohesiveness value of 1,22 mm.

Keywords: Breadfruit flour, fish meatball, tapioca, threadfin bream fish.



ABSTRAK

PENGARUH KOMBINASI TEPUNG SUKUN DAN TAPIOKA
TERHADAP SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK BAKSO IKAN
KURISI (Nemipterus nemurus)

Oleh

PUTRI NAVISA

Bakso ikan memerlukan bahan pengisi untuk menghasilkan bakso yang baik.
Tepung sukun dapat dijadikan bahan pengisi karena memiliki kandungan amilosa
dan amilopektin yang tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan
kombinasi tepung sukun dan tapioka yang menghasilkan bakso ikan kurisi dengan
sifat kimia dan organoleptik terbaik sesuai SNI 7266:2014. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan perlakuan
tunggal dan empat kali ulangan. Penelitian ini digunakan kombinasi tepung sukun
dan tapioka dengan 6 taraf yaitu PO (0% : 25%), P1 (5% : 20%), P2 (10% : 15%),
P3 (15% : 10%), P4 (20% : 5%), dan P5 (25% : 0%). Data yang diperoleh diuji
dengan uji Bartlet dan uji Tuckey. Data dianalisis sidik ragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat dan uji signifikasi. Data diuji lebih lanjut dengan BNJ taraf
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi tepung sukun dan tapioka
menghasilkan bakso ikan kurisi terbaik sesuai SNI 7266:2014 pada perlakuan
konsentrasi adalah pada perlakuan P1 yaitu kombinasi tepung sukun 5% dan
tapioka 20% dengan skor kenampakan sebesar 7,62 (permukaan halus, tidak
berongga, cerah), skor aroma sebesar 7,75 (khas ikan), skor rasa sebesar 8,00 (khas
bakso ikan), skor tekstur sebesar 7.83 (padat, kompak, kenyal), skor rasa hedonik
sebesar 7,63 (sangat suka) ,skor penerimaan keseluruhan sebesar 7,39 (suka), kadar
air sebesar 68,02%, kadar abu 2,22% sebesar, kadar protein sebesar 11,38 %, dan
kadar serat kasar sebesar 0,71%. Kombinasi tepung sukun 5% dan tapioka 20%
menghasilkan nilai hardness sebesar 295,50 N, nilai springiness sebesar 12,57 mm,
dan nilai cohesiveness sebesar 1,22 mm.

Kata kunci: Bahan pengisi, bakso ikan, ikan kurisi, tepung sukun.
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l. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu komoditi hewani yang tersebar luas di Indonesia.
Meskipun penyebaran ikan luas di Indonesia, namun konsumsi ikan di Indonesia
masih dianggap rendah. Lampung merupakan salah satu provinsi dengan potensi
sumber daya perairan yang luas di Indonesia. Pada sisi lain konsumsi ikan di
Lampung masih tergolong rendah. Data angka konsumsi ikan di provinsi
Lampung tahun 2022 berada di angka 37,39 kg/kapita (KKP, 2022). Guna
meningkatkan angka konsumsi ikan terutama di Provinsi Lampung dapat
dilakukan diversifikasi pangan pada komoditi ikan yang merupakan salah satu
upaya untuk ketahanan pangan.

Ikan merupakan sumber protein makanan hewani yang sehat dan banyak digemari
masyarakat. Salah satu jenis ikan yang mudah didapatkan di pasar adalah ikan
kurisi. lkan kurisi merupakan salah satu jenis ikan demersal yang memiliki bentuk
tubuh pipih memanjang, dengan warna sedikit merah muda serta memiliki garis
berwarna kuning emas memanjang dari kepala sampai ekor (Jumiati dkk., 2021).
Berdasarkan data dari Pusat Data Statistik dan Informasi KKP RI (2022), ikan
kurisi di provinsi Lampung menjadi salah satu jenis ikan dengan jumlah produksi
yang tinggi pada tahun 2020 yaitu 2.392,01 ton. Ikan kurisi banyak dijual di
Indonesia dalam bentuk segar, fermentasi, surimi, tepung ikan, bakso ikan dan
kering asin (Oktaviyani dkk., 2016). Penelitian olahan ikan kurisi yang telah
dilakukan diantaranya pada pembuatan bakso ikan. Pada penelitian Pradana
(2018) diperoleh hasil dimana kombinasi tepung tapioka dan tepung terigu

berpengaruh pada sifat fisikokimia dan organoleptik bakso ikan kurisi.



Bakso ikan merupakan salah satu diversifikasi hasil perikanan yang terkenal di
kalangan masyarakat. Bakso ikan adalah lumatan daging yang dicampur dengan
bumbu, tepung, dan bahan tambahan pangan, kemudian daging ikan dihancurkan,
pembuatan adonan, mencetak, dan merebusnya (Muttagin dkk., 2016). Bakso ikan
dibuat dengan mencampur daging ikan yang dihaluskan dan digiling, setelah itu
untuk menambahkan cita rasa ditambahkan pati atau serealia dan bumbu atau
penambahan kimia serta bahan tambahan yang diijinkan (Cahyaningati dan
Sulistiyati, 2020). Guna meningkatkan kualitas dan kekenyalan bakso ikan maka
ditambahkan komponen penyusun bakso ikan yang terdiri dari bahan pengisi dan
pengikat. Tapioka adalah bahan pengisi yang paling umum digunakan dalam
pembuatan bakso. Pembuatan bakso pada umumnya menggunakan campuran
bahan tanpa memperhatikan komposisi pangan yang terkandung. Salah satu
komposisi penting dalam pangan adalah karbohidrat. Kandungan karbohidrat
seperti pati dan serat dapat digunakan dalam bahan pengisi pembuatan bakso.
Tepung sukun merupakan salah satu jenis tepung yang mengandung pati dan serat
yang tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai bahan tambahan untuk diversifikasi

pangan.

