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ABSTRACT

CHEMICAL, PHYSICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF
SIAM CATFISH MEATBALL (Pangasius hypophthalmus) SUBSTITUTED
BY BETUNG BAMBOO SHOOTS (Dendrocalamus asper)

By

Dinda Marliana

Betung bamboo shoots are a high-fiber food ingredient that can be used to make
siam catfish meatballs. This study aims to determine the effect of substituted betung
bamboo shoots at various concentrations on the chemical, physical, and sensory
properties of siam catfish meatballs and to find the optimal concentration of betung
bamboo shoots that produces the best properties. The study used a Complete
Randomized Block Design (RAKL) with 6 treatments of siam catfish meat and
betung bamboo shoots ratio: F1 (100%:0%), F2 (90%:10%), F3 (80%:20%), F4
(70%:30%), F5 (60%:40%), and F6 (50%:50%). Data were analyzed for variance
homogeneity using Bartlett's test and additivity using Tukey's test. Analysis of
variance (ANOVA) was conducted to determine the treatment effects, followed by
the Least Significant Difference (BNT) test at a 5% level. The results showed that
the formulation of siam catfish meatballs substituted with betung bamboo shoots
had a significant effect on moisture content, ash content, hardness, springiness,
cohesiveness, texture, aroma, taste, and overall acceptance. F2 was the best
treatment with moisture content of 73.58%, ash content of 1.62%, hardness of 56.13
N, springiness of 2.58 mm, cohesiveness of 0.87 mm, texture score of 4.41
(compact), taste score of 4.30 (like), aroma score of 3.93 (like), overall acceptance
score of 4.25 (like), protein content of 7.91%, and fiber content of 1.44%.

Keywords: meatballs, siam catfish, betung bamboo shoots, substitution.



ABSTRAK

SIFAT KIMIA, FISIK DAN SENSORI BAKSO IKAN PATIN SIAM
(Pangasius hypophthalmus) YANG DISUBSTITUSI REBUNG BETUNG
(Dendrocalamus asper)

Oleh

Dinda Marliana

Rebung betung merupakan bahan pangan dengan serat tinggi yang dapat digunakan
sebagai bahan pembuatan bakso ikan patin siam. Penelitian bertujuan mengetahui
pengaruh substitusi rebung betung pada berbagai konsentrasi terhadap sifat kimia,
fisik dan sensori bakso ikan patin siam dan mendapatkan konsentrasi rebung betung
yang disubstitusi dalam pembuatan bakso ikan patin siam dengan sifat kimia, fisik
dan sensori terbaik. Penelitian disusun dengan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan 6 formulasi perbandingan daging ikan patin siam dan
rebung betung yaitu F1 (100%:0%); F2 (90%:10%); F3 (80%:20%); F4
(70%:30%); F5 (60%:40%) dan F6 (50%:50%). Data dianalisis kesamaan
ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan dengan uji Tuckey. Data
dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar formulasi, lalu di uji lebih
lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukan bahwa formulasi ikan patin siam yang disubstitusi rebung
betung berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar, abu, hardness, springiness,
cohesiveness, tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. F2 merupakan
formulasi terbaik dengan kadar air sebesar 73,58%, kadar abu sebesar 1,62%,
hardness sebesar 56,13 N, springiness sebesar 2,58 mm, cohesiveness sebesar 0,87
mm, skor tekstur sebesar 4,41 (kompak), skor rasa sebesar 430 (suka), skor aroma
sebesar 3,93 (suka), skor penerimaan keseluruhan sebesar 4,25 (suka), kadar protein
sebesar 7,91% dan kadar serat sebesar 1,44%.

Kata kunci: bakso, ikan patin siam, rebung betung, substitusi
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki ribuan pulau, sehingga
memiliki potensi dalam pembangunan dan pengembangan di sektor perikanan.
Sektor perikanan di Indonesia sudah memberikan peran dalam perekonomian
Indonesia. Peran yang diberikan sektor perikanan yaitu sebagai supplier bahan
baku untuk industri, supplier bahan pangan bagi masyarakat, dan penyedia banyak
lapangan kerja bagi masyarakat. Selain perikanan laut, Indonesia juga memiliki
lahan perikanan air tawar yang sangat luas. Salah satu daerah di Indonesia yang
cukup baik dari segi perikanan tangkap maupun perikanan budidaya adalah
Provinsi Lampung. Lahan perairan yang sangat luas menjadi faktor utama yang
mendukung sektor perikanan di Provinsi Lampung sehingga menjadi salah satu
sumber pendapatan yang sangat besar bagi masyarakat (Yolanda dkk., 2021).
Jumlah produksi ikan patin di Lampung pada tahun 2021 mencapai 18.083 ton
(Badan Pusat Statistik, 2021).

Tingkat konsumsi ikan mempengaruhi perkembangan industri di bidang
perikanan. Upaya yang dilakukan untuk meningkatkan konsumsi ikan yaitu
melakukan diversifikasi produk-produk perikanan agar dapat memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat dan meningkatkan nilai ekonomis ikan tersebut.
Produk hasil olahan dari ikan yang banyak digemari salah satunya adalah bakso
(Wodi dan Cahyono, 2022). Bakso termasuk hasil olahan dari ikan yang diproses
melalui campuran antara daging ikan yang telah dihaluskan dengan tepung
tapioka dan bahan pendukung lainnya, lalu dibentuk bulatan dan kemudian
direbus. Ikan yang umum digunakan dalam pembuatan bakso adalah ikan tenggiri

karena memiliki karakteristik berdaging putih, tebal dan tidak banyak duri, namun



harga ikan tenggiri cukup mahal. Sehingga diperlukan alternatif ikan yang lain
(Sujianti dkk., 2020). Salah satu jenis daging ikan yang cocok diolah sebagai

bahan baku dalam proses pembuatan bakso adalah ikan patin siam.

Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) merupakan salah satu ikan air tawar,
termasuk jenis ikan demersal. Ikan patin siam memiliki nilai ekonomi yang
cukup tinggi dan digemari kalangan masyarakat karena dagingnya gurih.
Berdasarkan kandungan gizi, ikan patin siam merupakan salah satu jenis ikan
yang memiliki kandungan kadar protein yang tinggi (Hastarini dkk., 2013).
Kandungan gizi 100 g ikan patin siam adalah air sebesar 74,4%, protein sebesar
17%, lemak sebesar 6,6% dan abu sebesar 0,9% dan memiliki karakteristik
berdaging putih. Umumnya ikan berdaging putih lebih baik dari pada ikan
berdaging merah dalam pembentukan gel. Daging ikan patin siam yang berwarna
putih sangat cocok untuk dijadikan bahan pembuatan bakso. Berdasarkan hal
tersebut, ikan patin siam baik diolah sebagai bahan baku pada pembuatan bakso

ikan (Anggara dkk., 2016).

Rebung betung merupakan tunas muda yang tumbuh dari akar pohon bambu.
Rebung betung (Dendrocalamus asper) termasuk jenis sayuran yang cukup
digemari masyarakat sebagai bahan pangan tambahan untuk masakan (Supriyatna,
2014). Penambahan rebung betung dapat meningkatkan kandungan serat dalam
makanan. Kandungan serat pangan dalam bakso ikan tergolong rendah karena
sumber serat pangan hanya berasal dari bahan pangan, seperti buah, serealia, dan
sayuran. Serat pangan merupakan komponen penting dalam makanan yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh, terutama dalam pencegahan berbagai penyakit.
Konsumsi harian serat yang direkomendasikan adalah sekitar 25 g (Manurung
dkk., 2017). Penambahan serat pangan ke dalam produk pangan seperti bakso
dapat meningkatkan tekstur dan memberikan karakteristik kenyal pada produk

tersebut (Apriani dkk., 2018).