Tepung sukun adalah salah satu pemanfaatan dari tanaman sukun yang banyak
tumbuh di Indonesia. Sukun termasuk dalam tanaman penghasil buah utama
keluarga Moraceae (Santosa dkk., 2018). Buah sukun mengandung serat lebih
banyak dari umbi-umbian (Irajotimi and Aroge, 2005). Kandungan serat per 100
gram ketela pohon atau singkong sebesar 0,9 gram, sedangkan kandungan serat
per 100 gram buah sukun sebesar 1,5 gram (DKPI, 2023). Tepung sukun memiliki
jumlah mineral dan vitamin yang lengkap, tetapi kalorinya rendah, sehingga
cocok untuk orang yang memerlukan diet rendah kalori. Menurut DKPI (2023),
dalam 100 gram bahan tepung sukun mengandung 100 mg kalsium, 85 mg fosfor,
4,6 mg zat besi, 0,40 mg vitamin B1, 0,02 mg vitamin B2, 3 mg vitamin C, 353

kalori, dan lemak yang rendah sebesar 0,5 gram.

Produksi sukun di Indonesia menurut Badan Pusat Statistik (2021) sebesar
172.373 ton. Walaupun produksi sukun di Indonesia melimpah, namun
penggunaannya kurang luas dimanfaatkan masyarakat Indonesia. Penggunaan



tepung sukun merupakan salah satu pemanfaatan buah sukun yang melimpah di
Indonesia. Pemanfaatan tepung sukun akan mewujudkan upaya dalam
penganekaragaman pangan di Indonesia serta upaya dalam diversifikasi pangan
olahan. Pemanfaatan tepung sukun saat ini lebih sering digunakan dalam
pengggunaan makanan ringan seperti kue dan keripik, namun pemanfaatan tepung
sukun sendiri dapat lebih luas penggunannya, seperti bahan pengisi dalam
penambahan pembuatan bakso. Penambahan tepung sukun diharapkan akan
meningkatkan tekstur bakso ikan. Tepung sukun dapat dijadikan bahan pengisi
karena mengandung amilopektin dan amilosa yang tinggi. Menurut Akanbi et al.
(2009), tepung sukun mengandung amilopektin sebesar 77,48% dan amilosa
22,52%. Amilopektin pada sukun mampu mempertahankan nilai elastisitas dan
berperan dalam kerekatan bakso (Syam dkk., 2019). Fungsi amilosa digunakan
untuk pelekat makanan seperti bakso, sup, sosis, dan nugget sehingga membentuk
tekstur bakso yang baik (Wibowo, 2003). Penelitian Syam dkk. (2019),
menyatakan tepung sukun memiliki potensi sebagai filler dalam pembuatan bakso
daging sapi, dan perlakuan terbaik yaitu formulasi substitusi tepung sukun
sebanyak 40%. Penelitian mengenai kombinasi tepung sukun dan tapioka pada
bakso ikan kurisi belum diketahui. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian

untuk menghasilkan bakso ikan yang disukai oleh panelis.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan kombinasi tepung sukun dan
tapioka yang menghasilkan bakso ikan kurisi dengan sifat kimia dan organoleptik
terbaik sesuai SNI 7266:2014.



1.3. Kerangka Pemikiran

Daging ikan dapat diolah menjadi produk olahan yang menarik dan memiliki cita
rasa serta dapat meningkatkan nilai ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi daging
ikan tersebut. Daging ikan mempunyai kandungan gizi yang tinggi dan asam
amino esensial yang lengkap bagi tubuh, selain itu daging ikan merupakan sumber
protein hewani yang potensial (Wodi dkk., 2019). Ikan tersusun atas tiga jenis
protein yaitu, protein sarkoplasma, miofibril, dan stroma (Nurilmala dkk., 2020).
Protein ikan memiliki peranan penting dalam proses olahan pangan. Protein
miofibril terdiri dari aktin dan miosin yang dapat bergabung menjadi aktomiosin
yang berperan dalam pembentukan gel (Putranti dkk., 2020). Bakso ikan
merupakan salah satu produk olahan hasil perikanan. Dalam pembuatannya bakso
ikan tidak memerlukan proses penggorengan melainkan hanya perebusan,
sehingga dapat lebih menyehatkan karena dalam prosesnya penggunaan minyak
dapat ditiadakan. Menurut Prasaja dkk. (2019) bakso ikan merupakan jenis
makanan yang terbuat dari bahan baku ikan yang ditambah dengan bahan
tambahan lain seperti tepung tapioka, tepung terigu, telur, bawang merah, bawang

putih, garam dan merica.

Dalam proses pembuatan bakso ikan, diperlukan bahan pengisi. Tujuan
penambahan bahan-bahan lain seperti bahan pengisi adalah, untuk meningkatkan
daya ikat air, meningkatkan rasa, mengurangi pengerutan selama pemasakan,
meningkatkan sifat fisik dan kimiawi dan sensoris produk, serta menurunkan
biaya produksi (Novia dkk., 2019). Bahan pengisi penting dalam pembuatan
bakso. Hal ini karena penambahan bahan pengisi dapat membentuk tekstur
menjadi padat dan kompak, yang disebabkan karena adanya proses gelatinisasi
pati yang terjadi selama proses pengolahan (Putri dkk., 2019). Bahan pengisi yang
biasa digunakan dalam pembuatan bakso ikan adalah tepung terigu dan tepung
tapioka. Penggunaan tepung lain dapat digunakan sebagai alternatif dalam
pembuatan bakso ikan, salah satunya adalah tepung sukun. Tepung sukun dapat
dijadikan bahan pengisi karena mengandung serat yang tinggi. Menurut Astuti
dkk. (2014) serat dapat ditambahan pada produk makanan seperti bakso, karena
serat mampu memperbaiki tekstur dan menjadikan produk menjadi kenyal.

Menurut DKPI (2023) tepung sukun mengandung kadar serat sebesar 3,7 gram



dalam 100 gram tepung sukun, sedangkan dalam 100 gram tapioka hanya

mengandung 0,9 gram kadar serat (DKPI, 2023).

Tepung sukun memiliki keunggulan dibandingkan tepung lain. Tepung sukun
mengandung serat yang tinggi sehingga diharapkan dapat memperbaiki tekstur
bakso ikan dan meningkatkan kadar serat bakso tersebut. Serat akan mengisi di
sela-sela struktur ikan sehingga bakso yang dihasilkan lebih kompak dan padat.
Tepung sukun dihasilkan dari buah sukun yang dibudidayakan secara alami dan
merupakan tepung bebas gluten (Sukandar dkk., 2014). Tepung sukun cocok
dijadikan bahan pengisi karena tepung sukun juga mengandung amilosa dan
amilopektin yang tinggi. Tepung sukun mengandung amilopektin sebesar 77,48%
dan amilosa sebesar 22,52% (Akanbi et al., 2009). Menurut Sakul dan
Komansilan (2018) amilosa dan amilopektin sebagai bahan pengisi berfungsi
untuk menyerap air dan dan sifat gelatinisasi yang baik. Sifat ini ditandai oleh
tidak larutnya granula pati dalam air dingin namun dapat mengembang dalam air

hangat.

Penggunaan tepung yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan akan
mempengaruhi hasil akhir produk. Berdasarkan penelitian Riskayanti (2018)
penambahan tepung sukun terhadap kualitas organoleptik bakso ayam
berpengaruh nyata, selain itu formulasi terbaik adalah pada penambahan dengan
konsentrasi tidak lebih dari 50%, disebabkan semakin banyak tepung sukun
menyebabkan tekstur bakso akan semakin mengeras. Penelitian lain yang
dilakukan oleh Ananda (2021) tepung sukun dapat dijadikan bahan pengisi pada
pembuatan bakso sapi dan formulasi terbaik yaitu dengan penambahan tepung
sukun 50%. Saat ini belum tersedia informasi mengenai kombinasi tepung sukun
dan tapioka pada bakso ikan kurisi dalam pemanfaatan diversifikasi pangan, oleh
karena itu dilakukan penelitian mengenai pembuatan bakso ikan kurisi dengan
kombinasi tepung sukun dan tapioka yang diharapkan dapat digunakan sebagai
bahan pengisi serta meningkatkan serat dan menghasilkan bakso yang disukai

panelis.



1.4. Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah terdapat kombinasi tepung sukun dan tapioka
yang menghasilkan bakso ikan kurisi dengan sifat kimia dan organoleptik terbaik
sesuai SNI 7266:2014.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Kurisi

Ikan kurisi (Nemipterus nemurus) termasuk ke dalam ikan demersal yang
memiliki nilai ekonomis tinggi. Ikan demersal merupakan kelompok ikan yang
sifatnya memiliki ruang gerak ruaya atau migrasi yang tidak terlalu jauh dan
aktivitas gerak yang rendah. Hal ini menyebabkan daya tahan ikan kurisi rendah
terhadap tekanan penangkapan dan menyebabkan ikan cenderung kecil saat
penangkapan (Triharyuni et al., 2013). Ciri-ciri ikan kurisi yaitu memiliki bentuk
mulut yang agak ke bawah, dan memiliki rambut panjang sebagai peraba (sungut)
pada dagunya untuk mencari makanan. Tipe mulutnya termasuk golongan
terminal, dengan gigi kecil membujur dan gigi taring pada rahang atas, memiliki
badan ramping, panjang dan padat. Bagian depan kepala ikan tidak bersisik, dan
lubang hidung saling berdekatan satu sama lain serta terletak di kedua sisi
moncong. Ikan ini memiliki tubuh berwarna merah sedikit kuning (Rahayu,
2012). Gambar ikan kurisi dapat dilihat pada Gambar 1 berikut ini.

[

Gambar 1. lkan Kurisi
(Sumber : Lubis dkk, 2021)

Habitat tempat tinggal ikan kurisi sangat mempengaruhi perkembangan ikan

kurisi tersebut. Ikan kurisi hidup di dasar laut dengan jenis substrat berlumpur
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atau lumpur bercampur pasir. Ikan kurisi tidak melakukan migrasi dan berasosiasi
dengan karang, selain itu ikan kurisi ditemukan pada kedalaman 10-100 meter
(Jumiati dkk., 2021). Ikan kurisi merupakan hasil tangkapan samping ikan
demersal yang memiliki nilai gizi tinggi. Ikan kurisi memiliki kandungan protein
sebesar 16,85% dan memiliki kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 2,2 %
(Fajar dkk., 2016). Cara mempertahankan mutu dan nilai gizi ikan kurisi dengan
melakukan diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan akan membuat ikan kurisi
memiliki nilai jual ekonomis yang semakin tinggi. Produk hasil diversifikasi
pangan ikan kurisi diantaranya dijadikan surimi ikan, pempek ikan, dan juga

bakso ikan.

2.2 Bakso lkan

Bakso ikan merupakan salah salah satu makanan yang sangat disukai dikalangan
masyarakat Indonesia dan salah satu makanan yang sangat populer (Manuhara
dkk., 2015). Bakso ikan adalah salah satu diversifikasi hasil perikanan yang
memiliki nilai tinggi. Bakso ikan merupakan produk hasil perikanan yang dibuat
dari ikan utuh dan lumatan daging ikan (minced) atau surimi, yang ditambah
bahan pengisi seperti tepung atau pati dan bumbu-bumbu, lalu direbus dalam air
panas (Vatria, 2021). Hasil olahan ikan sendiri bertujuan untuk meningkatkan
nilai tambah pada ikan tersebut. Ciri bakso ikan yang baik yaitu bakso ikan yang
memiliki rasa ikan yang dominan dan rasa bumbu yang tidak berlebihan, serta
tidak terdapat rasa asing yang mengganggu dan tidak terlalu asin (Nurhuda dkk.,
2017).