Selama ini rebung betung belum dimanfaatkan secara optimal, pemanfaatan

rebung betung hanya sebagai bahan makanan tambahan seperti dibuat olahan



sayur dan isian lumpia (Ramadhanti dkk., 2023). Rebung betung mengandung
serat yang tinggi, per 100 g rebung betung mengandung serat kasar sebesar 9,10 g
(Handoko, 2008). Bahan pangan kaya serat baik untuk pencernaan dan menjaga
kesehatan tubuh (Nurfaida dan Khaeruddin, 2023). Rebung betung juga memiliki
anti nutrisi berupa senyawa glikosida sianogenik (HCN). Kandungan HCN 100 g
rebung betung mencapai 76,6 mg yang dapat diturunkan jumlahnya melalui
proses penghancuran, pengirisan dan perusakan pada bahan (Winarno, 2008).
Substitusi rebung betung dalam pengolahan bakso ikan diharapkan dapat
menciptakan bakso yang kaya akan serat dan bergizi tinggi. Oleh karena itu
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi rebung betung

terhadap sifat kimia dan sensori bakso ikan patin siam terbaik.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan:

1. Mengetahui pengaruh substitusi rebung betung pada berbagai konsentrasi
terhadap sifat kimia, fisik dan sensori bakso ikan patin siam

2. Mendapatkan konsentrasi rebung betung yang disubstitusi dalam pembuatan

bakso ikan patin siam dengan sifat kimia, fisik dan sensori terbaik

1.3. Kerangka Pemikiran

Bakso ikan umumnya terbuat dari campuran daging ikan, pati dan bahan
tambahan makanan lainnya. Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus)
merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak digemari masyarakat.
Jumlah ikan patin siam melimpah dengan daging ikan berwarna putih serta harga
yang terjangkau menjadikan ikan patin siam cocok dijadikan produk bakso.
Bakso ikan memiliki kandungan protein yang tinggi, namun kandungan serat
sangat rendah. Serat merupakan suatu komponen bahan pangan yang tidak dapat

dicerna enzim pada saluran pencernaan (Ambarita dkk., 2014).



Penambahan rebung betung pada pengolahan bakso ikan dilakukan untuk
meningkatkan kandungan serat bakso ikan. Sinaga dkk. (2015) telah
memanfaatkan rebung betung sebagai sumber serat dalam pembuatan produk
bakso ikan ekor kuning. Penambahan rebung betung dilaporkan berpengaruh
terhadap kadar serat bakso dengan konsentrasi penambahan rebung betung sebesar
25%, 20%, 15%, 10% dan 5%. Jumlah rebung betung meningkat dalam
pembuatan bakso, maka meningkat kadar air dan kadar serat produk bakso.
Formulasi terbaik perbandingan ikan ekor kuning dan rebung betung pada produk
bakso tersebut pada konsentrasi 35%:25% menghasilkan kadar air sebesar
69,22%, kadar abu sebesar 1,81%, kadar protein sebesar 10,72% dan serat sebesar
3,99%, pada penelitian tersebut sifat sensori bakso yang dihasilkan berwarna

putih, beraroma ikan, berasa ikan dan bertekstur kompak.

Menurut Sunardi dkk. (2018), penambahan rebung betung dilaporkan berpengaruh
terhadap sifat kimia dan sensori produk bakso ikan toman, formulasi terbaik
perbandingan bakso ikan toman dan rebung betung pada konsentrasi 90%:10%
menghasilkan kadar air sebesar 63,7%, kadar abu sebesar 1,5%, kadar protein
sebesar 11,6%, kadar lemak sebesar 3,7% dan kadar serat sebesar 1,0%. Sifat
sensori bakso yang dihasilkan yaitu beraroma khas ikan, berasa ikan dan tekstur
sangat kompak. Hasil penelitian tersebut menunjukkan banyaknya penambahan
rebung betung yang digunakan dalam pembuatan bakso, tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur bakso menurun. Kadar serat pada bakso tersebut tinggi maka
kadar air bakso meningkat sehingga kekenyalan bakso berkurang. Hal ini
disebabkan serat yang terdapat pada rebung betung mempunyai kemampuan

untuk mengikat air.

Olahan dari rebung betung dan ikan patin siam sudah banyak dibuat menjadi
berbagai jenis produk, namun belum dilakukan kombinasi ikan patin siam dan
rebung betung menjadi produk olahan bakso. Penambahan rebung betung pada
proses pembuatan bakso ikan patin siam dengan konsentrasi berbeda diharapkan
menghasilkan produk bakso ikan tinggi serat dan tinggi kandungan gizi yang lain.

Kiriteria bakso ikan umumnya adalah berbentuk halus dan tidak berongga,



berwarna cerah, rasa dan aroma khas ikan, tekstur padat, kompak dan kenyal.
Oleh karena itu perlu dikaji lebih lanjut substitusi rebung betung dalam bakso ikan

patin siam terhadap sifat kimia dan sensori bakso ikan.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. Terdapat pengaruh substitusi rebung betung pada berbagai konsentrasi terhadap
sifat kimia, fisik dan sensori bakso ikan patin siam

2. Terdapat pengaruh konsentrasi rebung betung yang disubstitusi dalam

pembuatan bakso ikan patin siam dengan sifat kimia, fisik dan sensori terbaik



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus)

Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) merupakan ikan jenis air tawar yang
mempunyai potensi untuk dimanfaatkan sebagai pangan olahan. Menurut
Ghufran (2010), klasifikasi ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) sebagai
berikut :

Kerajaan : Animalia

Filum : Chordata
Kelas : Pisces
Ordo : Siluriformes
Famili : Pangasidae
Genus : Pangasius

Spesies  : Pangasius hypophthalmus

Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) merupakan hewan yang melakukan
aktivitas pada malam hari. Ikan patin siam suka bersenbunyi di liang-liang tepi
sungai. Ikan patin siam termasuk golongan ika pemakan segala (omnivora) seperti
tumbuh-tumbuhan, ikan-ikan kecil dan udang kecil (Apriliyana, 2016). Ikan patin
siam (Pangasius hypophthalmus) memiliki dua jenis tulang yaitu tulang rawan
dan tulang sejati. Tubuh ikan patin siam berbentuk memanjang mencapai 20cm,
agak pipih, tidak bersisik, kepala kecil, mata kecil, serta mulut diujung kepala dan
lebar. Warna tubuh ikan patin siam pada bagian perut putih seperti perak dan
bagian punggung keabu-abuan atau kebiru-biruan (Susanto dan Khairul, 2007).
Sirip ekor bercabang dan bentuknya simetris (Ghufron, 2005). Bentuk ikan patin

siam disajikan pada Gambar 1.



Gambar 1. Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus)
Sumber: Briantama (2023)

Ikan ini memiliki ciri-ciri tidak bersisik, tidak memiliki banyak duri, kecepatan
tumbuhnya relatif cepat (Yanto dan Muhamad, 2024). Selain itu karakteristik
daging ikan patin siam memiliki tekstur daging yang halus dan cenderung lembek
(Setiawati dkk., 2015). Ikan patin siam memiliki banyak kandungan gizi yang
baik dapat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) per 100 g

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 74,40
Kadar protein 17,00
Kadar abu 1,90
Kadar lamak 6,70

Sumber : Anggara dkk. (2016)

2.2. Protein Ikan

Protein merupakan makromolekul yang peranannya sangat penting dalam sistem
biologis sebagai sumber nutrisi dan mempengaruhi kualitas pangan. Protein
dalam pangan berperan sebagai pengental, pembentuk gel, penstabil emulsi,
pembentuk flavor dan pembentuk buih (Kusnandar, 2011). Protein hewani
merupakan protein yang lengkap dan bermutu tinggi, karena daya cerna protein
hewani lebih tinggi dibanding protein nabati. Salah satu sumber protein hewani

yang mudah didapatkan yaitu ikan. Kandungan protein pada daging ikan sekitar



10-25% (Apriani dkk., 2018), sedangkan kandungan protein pada daging ikan
olahan dapat mencapai 35% (Anyndie, 2020).