Kelebihan daging ikan dibandingkan sumber protein lain sehingga bisa dijadikan
produk olahan seperti bakso adalah memiliki kadar protein yang tinggi (Muchtadi
dkk., 2010). Kelebihan lainnya yaitu protein hewani yang terkandung dalam bakso
ikan mengandung asam amino lengkap dan lebih mudah disintesis tubuh (Fillaili
dkk, 2020). Kekurangan pada bakso ikan yaitu mudahnya pertumbuhan
mikroorganisme karena memiliki kandungan air dan nutrisi yang tinggi (Yulianti
dan Cakrawati, 2017). Proses pembuatan bakso ikan terdiri dari beberapa langkah,
seperti pelumatkan daging ikan, membuat adonan, membuat bola bakso, dan

proses perebusan. Pemanasan dalam proses perebusan berfungsi untuk



membentuk struktur produk bakso menjadi kompak. Standar mutu bakso ikan
ditetapkan untuk menjadi acuan dalam menghasilkan bakso ikan yang berkualitas
aman dan baik. Syarat mutu SNI 7266:2014 bakso ikan menurut BSN akan
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat mutu bakso ikan menurut SNI 7266:2014

Parameter Uji Satuan Persyaratan

a. Sensori Min 7 Skor (1-9)
b. Kimia

- Kadar air % Maks 65

- Kadar abu % Maks 2,0

- Kadar protein % Min 7

- Histamin* mg/kg Maks 100

c. Cemaran Mikroba

-ALT koloni/g Maks 1,0 x 10°
- Escherichia coli APM/g <3

- Salmonella per 25 g Negatif

- Staphylococcus aureus koloni/g Maks 1,0 X 102
d. Cemaran logam**

- Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1

- Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,5

- Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,3

- Arsen (As) mg/kg Maks 1,0

- Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0

e. Cemaran fisik**

- Filth 0

CATATAN

* Untuk bahan baku yang berasal dari jenis scombroidae

** Bila diperlukan

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2014).

Menurut Sari dan Widjanarko (2015), bahan baku dalam pembuatan bakso adalah
daging ikan dan bahan tambahan lainnya seperti bahan pengisi, air dingin,
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bawang, dan bumbu tambahan. Penambahan bahan pengisi sangat penting dalam
pembuatan bakso. Bahan pengisi berfungsi untuk memperbaiki stabilitas emulsi,
mereduksi penyusutan selama pemasakan, memperbaiki sifat irisan, dan
memperbaiki tekstur (Herlambang dkk., 2019). Penambahan air dingin pada saat
pembuatan bakso dapat memperbaiki stabilitas emulsi yang terbentuk. Adonan
bakso diberikan dalam bentuk es batu atau air dingin supaya suhu adonan selama
penggilingan tetap rendah, sehingga tidak merubah struktur komponen yang ada
dalam adonan (Wariyah dkk., 2018). Garam merupakan bumbu yang digunakan
dalam pembuatan bakso. Penambahan garam berfungsi sebagai penyedap rasa dan
dapat digunakan dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Widiyanti
dkk., 2015). Garam dapat mengontrol pertumbuhan mikroorganisme dengan cara
merangsang pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan dan menghambat

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan patogen (Astuti, 2009).

Bawang putih dan bawang merah merupakan bahan tambahan yang sering
digunakan dalam pembuatan bakso. Penambahan bawang dapat digunakan
sebagai pengawet alami dan menutupi aroma amis pada bakso ikan. Zat bioaktif
yang berperan sebagai antibakteri dalam bawang putih adalah allicin yang mudah
menguap (volatil) dengan kandungan sulfur (Purwatiningsih dkk., 2019). Aroma
bawang merah disebabkan karena aktivitas enzim allinase. Aroma ini akan
tercium apabila jaringan tanaman rusak karena enzim allinase akan mengubah
senyawa yang mengandung sulfur (Permatasari dkk., 2017). Lada merupakan
salah satu bahan yang digunakan sebagai bumbu masakan. Menurut Suminto dan
Reza (2018), selain berfungsi sebagai bumbu masakan, lada juga bisa dijadikan
obat herbal, anti bakteri dan juga antioksidan. Rasa pedas lada disebabkan oleh
adanya zat piperin, piperanin, dan hapisin. Piperin berfungsi sebagai bahan aktif
dan merupakan alkaloid yang bertanggung jawab terhadap rasa pedas serta aroma
lada. Eteris merupakan sejenis minyak yang memberikan aroma sedap dan rasa
enak bila digunakan sebagai bumbu masakan, resin merupakan zat yang dapat
memberikan aroma harum dan khas bila digunakan sebagai bumbu (Cahyadi,
2005). Gula merupakan pemanis alami yang dapat ditambahkan dalam pembuatan
bakso. Menurut Hartanto (2014), selain menjadi alternatif sumber energi, gula
juga dapat berfungsi sebagai sumber pengawet dan tidak membahayakan
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kesehatan. Penambahan gula berfungsi untuk memberi rasa manis dan dapat
berfungsi sebagai pengawet yang dalam konsentrasi tinggi dapat menghambat
terjadinya pertumbuhan mikroorganisme dengan cara menurunkan aktivitas air
dari bahan pangan (Thalib, 2019).