Protein ikan dibagi menjadi tiga jenis yaitu protein miofibril, sarkoplasma, dan
stroma. Proporsi ketiga jenis protein ini dalam daging ikan adalah miofibril
sebesar 65-75%, sarkoplasma sebesar 20-30% dan stroma sebesar 1-3%. Protein
ikan cenderung kurang stabil dibanding protein daging mamalia. Hal ini berarti
protein ikan rentan terhadap kerusakan selama proses pengolahan serta cenderung
lebih mudah mengalami koagulasi dan denaturasi. Hal ini disebabkan oleh sifat

alami struktur miosin ikan yang tidak stabil (Apriani dkk, 2018).

Protein daging yang larut dalam air, seperti protein sarkoplasmik, memiliki
kemampuan emulsifikasi. Namun, protein miofibril seperti aktin dan miosin, yang
tidak larut dalam larutan garam pekat atau jenuh, lebih efektif sebagai agen
pengemulsi dan memberikan kontribusi lebih besar terhadap kestabilan emulsi.
Selama proses emulsifikasi, partikel lemak yang berukuran besar akan dipecah
menjadi ukuran yang lebih kecil hingga terbentuk emulsi yang stabil. Proses ini
memerlukan jumlah protein terlarut yang mencukupi untuk melapisi partikel

lemak tersebut (Suzuki, 1981).

2.2.1. Protein miofibril

Protein miofibril merupakan komponen utama dalam jaringan daging ikan, dan
protein ini larut dalam larutan garam. Komponen protein miofibril meliputi
miosin, aktin, serta protein regulasi (tropomiosin, troponin dan aktinin). Fungsi
utama protein miofibril adalah untuk kontraksi otot (Andini 2006). Kandungan
protein miofibril sebesar 65-75% dari total daging ikan. Protein ini berperan
penting dalam pembentukan gel dan koagulasi saat daging ikan diolah.
Penampakan protein miofibril ikan mirip dengan otot hewan mamalia, namun
kandungan protein miofibril dalam daging ikan lebih tinggi dibanding hewan
mamalia. Protein miofibril dapat diekstrak dengan cara larutan garam pada

konsentrasi 2-3,5% (b/b) (Suzuki, 1981).



Penambahan garam pada daging ikan menyebabkan protein miofibril larut dalam
garam. Kelarutan miofibril akan memudahkan miosin dalam membentuk
aktomiosin, yang berperan dalam pembentukan gel. Miosin merupakan fraksi
miofibril yang paling dominan dalam otot ikan menyusun sebesar 50-60% dari
total protein. Aktin merupakan fraksi miofibril terbesar kedua setelah myosin
yang menyusun sekitar 20% dari total protein. Selain itu, protein miofibril juga
terdiri dari tropomiosin dan troponin, yang secara keseluruhan menyumbang 10%
dari total protein (Shahidi dan Botta, 1994). Perubahan struktur aktin dan miosin

setelah penambahan garam dapat disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pembentukan aktomiosin setelah penambahan garam
Sumber: Kusumamurni (2013)

Protein ini diekstrak dari daging ikan pada larutan garam netral dengan kekuatan
ionik. Aktin dan miosin diekstraksi secara berurutan dapat membentuk
aktomiosin. Ketika protein miofibril diekstrak dengan larutan garam, diperoleh
ekstrak dalam waktu singkat (terutama miosin) yang memiliki nilai viskositas
lebih rendah dari pada ekstrak yang diperoleh dari ekstraksi dalam waktu yang
lebih lama (aktomiosin). Protein miofibril mengalami perubahan selama rigor
mortis, pemecahan rigor mortis dan penyimpanan beku dalam waktu lama.
Tekstur produk ikan dan pembentukan gel daging ikan lumat dipengaruhi oleh
perubahan tersebut (Suzuki, 1981).

Miosin adalah protein yang paling penting dari semua protein otot, bukan
hanya karena jumlahnya yang besar (50 % - 60 %) dari total miofibril (Shahidi
dan Botta, 1994). Protein ini memiliki aktivitas enzimatik ATP-ase dan, dalam

kondisi tertentu, mampu berikatan dengan aktin membentuk kompleks
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aktomiosin. Secara umum, protein yang larut dalam larutan garam menunjukkan
efektivitas lebih tinggi sebagai pengemulsi dibandingkan protein yang larut dalam
air (Junianto, 2003). Dalam pengolahan daging, protein miofibril berperan
penting sebagai penyusun utama struktur dan fungsi produk, karena
kemampuannya untuk berinteraksi secara kimia dan fisik dengan komponen lain
baik yang mengandung protein maupun bukan, guna menghasilkan karakteristik

produk yang diinginkan (Nakai dan Modler 2000).

2.2.2. Protein sarkoplasma

Protein sarkoplasma merupakan protein yang larut dalam air dan biasanya
ditemukan dalam plasma sel. Protein ini berperan penting sebagai enzim yang
dibutuhkan untuk metabolisme anaerob pada sel otot dan sebagai pembawa
oksigen (Andini 2006). Potein sarkoplasma sebagai protein terbesar kedua, terdiri
dari berbagai jenis protein yang larut dalam air yang dikenal sebagai miogen.
Miogen mencakup protein seperti mioglobin, enzim, dan berbagai jenis albumin.
Sebagian besar enzim ini berperan dalam metabolisme energi, seperti glikolisis.
Fraksi protein sarkoplasma sebesar 20-30% dari total protein (Shahidi dan Botta,
1994). Kandungan sarkoplasma dalam daging ikan bervariasi tergantung pada

jenis dan habitat ikan tersebut (Suprayitno dan Titik, 2017).

Umumnya ikan demersal mempunyai kandungan protein sarkoplasma lebih
rendah dibandingkan dengan ikan pelagis. Protein sarkoplasma memiliki
karakteristik fisik seperti berat molekul yang rendah, pH isoelektrik yang tinggi
dan struktur yang globular. Karakteristik tersebut bertanggung jawab terhadap
kelarutan protein yang tinggi dalam air dan garam (Nakai dan Modler, 2000).
Protein sarkoplasma tidak dapat membentuk gel sebaliknya jika tidak dihilangkan
akan menghambat proses pembentukan gel. Proses fillet ikan menyebabkan
tercampurnya daging putih dan daging merah hal ini menyebabkan penurunan gel

secara keseluruhan (Lee and Lanier, 1992).
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2.2.3. Protein stroma

Protein stroma merupakan protein yang membentuk jaringan ikat dari kolagen dan
elastin. Protein ini merupakan bagian terkecil dan tidak dapat diekstraksi dengan
air, larutan asam, larutan basa, atau garam pada konsentrasi antara 0,01 dan 0,1 M
(Suzuki, 1981). Protein stroma pada industri pengolahan pangan dapat
mempengaruhi sifat fungsional daging, khususnya dapat menyebabkan penurunan
kemampuan emulsi daging dengan mempengaruhi kapasitas menahan air. Stroma
disebut protein jaringan pengikat yang banyak terdapat pada miosepta dan
endomiosin. Stroma juga terdapat pada sarkolema dan bagian tubuh lainnya

namun jumlahnya lebih sedikit (Poemeranz, 1991).