2.3 Tepung Sukun

Sukun merupakan tanaman yang tersebar luas di Indonesia, dimana daerah dengan
penyebaran paling luas terdapat di Sumatera, Jawa, Nusa Tenggara, Sulawesi,
Maluku, dan Irian (Basrin, 2020). Sukun merupakan tanaman yang dapat
beradaptasi pada ketinggian, baik dataran rendah maupun tinggi (Yusuf dkk.,
2022). Buah sukun dapat dimanfaatkan sebagai upaya diversifikasi pangan. Buah
sukun dapat digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan tepung dan mie
(Sitohang dkk., 2015). Pengolahan sukun menjadi tepung sukun memiliki
keuntungan yaitu meningkatkan daya simpan dan memudahkan pengolahan bahan
baku, mudah diubah menjadi produk lain, dan kandungan gizinya relatif stabil
(Basrin, 2020). Buah sukun memiliki banyak kelebihan, salah satunya adalah
kandungan fosfornya yang tinggi. Fosfor memiliki peran penting dalam
pembentukan komponen sel yang esensial, memiliki peran dalam pelepasan
energi, karbohidrat, dan lemak, serta menjaga keseimbangan cairan tubuh,
sedangkan kekurangannya adalah buah sukun mudah busuk setelah dipetik,
sehingga salah satu cara menanggulanginya adalah dengan membuatnya menjadi
tepung sukun (Saepudin dkk., 2017).

Tepung sukun merupakan salah satu cara untuk memudahkan pendistribusian dan
memperpanjang masa simpan buah sukun. Tepung sukun mengandung kadar serat
kasar yang tinggi. Menurut Janggat dkk. (2022) tepung sukun mengandung kadar
serat kasar sebesar 6,8%. Tepung sukun memiliki kadar gizi yang tinggi sehingga
baik digunakan dalam penambahan olahan pangan. Menurut DKPI (2023), dalam
100 gram bahan tepung sukun mengandung 84,4 gram karbohidrat, 2,9 gram
protein, 100 mg kalsium, 85 mg fosfor, 353 kalori, dan lemak yang rendah sebesar
0,5 gram. Hal ini yang membuat tepung sukun dapat dijadikan bahan tambahan

dalam pembuatan produk makanan salah satunya bakso.
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Proses pembuatan tepung sukun yaitu melalui proses penyortiran buah,
pengupasan, pencucian, pemotongan, pengirisan, pemblasiran, pengeringan,
penepungan dengan discmill, dan pengayakan (Fitriansyah dkk., 2022). Tepung
sukun memiliki kegunaan sebagai bahan pembantu dalam berbagai industri
pangan. Tepung sukun mengandung amilopektin sebesar 77,48% dan amilosa
sebesar 22,52% (Akanbi et al., 2009). Kandungan amilosa dan amilopektin yang
tinggi membuat tepung sukun dapat dimanfaatkan dalam tambahan berbagai
olahan pangan, salah satunya bakso ikan. Amilopektin berperan dalam pelekatan
sedangkan amilosa berperan penting dalam kekerasan bakso (Syam dkk., 2019).
Pada penelitian Riskayanti (2018), tepung sukun dapat dijadikan bahan pengisi
dalam pembuatan bakso ayam. Penelitian lain yang dilakukan oleh Ananda

(2021), tepung sukun dapat dijadikan bahan pengisi dalam pembuatan bakso sapi.

2.4 Tapioka

Tapioka merupakan pati yang sering digunakan dalam penambahan bahan olahan
pangan. Tapioka banyak digunakan sebagai bahan pengisi, dan bahan pengikat
dalam industri pangan. Tapioka diperoleh dari ketela pohon atau singkong
berbentuk butiran pati yang banyak terdapat dalam sel umbi singkong. Menurut
Lekahena (2016) tapioka merupakan granula pati yang terbuat dari umbi ketela
pohon yang kaya akan karbohidrat. Salah satu cara untuk mengembangkan produk
dari ubi kayu adalah dengan mengolahnya menjadi tepung tapioka.

Secara umum pati tapioka dibuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang telah
dibuang ampasnya. Proses pengolahan pembuatan tapioka secara umum terdiri
atas pengupasan kulit, pencucian, pemarutan, pemerasan atau ekstraksi,
pengendapan, penggilingan atau penepungan (Mustafa, 2015). Kelebihan tapioka
selain sebagai bahan pengikat dan memberikan tekstur kenyal juga banyak
mengandung protein, serta karbohidrat yang baik. Kandungan gizi yang terdapat
pada tapioka per 100 gram bahan diantaranya adalah protein 1,1 gram, lemak 0,5
gram, dan karbohidrat 88,2 gram (DKPI, 2023).

Tapioka memiliki karakteristik yang spesifik terkait dengan suhu gelatinisasi,

kemampuan mengembang (swelling power), dan kelarutan dibandingkan dengan
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pati lainnya. Tapioka juga memiliki kemampuan mengembang yang cukup tinggi
dibandingkan dengan produk serupa, selain itu tapioka mempunyai karakteristik
gel yang cukup kuat dan transparan yang sangat mendukung sebagai komponen
bahan pengisi serta perekat (Herawati, 2012). Tapioka berfungsi sebagai pelekat
yang baik, hal ini karena kandungan di dalamnya. Kandungan amilopektin yang
tinggi menyebabkan tapioka tidak mudah menggumpal, memiliki daya lekat
tinggi, tidak mudah rusak ataupun pecah, serta mempunyai gelatinisasi yang
rendah dan tidak berasa (Ahmadi dkk., 2007). Sifat warna dan flavor yang netral
menyebabkan tapioka banyak dimanfaatkan sebagai ingredien maupun aditif di
industri pangan. Semakin putih tepung tapioka, mutunya juga akan semakin baik.
Tapioka yang lebih putih biasanya lebih diharapkan sebagai bahan baku. Tapioka
direkomendasikan untuk bahan pengisi, dan bahan pengikat (Syamsir dkk., 2011).