Kolagen merupakan protein yang umumnya banyak terdapat pada organ tanduk,
bagian ujung kaki, tulang, kulit, urat, tulang rawan, dan otot. Karakteristik
kolagen berwarna putih, tipis, transparan, dan keras. Kolagen pada daging
menjadi faktor utama yang mempengaruhi keempukan daging setelah proses
pemasakan. Pemanasan menggunakan suhu tertentu akan mengubah kolagen
yang keras menjadi empuk. Elastin terdapat pada dinding sistem sirkulasi dan
jaringan ikat yang tersebar di seluruh tubuh dan berperan memberikan elastisitas
pada jaringan. Karakteristik elastin berwarna kekuningan dan tidak akan larut

saat dipanaskan (Bahar, 2003).

2.3. Pembentukan Gel/Gelasi (Gelation) Protein

Gel merupakan bentuk agregasi protein dan terjadi interaksi antar polimer atau
interaksi polimer dengan pelarut sehingga terjadinya gaya tarik menarik atau tolak
menolak. Proses pembentukan gel dengan ikatan silang antara rantai polimer
matriks yang menangkap air sehingga membentuk struktur padat. Proses
pembentukan gel atau gelasi terjadi karena proses pengkondisian pH, penambahan
ion-ion, proses pendinginan dan pemanasan (Liu et al., 2010). Proses gelasi
tergantung pada kemampuan protein untuk membentuk jaringan tiga dimensi

sebagai hasil dari interaksi antara protein-protein dan protein-air. Air berfungsi
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untuk mencegah hancurnya matriks tiga dimensi menjadi massa yang kompak

(Zayas, 1997).

Faktor-faktor yang mempengaruhi gelasi meliputi elastisitas, kekuatan gel, pelekat
antara zat lain dan agregat protein (Saha dan Bhattachharya, 2010). Mekanisme
gelasi protein ada dua tahapan yaitu denaturasi protein dan agregasi protein.
Denaturasi dan agregasi protein terjadi akibat proses pemanasan. Denaturasi
dapat diartikan sebagai proses terpecahnya ikatan hidrogen, interaksi hidropobik,
ikatan garam dan terbukanya lipatan molekul (Kohyama, 1993). Denaturasi
protein dapat bersifat reversibel (bisa kembali ke bentuk semula) atau irreversibel
(tidak bisa kembali ke bentuk asalnya), tergantung pada faktor dan penyebabnya.
Denaturasi reversibel terjadi saat protein berubah bentuk karena pengaruh luar
seperti panas atau perubahan pH, namun protein tersebut mampu kembali ke
bentuk awalnya setelah pengaruh tersebut hilang. Sedangkan denaturasi
irreversibel terjadi ketika perubahan bentuk protein bersifat permanen akibat
kerusakan pada struktur primer, misalnya karena terbentuknya ikatan kovalen baru

yang tidak dapat dipulihkan (Lukmana, 1976).

Agregasi protein merupakan interaksi polimer-polimer dengan polimer-solven
setimbang sehingga terbentuknya jaringan tersier. Proses pembentukan gel dari
bentuk alami menjadi denaturasi dan jaringan gel akan terbentuk setelah sebagian
protein mengalami denaturasi. Pembentukan gel/ gelasi protein merupakan hasil
dari ikatan hidrogen (H-O), interaksi ionik antara gugus yang bermuatan positif
dan negatif, interaksi hidrofobik antara gugus yang tidak suka air serta ikatan
disulfida antara dua atom sulfur (Zayas, 1997). Gelasi protein yang dihasilkan
oleh protein miofibril sangat menentukan tekstur produk daging. Pembentukan
ikatan disulfida berperan dalam pembentukan gel dari protein miosin dan

aktomiosin daging ikan pada suhu yang relatif rendah yaitu 40° C (Suryani. 2009).

2.4. Rebung betung (Dendrocalamus asper)

Rebung betung adalah pertumbuhan awal dari pohon bambu, muncul sebagai

tunas muda di pangkal batangnya, yang menjadi titik awal pertumbuhan pohon



13

bambu baru. Rebung betung ini juga dikenal sebagai kuncup muda dari akar
bambu yang tumbuh di dalam tanah, yang disebut juga sebagai bamboo shoots.
Rebung betung merupakan varietas bambu dengan batang yang tebal dan di
Indonesia memiliki potensi melimpah. Rebung betung ini hanya digunakan
sebagai bahan sayuran dan tambahan dalam beberapa masakan khas (Rizkiyani,

2016). Menurut Sary dkk., (2018) klasifikasi ilmiah bambu:

Kingdom : Plantae

Devisio : Spermatophyta
Subdiviso : Angiospermae
Kelas : Monokotiledoneae
Ordo : Poales

Famili : Poaceae

Subfamil : Bambusoideae

Superbangsa : Bambusodae
Genus : Dendrocalamus

Spesies : Dendrocalamus asper

Rebung betung memiliki bentuk rumpun simpodial yang tegak dan padat, dengan
jenis rimpang pakimorf. Warna rebung betung ini adalah hitam keunguan, dan
ditutupi dengan bulu berwarna coklat hingga kehitaman. Tingginya bisa
mencapai 20 meter, tegak dengan ujung yang melengkung. Percabangan terjadi di
bagian tengah batang. Batang bambu memiliki warna hijau, hijau tua, atau hijau
keunguan. Sedangkan pada batang muda, buluhnya berwarna hijau agak keputih-
putihan, dan saat menjadi tua, buluhnya berwarna hijau dengan bercak-bercak

putih karena lumut kerak menempel pada permukaannya.

Selain itu, bagian bawah buluh muda ditutupi dengan bulu, dengan panjang
ruasnya mencapai 30-50 cm dan diameter 12-18 cm (kadang-kadang dapat
mencapai 20 cm). Pelepah buluh muda mudah luruh, tertutup dengan bulu hitam
hingga coklat tua. Daun pelepah terkeluk balik dan bagian bawahnya agak
berbulu memiliki permukaan yang halus, dengan pangkal daun berbentuk oval

dan ujungnya meruncing, serta berwarna hijau. Rumpun bambu memiliki jumlah
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batang antara 32 hingga 53 setiap rumpunnya (Sary dkk., 2018). Karakteristik
rebung betung dapat disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. Rebung betung (Dendrocalamus asper)
Sumber: Dokumentasi pribadi (2024)
Rebung betung memiliki kandungan yang penting dan sangat diperlukan oleh
tubuh. Kandungan gizi rebung betung sepert kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar serat. Kandungan gizi rebung betung per 100 g menurut Handoko (2008)
dapat disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi rebung betung per 100 g

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 87,90
Kadar abu 0,50
Kadar protein 2,50
Kadar serat 9,10

Sumber: Handoko (2008)

Rebung betung memiliki kandungan anti nutrisi berupa senyawa glikosida
sianogenik (HCN). Proses perendaman sangat mempengaruhi dalam
penghilangan kadar HCN karena sifatnya mudah larut dalam air (Hutami dan
Harijono, 2014). Pemasakan lebih efektif menurunkan kadar HCN karena melalui
pemanasan enzim yang bertanggung jawab dalam pemecahan taxypylin menjadi
inaktif dan menyebabkan HCN tidak terbentuk (winarno, 2008). HCN merupakan
cairan tidak berwarna yang mudah menguap, mendidih pada 26°C, toksisitas yang
sangat tinggi (LD: 1-2 mg/kg BB oral) dan memiliki bau yang khas (Schmitz
dkk., 2004). HCN yang tinggi pada rebung betung menyebabkan rasa rebung
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betung pahit, selain rasanya pahit juga berbahaya untuk dikonsumsi (Andoko,
2003). Menurut Fsanz (2005), dosis letal HCN pada manusia sebanyak 0,5 mg-
3,5 mg/kg berat badan. Akibat mengkonsumsi HCN secara berlebihan dan terus
menerus akan berbahaya bagi tubuh. Gejala yang terjadi dari mengkonsumsi
makanan yang mengandung hidrogen sianida yaitu lemas, pusing, radang

kerongkongan, mutah, pingsan dan kejang perut (Pambayun, 2007).

2.5. Bakso Ikan

Bakso berbentuk bola-bola yang terbuat dari daging yang digiling, dicampur
dengan tepung tapioka dan rempah-rempah lainnya sebagai pengikat. Bakso
biasanya dinamai berdasarkan jenis daging yang digunakan, seperti bakso sapi,
bakso ayam, bakso kerbau, bakso kelinci, bakso domba atau kambing dan bakso
ikan. Bakso ikan adalah salah satu varian yang diminati oleh banyak orang.
Menurut Standar Nasional Indonesia (2017) tentang bakso ikan, bakso ikan
didefinisikan sebagai produk olahan hasil perikanan yang menggunakan daging
ikan yang telah dihaluskan atau surimi (dengan minimal 40% kadar ikan),
dicampur dengan tepung tapioka dan bahan-bahan lainnya sesuai kebutuhan, lalu
dibentuk dan dimasak. Proses pembuatan bakso ikan relatif sederhana seperti
pembuatan bakso dari daging lainnya. Bakso ikan dapat menjadi pilihan yang
baik untuk memenuhi kebutuhan gizi masyarakat karena memiliki nilai gizi yang

tinggi (Andini, 2022).

Bakso ikan adalah produk olahan dari daging ikan yang telah dihaluskan (dengan
kadar daging ikan tidak kurang dari 50%), dicampur dengan tepung pati.
Selanjutnya dibentuk bulat-bulat seukuran kelereng atau lebih besar dengan
tangan, dan direbus dalam air panas. Komponen penting dalam bakso ikan adalah
protein. Protein berperan sebagai pengikat daging yang dihancurkan dan sebagai
emulsifier (Ainul dkk., 2014). Kriteria bakso ikan umumnya memiliki tekstur
yang halus, tanpa rongga, dan bersih. Warna harus cerah sesuai dengan jenis ikan
yang digunakan. Rasanya harus khas dengan dominasi cita rasa daging ikan yang

sesuai dengan jenisnya. Aroma bau segar dari ikan yang direbus dominan dan
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sesuai dengan jenis ikan yang digunakan serta bau bumbu cukup tajam. Tekstur

kompak, padat, kenyal, tidak ada duri atau sisik (Badan Standar Nosional, 2017).

2.6. Bahan-Bahan Pembuatan Bakso Ikan
2.6.1. Daging ikan

Bahan baku pembuatan bakso ikan pada umumnya terdiri dari bahan baku utama
dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama untuk pembuatan bakso ikan
adalah daging ikan patin siam. Sedangkan bahan baku tambahannya adalah bahan
pengisi, terdiri dari tepung tapioka, garam, bumbu-bumbu. Jenis ikan yang cocok
dalam pembuatan bakso yaitu yang memiliki daging berwarna putih karena
tingginya kandungan aktin dan miosin. Ikan berdaging putih juga memiliki

kandungan protein yang cukup tinggi (Apriani dkk., 2018).

Ikan untuk pembuatan bakso harus masih segar, tidak terlalu berbau amis, dan
memiliki nilai yang sesuai untuk diolah menjadi bakso. Hal ini karena tingginya
kandungan aktin dan miosin dalam daging ikan memberikan tekstur dan
penampilan yang baik pada bakso yang dihasilkan. Penting untuk memilih ikan
yang masih segar dan belum mengalami rigor mortis karena kemampuan daya ikat
air yang tinggi pada daging ikan akan menghasilkan bakso dengan kekenyalan
yang tinggi. Ikan merupakan sumber pangan yang kaya gizi terutama protein,
namun memiliki harga yang lebih terjangkau dibandingkan daging sapi atau ayam.
Kualitas protein dalam daging ikan juga dianggap lebih baik karena memiliki
serat protein yang lebih pendek dibandingkan daging ayam atau sapi (Andani,
2022).

2.6.2. Bahan pengisi

Bahan pengisi merupakan bahan fraksi bukan daging yang ditambahkan dalam

pembuatan bakso. Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai pengisi yaitu
tepung yang memiliki pati dengan kandungan karbohidrat tinggi (Andani, 2022).
Tepung tapioka merupakan salah satu komponen yang mendukung dalam proses

pembuatan bakso. Penggunaan tepung tapioka bertujuan untuk meningkatkan
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tekstur kenyal dari produk olahan daging tersebut. Tepung tapioka dalam
pembuatan bakso berperan sebagai agen perekat dan pengisi, digunakan untuk
meningkatkan jumlah produk (sebagai pengganti daging), sehingga dapat

meningkatkan daya serap air dan mengurangi penyusutan (Mangunang, 2019).

Tepung tapioka terbuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang dibuang ampasnya.
Tepung tapioka dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengental, bahan pemadat,
bahan pengisi dan bahan pengikat pada olahan pangan. Selain itu tepung tapioka
memiliki harga relatif murah, memberikan citarasa netral dan menyebabkan warna
terang pada produk. Jumlah penggunaan tepung tapioka dalam pembuatan bakso
sebesar 15-20% dari total berat bahan baku. Tepung tapioka bahan pengikat yang
digunakan untuk meningkatkan daya ikat air namun memiliki pengaruh kecil
terhadap emulsifikasi dalam menghasikan kualitas bakso yang baik.

Penggunaan tepung tapioka diatas 50% dari berat bahan baku menghasilkan bakso
dengan kualitas rendah. Tepung tapioka sebagai polisakarida yang banyak
mengandung pati dengan kandungan amilosa 17% dan amilopektin 83%
(Manurung dkk., 2017). Kandungan daya amilopektin yang tinggi pada tepung
tapioka menyebabkan tepung ini mempunyai daya lekat yang tinggi (Estiasih
dkk., 2022). Kandungan gizi dari tepung tapioka yaitu air, protein, karbohidrat
dan lemak dapat disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi tepung tapioka per 100 g

Komposisi Jumlah (%)
Energi 7,2
Karbohidrat 80,2
Serat 2,0
Air 9,0
Protein 1,1
Lemak 0,5

Sumber: Auliah (2012)
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2.6.3. Putih telur

Putih telur sebagai bahan tambahan dalam pembuatan bakso berperan sebagai
pengikat untuk menyatukan bahan lain, menciptakan tekstur yang kokoh dan
tampilan yang menarik. Albumin telur, yang sebagian besar terdiri dari air,
terutama mengandung protein sebagai komponen utama. Terdapat juga
karbohidrat dan mineral dalam albumin. Ketika dipanaskan, putih telur
mengalami penggumpalan dan membentuk gel karena tingginya kandungan
protein. Pembuatan bakso, putih telur tidak hanya memberikan penampilan yang
baik, tetapi juga bertindak sebagai penstabil dan pengikat bahan lain untuk
menciptakan tekstur yang kuat (Suarti dkk., 2016). Kandungan gizi putih telur
menurut Subhan (2008), per 100 g dapat disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan gizi putih telur per 100 g

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 88
Kadar protein 11
Kadar lemak 0,2
Kadar abu 0,8

Sumber: Subhan (2008)

2.6.4. Bumbu-bumbu

Bawang putih memiliki efektivitas dalam melawan organisme yang telah menjadi
resisten terhadap antibiotik. Alisin yang terdapat dalam bawang putih diyakini
memiliki peran penting sebagai antimikroba. Menurut penelitian Mudawaroch
dan Zulfanita (2012) bawang putih tidak hanya digunakan sebagai penyedap
makanan dan antioksidan, tetapi juga sebagai antimikroorganisme. Kandungan
per 100 g bawang putih, terdapat 1,5% alisin, yang merupakan komponen penting
dengan efek antibiotik. Selain itu, bawang putih mengandung 4,7 g protein,
vitamin B1, 15 mg vitamin C, 95 kalori, 134 mg posfor, 42 mg kalsium, 1 mg zat
besi, dan 71 g air (USDA, 2018). Kandungan sulfur yang tinggi inilah yang
memberikan bau khas bawang putih (Moulia dkk., 2018).
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Bahan pengawet alami yang biasa digunakan adalah bawang putih. Bawang putih
merupakan jenis pengawet yang berasal dari rempah-rempah. Bawang putih
(Allium sativum Linn) mempunyai peranan penting dalam melezatkan dan
memberi aroma yang sedap pada masakan. Bawang putih termasuk rempah yang
sering digunakan sebagai bumbu masakan. Bawang putih memiliki 33 komponen

sulfur, beberapa enzim, 17 asam amino dan banyak mineral.