Tapioka sering dijadikan bahan pengisi dalam olahan pangan seperti bakso.
Persentase kandungan amilopektin pada tapioka sebesar 73,56% - 82,16% dan
amilosa sebesar 17,84% - 26,44 % (Onitilo et al., 2007). Penggunaan tapioka
sebagai bahan pengikat bertujuan untuk membantu proses gelatinisasi, sehingga
menghasilkan produk yang berkualitas. Proses pembuatan bakso ikan tapioka
dapat membuat tekstur menjadi padat. Hal ini karena butiran tepung tapioka (pati)
yang ditambahkan akan mengisi rongga-rongga dalam matrik miofibril sehingga
menghasilkan struktur yang lebih padat (Linda, 2005). Syarat mutu tapioka sesuai
SNI 3451:2011 dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Syarat mutu tapioka sesuai SNI 3451:2011

Kriteria Uji Satuan Jumlah
Keadaan Bentuk - serbuk halus
Bau - normal
Warna - putih, khas tapioka
Kadar air (b/b) % maks. 14
Abu (b/b) % maks. 0,5
Serat kasar (b/b) % maks. 0,4
Kadar pati (b/b) % min. 75
Derajat putih (MgO = 100) - min. 91
Cemaran logam

Kadmium (Cd) mg/kg maks 0,2
Timbal (Pb) mg/kg maks 0,25
Timah (Sn) mg/kg maks 40
Merkuri (Hg) mg/kg maks 0,05
Cemaran arsen (As) mg/kg maks 0,5

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2011)

Penambahan tapioka pada pembuatan bakso berfungsi untuk menambah volume

(substitusi daging), sehingga meningkatkan daya ikat air dan memperkecil

penyusutan. Terjadinya pembengkakan pada pembuatan bakso disebabkan oleh

proses gelatinisasi dari tapioka yang mempunyai sifat mudah menyerap air dan air

diserap pada saat temperatur meningkat. Jika pati dipanaskan, air akan menembus

lapisan luar granula dan granula ini mulai menggelembung saat temperatur
meningkat dari 60°C sampai 85°C (Basuki dkk., 2013).



I11.  METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari — April 2023. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis
Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, serta Laboratorium Penguji dan
Kalibrasi, Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung
(BSPJI) Bandar Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan kurisi yaitu daging
fillet ikan kurisi yang diperoleh dari Pasar Way Halim Bandar Lampung. Bahan
tambahan lainnya yaitu tepung sukun merk Lingkar Organik, tapioka merk Pak
Tani Gunung, air dingin, bawang merah, bawang putih, garam merk Daun, gula
merk Gunung Madu, dan merica bubuk merk Ladaku. Bahan kimia yang
diperlukan untuk analisis antara lain aquades, HgO, K2SOa, H2SQ4, indikator PP,
alkohol, HCI 0,02 N, dan H3BO:s.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya yaitu chopper merk
Nagako, kompor, panci, timbangan digital merk KrisChef, pisau, spatula, sendok,
talenan dan wadah plastik, texture analyzer Brookfield AMETEK CT3-4500-
115CT3. Alat-alat yang digunakan saat melakukan uji sensori adalah kuisioner,
alat tulis, piring, sendok, nampan dan alat untuk keperluan analisis kimia antara
lain, timbangan analitik, cawan porselen, labu Kjedhal, oven, tanur, desikator,
penjepit, kertas saring whatman no 41, labu erlenmeyer, dan alat penunjang

lainnya.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 kali pengulangan yang terdiri dari
satu faktor yaitu kombinasi konsentrasi tepung sukun dan tapioka. Konsentrasi
tepung sukun dan tapioka terdiri atas 6 taraf, yaitu PO (0% : 25%), P1 (5% : 20%),
P2 (10% : 15%), P3 (15% : 10%), P4 (20% : 5%), dan P5 (25% : 0%).
Konsentrasi tepung sukun dan tapioka yang digunakan diperoleh dari formulasi
terhadap daging ikan kurisi dalam pembuatan bakso. Data dianalisis dengan uji
Bartlet untuk melihat kesamaan data dan uji Tuckey untuk kemenambahan data.
Data kemudian dianalisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam dan uji
signifikasi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Selanjutnya data diolah
lebih lanjut untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dengan Uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) pada taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan bakso ikan kurisi dilakukan dengan mengacu pada Ananda
(2021) serta formulasi pembuatan bakso yang mengacu dengan modifikasi
Pradana (2018). Tahap awal penelitian adalah proses pembuatan bakso yang
diawali dengan memisahkan 100 g daging ikan kurisi dari kulit dan tulangnya.
Kemudian daging ikan kurisi dihaluskan menggunakan chopper bersamaan
dengan penambahan 20 g air dingin, 5 g bawang merah, dan 5 g bawang putih.
Selanjutnya adonan yang telah halus diangkat dari chopper kemudian dicampur
dengan 2 g merica, 3 g garam, 2 g gula, serta kombinasi tapioka dan tepung sukun
ditambahkan sedikit demi sedikit hingga adonan homogen. Selanjutnya adonan
dicetak bulat dan dimasukkan ke dalam air mendidih 1 kali perebusan selama 15
menit dengan suhu 100°C lalu ditiriskan. Produk bakso ikan kurisi yang telah
direbus siap untuk dianalisis organoleptik, kimia, dan fisik. Formulasi pembuatan
bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung sukun dapat dilihat pada Tabel 3.

Diagram alir pembuatan bakso ikan kurisi dapat dilihat pada Gambar 2.



Air dingin 20 g,

Pemisahan daging

Tulang
dan kulit

\4

bawang putih 5 g,

Penghalusan dag

ing ikan (100 g)

bawang merah 5 g

Tepung sukun:tapioka
(PO;P1;P2;P3;P4;P5),
merica 2g, garam 3g,

A 4

Pencampuran

A4

dangula?2g.

Pencetakan

\ 4

Perebusan (T: 100°C, t: 15 menit)

!