Komponen sulfur bawang putih lebih tinggi dibandingkan dengan spesies Allium
lainnya. Komponen sulfur ini yang memberikan aroma khas (Londhe, 2011).
Bawang putih merupakan tanaman yang berperan sebagai penyedap makanan,
karena kandungan bahan aktif yang mampu membunuh bakteri dan juga sangat
bermanfaat bagi kesehatan sebagai antibiotik, merangsang pertumbuhan sel dalam

tubuh. Kadar air bawang putih per 100 g yaitu 60,9-67,8% (Husna dkk., 2017).

Lada merupakan tumbuhan yang bagian bijinya sering dimanfaatkan sebagai
bumbu masakan. Lada memiliki aroma dan rasa lada sangat khas, sehingga
dijadikan sebagai bagian dari resep masakan (Mediatani, 2015). Selain itu
penambahan lada dalam bahan pangan sebagai pengawet alami. Hal ini
disebabkan oleh bahan kimia yang terdapat pada lada. Rasa pedas pada lada
disebabkan oleh senyawa piperin, piperanin dan hapisin. Penggunaan lada pada

daging umumnya 1 % (Dewi dkk., 2015).

Garam (NaCl) merupakan zat padat berbentuk kristal dan berwarna putih.
Sebagian besar komposisi garam terdiri dari Natrium Klorida (>80%) dan
mengandung senyawa lain seperti magnesium sulfat, magnesium klorida, dan
kalsium klorida. Garam dapat diperoleh dari sumber di alam seperti air laut.
Garam dibedakan menjadi dua jenis, yaitu garam konsumsi dan garam industri.
Garam konsumsi sendiri dibagi lagi menjadi garam meja dan garam dapur, yang
perbedaannya terletak pada kadar NaCl dan spesifikasi mutu masing-masing.
Garam pada makanan, berfungsi sebagai penambah citarasa, namun konsumsi
garam sehari-hari harus dibatasi agar tidak menimbulkan masalah kesehatan

seperti tekanan darah tinggi dan kolesterol tinggi (Rostiawati, 2013).
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Penambahan garam (NaCl) memiliki dampak pada karakteristik fisik dalam
proses pembuatan bakso. Garam yang ditambahkan ke dalam makanan berperan
dalam meningkatkan cita rasa dan berfungsi sebagai pengikat air (Dewi dan
Widjanarko, 2015). Garam berfungsi untuk mengekstraksi protein miofibril
daging, yang pada gilirannya dapat memengaruhi tekstur bakso (Sari dan

Widjanarko, 2015).

Gula pasir merupakan salah satu bahan tambahan yang digunakan dalam proses
pengolahan makanan dengan tujuan untuk memberikan rasa manis dan
meningkatkan cita rasa produk. Selain itu, gula juga digunakan untuk mengurangi
rasa asin yang berlebihan yang mungkin timbul akibat proses curing. Penggunaan
gula juga dapat membantu dalam mengurangi kadar air pada daging, yang pada
gilirannya dapat menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk seperti kapang
dan khamir, serta aktivitas mikroba lainnya. Selain sebagai pemanis, penambahan
gula juga memiliki peran dalam memodifikasi rasa, meningkatkan aroma,
menyesuaikan warna, dan meningkatkan tekstur produk yang dihasilkan

(Siskawati, 2018).

Gula pasir sebagai salah satu bahan pangan sumber karbohidrat dan energi yang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Selain itu, gula termasuk pemanis alami yang
tidak membahayakan kesehatan apabila dikonsumsi secukupnya. Gula pasir
(sukrosa) adalah jenis gula terbanyak di alam. Molekul sukrosa terdiri dari 2
molekul gula yaitu molekul glukosa dan fruktosa. Gula jenis sukrosa dapat

diperoleh dari ekstraksi batang tebu, umbi dan nira palem (Suwarno dkk., 2015).

2.7. Cara Pembuatan Bakso Ikan

Menurut Putri (2009), proses produksi bakso melibatkan beberapa langkah,
termasuk penghancuran daging, pembuatan dan pencampuran adonan, pencetakan
bakso, dan proses pemasakan. Penghancuran daging bertujuan untuk
meningkatkan luas permukaan daging agar protein larut garam dapat terlepas,
menyebabkan perubahan jaringan daging menjadi mikropartikel yang lunak.

Adonan bakso dibuat dengan mencampurkan daging yang telah dihancurkan
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dengan garam dan bumbu, kemudian menambahkan tepung, pati, atau tapioka
sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga homogen (Yunarni, 2012). Proses
pembuatan adonan bakso memerlukan air es atau air dingin sekitar 20-30% dari
berat adonan untuk membentuk emulsi yang baik dan mencegah kenaikan suhu
akibat gesekan. Es juga membantu menjaga kelembaban adonan agar tidak kering

dan memiliki tingkat rendemen yang tinggi (Widayat, 2011).

Pencetakan bakso dapat dilakukan secara manual dengan meremas adonan di
tangan dan menekannya di antara ibu jari dan jari telunjuk untuk membentuk
bulatan bakso. Pemasakan bakso memerlukan perhatian terhadap suhu, karena ini
berhubungan dengan denaturasi protein yang menghasilkan pembentukan gel.
Proses ini terjadi pada suhu sekitar 65°C. Pemasakan biasanya dilakukan dengan
air mendidih atau uap panas pada suhu 100°C (Yunarni, 2012). Bakso yang
matang dapat dikenali dengan mengapungnya ke permukaan air saat dimasak.
Kematangan juga dapat diperiksa dengan mengiris bakso, jika bagian dalamnya
tampak mengkilap dan sedikit transparan, maka bakso dianggap matang. Proses
pemasakan umumnya berlangsung sekitar 15 menit. Bakso yang sudah matang

dapat disajikan langsung atau disimpan (Widayat, 2011).



III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Kimia dan Biokimia Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan
Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung, pada bulan Agustus 2024 - Oktober 2024.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu ikan patin siam yang masih segar dengan berat
600 g/ekor yang diperoleh dari salah satu pedagang di Pasar Tempel Rajabasa dan
rebung betung segar yang diperoleh dari salah satu pedagang rebung betung di
Pasar Tani Kemiling. Bahan tambahan yang digunakan adalah tepung tapioka
(Pak Tani), putih telur, bawang putih, garam (Refina), gula pasir (Rose Brand) dan
lada bubuk (Ladaku). Bahan kimia untuk analisis antara lain aquades, indikator

PP, NaOH, HCI, NEDSOs, CUSO4, HzSO4, HsBO:s.

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan patin siam dengan
substitusi rebung betung adalah chopper, timbangan, sendok, baskom, mangkok,
panci, kompor, pisau, plastik, alumunium foil dan gelas ukur. Peralatan untuk
analisis adalah timbangan analitik, cawan porselen, oven, tanur, desikator, buret,
alat distilasi, erlenmeyer, alat-alat gelas, pemanas kjedhal dan labu kjedhal.
Peralatan untuk uji sensori antara lain nampan, gelas, piring kecil, tisu, kuesioner,

pena dan peralatan uji sensori lainnya.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6
formulasi dan 4 ulangan. Formulasi perbandingan daging ikan patin siam dan
rebung betung terdiri dari 6 taraf yaitu F1 (100%:0%); F2 (90%:10%); F3
(80%:20%); F4 (70%:30%); F5 (60%:40%) dan F6 (50%:50%). 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 formulasi. Data diuji lanjut untuk mengetahui
perbedaan antar formulasi menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada
taraf 5%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Proses pengolahan bubur rebung betung

Persiapan rebung betung menggunakan prosedur Sinaga dkk. (2015) yang telah
dimodifikasi. Tahap pertama rebung betung rebus sebanyak 150 g, selanjutnya
dicuci hingga bersih, setelah itu dilakukan penirisan. Kemudian dihaluskan
menggunakan chopper 3000 rpm selama 10 detik dan dihasilkan bubur rebung
betung. Proses pengolahan bubur rebung betung dapat disajikan pada Gambar 4.

@ betung rebus 150 g

!

Pencucian

!

Penirisan

'

Penghalusan
(Chopper, 3000 rpm, t 10 detik)

Bubur rebung betung

Gambar 4. Diagram alir proses pengolahan bubur rebung betung
Sumber: Sinaga dkk. (2015) telah dimodifikasi
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3.4.2. Proses pembuatan bakso ikan yang disubstitusi rebung betung

Pembuatan bakso ikan dilakukan dengan menggunakan formulasi Sinaga dkk.
(2015) dan Apriani dkk. (2018) yang telah dimodifikasi. Formulasi bahan
pembuatan bakso ikan dapat disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Formulasi pembuatan bakso ikan patin siam substitusi rebung betung
betung

Formulasi ikan patin siam : rebung betung (g)

Komponen F0 F1 F2 F3 F4 F5
100:0  90:10 80:20 70:30 60:40 50:50
(o) (%) (o) (%) (o) (o)

200,0 180,0  160,0  140,0 1200  100,0

Daging beku giling
ikan patin siam

Rebung betung 0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
Tepung tapioka 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0
Bawang putih 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Garam 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Gula 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
Lada bubuk 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Putih telur 24,0 24,0 24,0 24,0 24,0 24,0
Total 281 281 281 281 281 281

Sumber : Sinaga dkk. (2015); Apriani dkk. (2018) telah dimodifikasi

Proses pembuatan bakso ikan menggunakan prosedur Sinaga dkk. (2015) dan
Apriani dkk. (2018) yang telah dimodifikasi. Bahan baku utama yaitu fillef ikan
patin siam giling yang telah dibekukan dan bubur rebung betung. Fillet ikan patin
siam giling beku dan bubur rebung betung dimasukkan kedalam chopper
kemudian ditambahkan tepung tapioka sebanyak 40 g, lada sebanyak 0,2 g, putih
telur sebanyak 24 g, bawang putih sebanyak 10 g, garam sebanyak 5 g dan gula
sebanyak 1,8 g, lalu chopper selama 3 menit hingga adonan homogen.
Selanjutnya adonan dicetak secara manual menggunakan tangan dengan bantuan
sendok hingga membentuk bola-bola atau bulatan dengan diameter 3 cm,
kemudian direbus dengan suhu 100°C selama 10 menit, lalu ditiriskan.hingga
dingin. Bakso ikan patin siam substitusi rebung betung siap untuk dilakukan
analisis kimia berupa kadar air dan kadar abu, lalu diuji fisik dengan parameter
tekstur, kemudian diuji sensori dengan parameter tekstur, rasa, aroma dan

penerimaan keseluruhan. Selanjutnya formulasi terbaik diuji kadar serat kasar
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dan kadar protein. Proses pembuatan bakso ikan patin siam dengan penambahan

bubur rebung betung dapat disajikan pada Gambar 5.

Tepung tapioka (40 g)
Lada bubuk (0,2 g)
Putih telur (24 g)
Bawang putih (10 g)

Fillet ikan patin beku giling : rebung betung

FO 100 : 0 (%)
F190: 10 (%)
F2 80 : 20 (%)
F3 70 : 30 (%)
F4 60 : 40 (%)
F5 50 : 50 (%)

Pengadonan hingga homogen
(chopper, t 3 menit)

v

Garam (5 g)
Gula (1,8 g)

Pencetakan secara manual
(diameter 3 cm)

v

Perebusan
(T 100°C, t 10 menit)

Bakso ikan patin substitusi rebung Pengamatan:
Uji kimia
- Kadar Air

v

Penirisan

- Kadar Abu
Uji fisik

- Tekstur
Uji sensori

- Tekstur

- Rasa

- Aroma

- Penerimaan

keseluruhan

;‘/

Formulasi terbaik
-Kadar serat kasar
-Kadar protein

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan bakso ikan substitusi rebung betung
Sumber: Sinaga dkk. (2015); Apriani dkk. (2018) telah dimodifikasi
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3.5. Pengamatan

Pengamatan sifat kimia pada bakso ikan patin siam dengan substitusi rebung
betung meliputi uji kadar air (AOAC, 2012), uji kadar abu (AOAC, 2012), sifat
fisik meliputi pengujian tekstur sedangkan uji sensori meliputi pengujian tekstur,
rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan (Setyaningsih dkk., 2010). Formulasi

terbaik diamati kadar protein (AOAC, 2012) dan kadar serat kasar (AOAC, 2012).

3.5.1. Analisis kimia
3.5.1.1. Kadar air

Analisis kadar air bakso dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri
(AOAC, 2012). Prosedur analisis kadar air dilakukan dengan cawan porselen
dikeringkan dalam oven 100°C selama 1 jam, didinginkan dalam desikator selama
20-30 menit kemudian ditimbang. Sampel bakso yang telah dihaluskan dan
kemudian 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.
Formulasi tersebut dilakukan secara berulang hingga didapatkan berat konstan.

Pengukuran kadar air dilakukan menggunakan rumus:

Kadar air (%) = A_?B x 100%

Keterangan:
A = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan (g)
B = berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g)

C = berat sampel (g)

3.5.1.2. Kadar abu

Pengujian kadar abu pada bakso dilakukan menggunakan metode gravimetri
(AOAC, 2012). Cawan porselen dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C

selama kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit,
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kemudian sampel ditimbang sebanyak 2-3 g sampel. Selanjutnya sampel dibakar
di atas nyala pembakaran sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan
pengabuan di dalam tanur listrik dengan suhu maksimum 550°C selama 4-6 jam
sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam
desikator, lalu ditimbang. Sampel dikeringkan hingga diperoleh berat yang
konstan. Formulasi tersebut dilakukan berulang-ulang hingga diperoleh berat

konstan. Perhitungan kadar abu menggunakan rumus:

Kadar abu (%)= "= x 100%

Keterangan:
A = berat sampel (g)
B = berat cawan + abu (g)

C = berat cawan (g)

3.5.2. Analisis fisik
3.5.2.1. Pengujian tekstur

Pengujian tekstur pada produk bakso ikan patin siam dengan metode Texsture
Profile Analyzer (TPA) menggunakan alat Teksture Analyzer. Menurut Amelia
(2024), pengujian dilakukan berdasarkan parameter hardness, cohesiveness, dan
springiness. Prinsip kerja alat ini yaitu dengan memberikan tekanan gaya pada
produk, selanjutnya menghitung tingkat ketahanan produk terhadap tekanan yang
diberikan. Tahap awal dilakukan dengan memasang probe, lalu mengatur
(setting), selanjutnya sampel bakso diletakan diatas tempat sampel pada teksture
analyzer dengan jarak probe yang telah diatur. Kemudian probe akan menekan
bakso selama 0,5 detik sebanyak dua kali penekanan. Apabila probe kembali
seperti semula, artinya pengukuran telah selesai. Hasil pengukuran tersebut akan
menghasilkan angka pada layar monitor berupa nilai hardness dengan satuan N

(Newton), nilai springiness dan cohesiveness dengan satuan milimeter (mm).
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3.5.3. Pengujian sensori
3.5.3.1. Uji skoring

Uji skoring pada penelitian ini meliputi parameter tekstur, rasa dan aroma dengan
menggunakan 8 panelis terlatih. Sebelum uji skoring dilakukan, panelis terlebih
dahulu diseleksi dan dilatih agar memenuhi syarat menjadi panelis terlatih.
Pelatihan panelis meliputi beberapa tahapan, yaitu wawancara, seleksi, pelatihan

dan evaluasi.