Penirisan dan
pendinginan
(t: 10 menit)

_>

\ 4

y

Pengamatan :
- Analisis organoleptik
(kenampakan, aroma, rasa,

tekstur, penerimaan keseluruhan)

- Analisis kimia (kadar air, kadar
abu)
- Analisis fisik (kekenyalan)

Perlakuan terbaik :
- Analisis proksimat (kadar
protein, kadar serat kasar)

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Bakso Ikan Kurisi
Sumber: Ananda (2021) yang dimodifikasi
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Tabel 3. Formulasi pembuatan bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung sukun.

Jenis Jumlah (g)

Bahan PO P1 P2 P3 P4 P5
Daging lkan 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g
Tepung Sukun O0g 59 109 159 209 259
Tapioka 259 20 ¢ 15¢ 109 59 0g
Air Dingin 2049 209 209 209 209 209
Merica 29 29 29 29 290 29
Garam 39 39 39 30 309 39
Bawang Merah 50 59 59 50 50 59
Bawang Putih 50 59 50 50 59 50
Gula 29 29 29 29 29 29
Total 162 g 162 g 162 g 162 g 162 g 162 g

Sumber : Pradana (2018) yang telah dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisis organoleptik yang
meliputi uji skoring dengan parameter kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur, serta
rasa dan penerimaan keseluruhan dengan uji hedonik. Pengamatan kedua adalah
analisis fisik meliputi hardness, springiness, dan cohesiveness dan analisis kimia
meliputi uji kadar air dan kadar abu. Bakso ikan kurisi perlakuan terbaik
ditentukan dengan cara metode bintang dari perolehan notasi bintang terbanyak
pada analisis organoleptik dan analisis kimia, sehingga dapat dilakukan uji kadar

protein, dan uji kadar serat kasar.

3.5.1 Uji Organoleptik

Pengujian sifat organoleptik bakso ikan kurisi dilakukan dengan uji skoring sesuai
SNI 7266:2014 meliputi kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur oleh 12 panelis
terlatih serta uji hedonik sesuai SNI 2346:2011 meliputi rasa, dan penerimaan
secara keseluruhan oleh 30 panelis tidak terlatih. Pengamatan dilakukan
menggunakan kuisioner yang telah disiapkan (Tabel 4 dan 5). Saat pengujian

panelis akan diminta untuk menguji sampel satu persatu kemudian panelis harus
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memberikan penilaian dengan cara mengisi lembar kuisioner yang telah disiapkan
oleh penguji. Hasil evaluasi dilakukan secara tertulis pada kuisioner yang tersedia.

Tabel 4. Lembar kuisioner uji skoring bakso ikan kurisi

Kuisioner Uji Skoring
Nama : Tanggal :
Produk :
e Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan
pengujian.
e Berilah tanda V pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji.
Spesifikasi Nilai Kode Contoh
1. Kenampakan 112[3(4|5]6
- Permukaan halus, tidak berongga, 9
cerah
- Permukaan kurang halus, sedikit 7
berongga, kurang cerah
- Permukaan kasar, berongga, kusam 5
- Permukaan sedikit retakan, berongga 3
agak banyak, kusam
- Permukaan banyak retakan, banyak 1
rongga, sangat kusam
2. Aroma
- Spesifik produk (khas ikan) 9
- Spesifik produk kurang (agak khas 7
ikan)
- Netral 5
- Agak busuk, tengik 3
- Busuk dan sangat tengik 1
3. Rasa
- Spesifik produk (khas bakso ikan) 9
- Spesifik produk kurang (agak khas 7
bakso ikan)
- Hambar 5
- Agak masam 3
- Masam 1
4. Tekstur
- Padat, kompak, kenyal 9
- Padat, kompak, agak kenyal 7
- Tidak padat, tidak kompak, tidak 5
kenyal
- Mudah pecah 3
- Sangat mudah pecah 1
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Tabel 5. Lembar Kuisioner Uji Hedonik Bakso Ikan Kurisi

Kuisioner Uji Hedonik
Nama
Tanggal
Produk
Berilan tanda  pada nilai yang disukai dari contoh yang disajikan.

Spesifikasi | Nilai Rasa Penerimaan Keseluruhan
1/2]3]4|5(/6|1[2|3|4]|5]|6

Amat 9
sangat
suka
Sangat 8
suka

Suka
Agak suka
Netral
Agak tidak
suka
Tidak suka
Sangat
tidak suka
Amat 1
sangat
tidak suka

oo

w

N

3.5.2 UjiFisik

3.5.2.1 Pengujian Tingkat Kekenyalan

Pengujian tingkat kekenyalan pada bakso ikan menggunakan alat Texture
analyzer. Menurut Untoro dkk (2012) prosedur pelaksanaan pengujian kekenyalan
adalah membuat sampel bakso dengan bentuk kubus dengan ukuran sisi kurang
lebih 3 cm, kabel data dari Texture Analyzer dipastikan telah tersambung ke CPU
komputer, kemudian komputer dinyalakan. Jarum penusuk sampel (probe)
dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati sampel, kemudian program dari
komputer dioperasikan untuk menjalankan probe. Sebelumnya dipastikan bahwa
nilai yang ada pada monitor nol, kemudian pilih menu start test pada komputer
sehingga probe akan bergerak sampai menekan sampel bakso, pengujian selesai

apabila probe kembali ke posisi semula. Maka hasil uji akan terlihat dalam bentuk
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nilai (angka). Atribut yang diukur dalam pengujian kekenyalan dengan texture
analyzer adalah hardness (N), springiness (mm), dan cohesiviness (mm).

3.5.3 Uji Kimia

3.5.3.1 Kadar Air

Pengujian kadar air bakso ikan kurisi dilakukan dengan menggunakan metode
oven (AOAC, 2005). Prinsip kerja dari metode ini adalah dengan cara
menguapkan molekul air bebas yang ada dalam sampel. Prosedur yang dilakukan
dengan menimbang sampel sampai bobot konstan, dengan asumsi semua air
dalam sampel telah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan adalah selisih bobot
sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan digunakan dioven terlebih
dahulu selama 30 menit pada suhu 105 °C. Cawan didinginkan dalam desikator
untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel bakso ditimbang
sebanyak 3 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian dioven pada
suhu 105 °C selama 5 jam. Sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit
kemudian ditimbang (C). Tahap ini diulangi hingga mencapai bobot yang konstan.

Rumus perhitungan kadar air adalah sebagai berikut :

Kadar air (%) =
adar air (%) B A

x 100%

Keterangan :

A: Berat cawan kosong (g)

B: Berat cawan + sampel awal (g)
C: Berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3.2 Kadar Abu

Analisis kadar abu mengacu pada AOAC (2019). Prosedur yang dilakukan yaitu
cawan yang akan digunakan dioven selama 30 menit pada suhu 105°C untuk
menganalisis kadar abu. Cawan didinginkan dalam desikator selama 15 menit
untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2
gram dalam cawan yang sudah dikeringkan (B). Sampel kemudian dibakar di atas
nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan di tanur

bersuhu 550°C selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam
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desikator selama 15 menit, setelah dingin cawan ditimbang (C). Penentuan kadar
abu dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

0/ — %
Kadar abu (%) B AXIOO/

Keterangan :
A: Berat cawan kosong (g)
B: Berat cawan + sampel awal (g)

C: Berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3.3 Kadar Protein

Analisis kadar protein diuji memakai metode Kjeldahl menurut SNI 2354.4:2006
(BSN, 2006), dihitung dalam berat basah (bb). Metode analisis kandungan protein
dimulai dengan penimbangan sampel sebesar 0,1 - 0,5 g, dimasukkan kedalam
labu Kjeldahl 100 mL. Setelah itu ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K>SO4 , 2 mL
H>SO4 , batu didih, lalu didihkan selama 1,5 jam hingga cairan menjadi jernih.
Selanjutnya sampel didestilasi dengan penambahan 8 - 10 mL NaOH — Na;S,03
(terbuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12.5 g Na2S203 5 H20.
Selanjutnya hasil destilasi ditampung dengan erlenmeyer yang sudah bermuatan 5
mL H3BO3 serta 2-4 tetes indikator (kombinasi 2 bagian metil merah 0,2% dalam
alkohol serta 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang didapat
dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N hingga terjalin pergantian warna dari hijau
menjadi abu-abu. Hal yang serupa juga dilakukan kepada blanko. Hasil yang
didapat merupakan dalam total N, yang setelah itu dinyatakan dalam faktor

konversi 6,25. Rumus perhitungan kadar protein sebagai berikut:

(Vo —VB)xNHCLx 14,007 X 6,25
W xX1000

x 100%

Kadar protein =

Keterangan :
VA = mL HCI untuk titrasi sampel
VB = mL HCI untuk titrasi blanko

W = berat sampel
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3.5.3.4 Kadar Serat Kasar

Analisis kadar serat kasar bakso ikan sesuai dengan SNI ISO 5498:2015 (BSN,
2015). Tahap pertama dilakukan dengan menimbang sampel 2-4 g, lalu
dilanjutkan dengan mengaduk sampel di dalam larutan organic atau menggunakan
metode Soxhlet untuk memisahkan lemak. Setelah sampel mengendap, tuangkan
larutan organic dan lakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Selanjutnya
keringkan sampel dan masukkan ke dalam Erlenmeyer atau beaker glass 500 mL.
Setelah itu tambahkan 50 mL larutan H2SO4 1,25% lalu didihkan selama 30
menit. Berikutnya ditambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan terus dimasak hingga 30
menit. Selanjutnya saring dalam keadaan panas menggunakan corong Buchner
yang berisi kertas saring bebas abu Whatman 41 yang telah dikeringkan untuk
mengetahui bobotnya. Penyaringan dilakukan dengan labu penyedot yang
dihubungkan dengan pompa vakum. Selama penyaringan endapan dicuci beruntun
dengan aquades panas, H>SO4 1,25% panas, dan etanol 96%. Setelah itu kertas
saring dan isinya dimasukkan ke dalam kotak timbang yang telah diketahui
bobotnya dengan temperatur oven 105 °C selama 3 jam, lalu didinginkan dalam
desikator serta ditimbang hingga bobot konstan. Jika kadar serat lebih besar dari
1%, abukan kertas saring beserta isinya pada suhu 550 °C selama 2 jam, timbang
hingga bobot konstan. Rumus perhitungan kadar serat kasar sebagai berikut:

-W; - W

Wy 3
Kadar serat (%) = x 100%

Keterangan :

w = bobot sampel (g)

w; = bobot abu (g)

w,= bobot sampel setelah oven (g)
w3 = bobot kertas saring (g)



V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan bakso ikan kurisi dengan kombinasi
tapioka dan tepung sukun terbaik sesuai SNI 7266:2014 terdapat pada
perlakuan P1 yaitu kombinasi tepung sukun 5% dan tapioka 20% dengan skor
kenampakan 7,62 (permukaan halus, tidak berongga, cerah), skor aroma 7,75
(khas ikan), skor rasa 8,00 (khas bakso ikan), skor tekstur 7,83 (padat,
kompak, kenyal), skor rasa hedonik 7,63 (sangat suka) ,skor penerimaan
keseluruhan 7,39 (suka), kadar air 68,02%, kadar abu 2,22%, kadar protein
11,38%, dan kadar serat kasar 0,71%. Kombinasi tepung sukun 5% dan
tapioka 20% menghasilkan nilai hardness 295,50 N, nilai springiness 12,57

mm, dan nilai cohesiveness 1,22 mm.
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