1. Wawancara

Tahap pertama seleksi panelis yaitu wawancara yang diikuti oleh 15 orang calon
panelis. Wawancara akan dilakukan terhadap mahasiswa Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Wawancara tertulis
dilakukan dengan menggunakan kuesioner. Kuesioner mencakup pertanyaan-
pertanyaan yang berkaitan dengan kesediaan calon panelis untuk mengikuit
tahapan-tahapan uji dari awal hingga akhir penelitian, memiliki respon positif
terhadap bakso ikan, memiliki pengetahuan tentang bakso ikan dan memiliki
kesehatan indera penglihatan, pengecap dan penciuman yang baik. Kuesioner

wawancara tertulis seleksi panelis dapat disajikan pada Tabel 6.



Tabel 6. Kuesioner wawancara calon panelis

KUESIONER WAWANCARA CALON PANELIS
Hari/Tanggal :
Nama Lengkap :
Jenis Kelamin :
No. Handphone :

Instruksi : Pilihlah jawaban pada setiap pertanyaan dengan memberikan tanda
centang () pada jawaban yang Anda pilih.

1. Apakah Anda bersedia mengikuti 4. Apakah Anda sedang dalam kondisi
serangkaian tahap seleksi, pelatihan dan hiposmia (menurunnya kemampuan
pengujian skoring bakso ikan ketika untuk mendeteksi bau)?
terpilih menjadi panelis terlatih? o Ya

o Ya o Tidak
o Tidak

2. Apakah Anda suka mengonsumsi bakso 5. Apakah Anda memiliki gangguan

ikan? kesehatan pada gigi dan mulut:
o Ya
o Tidak a) Gangguan indera pengecapan
3. Seberapa sering anda mengonsumsi o Ya
bakso ikan? o Tidak
O Sangat jarang (kurang dari satu kali b) Gigi berlubang
seminggu) O Ya

o Jarang (kurang dari tiga kali o Tidak
seminggu) c) Gusi bengkak

o Cukup (tiga kali seminggu) o Ya

o Sering (empat sampai tujuh kali o Tidak
seminggu) d) Sariawan

o Sangat sering (lebih dari tujuh kali O Ya
seminggu) o Tidak

Yang bertandatangan di bawah ini
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2. Seleksi

Tahap selanjutnya yaitu seleksi yang diikuti oleh calon panelis yang dinyatakan
lolos pada tahap wawancara. Seleksi dilakukan untuk mengetahui kepekaan alat
indera calon panelis terhadap pengujian sensori suatu produk. Pengujian
dilakukan untuk mengetahui sensitivias indera panelis berdasarkan kemampuannya
dalam membedakan suatu sampel. Pengujian menggunakan uji segitiga terhadap
parameter yang akan diujikan yaitu tekstur. Sampel yang digunakan pada
pengujian ini berupa bakso dengan dua merek berbeda. Pengujian ini panelis
menerima set sampel berkode, setiap sampel diberi kode 3 angka acak. Panelis
harus memilih salah satu sampel yang berbeda diantara 3 sampel yang disajikan.

Hasil penilaian panelis ditulis pada formulir yang disediakan.

Penilaian untuk pengujian segitiga adalah dengan memberikan nilai 1 untuk
respon benar dan nilai 0 untuk respon salah. Panelis yang dinyatakan lolos uji
segitiga merupakan panelis yang mampu memberikan respon benar > 60% dari
jumlah set pengujian yang disajikan. Panelis yang lolos tahap seleksi akan
melanjutkan ke tahap pelatihan. Kuesioner uji segitiga dapat disajikan pada

Tabel 7.



Tabel 7. Kuesioner uji segitiga tekstur (seleksi panelis)
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KUESIONER UJI SEGITIGA TEKSTUR

Nama Lengkap
Tanggal Pengujian :

Instruksi :

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel dengan 2 sampel yang sama dan 1 sampel
yang berbeda. Identifikasi sampel dengan cara dikunyah secara beruntun dari
kiri dan kanan. Tentukan sampel yang berbeda dengan membei tanda (V) pada
kolom di samping kode sampel yang ada pilih.

Set Kode Sampel Sampel Berbeda
1 323

514
736
2 589
542
721
3 380
547
816
4 790
683
536
5 472
384
723

3. Pelatihan
Panelis yang terlatih dan terpilih sebanyak 8 panelis akan diberi latihan untuk
meningkatkan kemampuannya dalam mengidentifikasi sampel yang diuji.

Latihan dirancang untuk membantu panelis melakukan pengujian dengan benar.
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Tahap pelatihan, panelis dijelaskan mengenai tugas-tugasnya dan karakteristik
sampel yang akan diuji. Pelatihan yang dilakukan adalah berupa pengujian
terhadap sampel bakso ikan patin siam subtitusi rebung betung. Pelatihan
dilakukan menggunakan kuesioner uji skala yang dapat disajikan

pada Tabel 8.

Tabel 8. Kuesioner pelatihan panelis

KUESIONER PELATIHAN PANELIS

Format uji : Uji skala

Nama Lengkap :

Tanggal Pengujian :

Petunjuk : Beri tanda (X) pada garis skala pada titik yang sesuai dengan
penilaian anda

Tekstur

Bakso
Tidak
kompak
923
524
709
643
859
537

Sangat kompak

4. Evaluasi

Setelah sesi pelatihan selesai, selanjutnya kemampuan panelis dalam menilai
sampel akan dievaluasi menggunakan uji ranking. Sampel yang digunakan

pada pengujian ini berupa bakso ikan dengan formulasi FO, F1, F2, F3, F4 dan F5.
Evaluasi dilakukan untuk mengetahui apakah kepekaan panelis meningkat.
Kuesioner tahap evaluasi dapat disajikan pada Tabel 9. Setelah tahap evaluasi

selesai, selanjutnya panelis yang lolos evaluasi akan melakukan uji skoring



terhadap produk bakso yang sesungguhnya. Kuesioner uji skoring yang
digunakan untuk produk bakso ikan substitusi rebung betung dapat disajikan

pada Tabel 10.

Tabel 9. Kuesioner uji ranking tekstur
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KUESIONER UJI RANKING
Nama Panelis :
Tanggal
Produk : Bakso ikan patin siam substitusi rebung betung

Instruksi : Urutkan tingkat tekstur bakso ikan patin siam substitusi rebung
betung berikut. Nilai 1 untuk yang sangat kompak, 2 untuk tingkat ke 2, 3
untuk tingkat tekstur ke 3 dan seterusnya hingga 6 untuk yang paling kecil
tingkat tekstur sangat tidak kompak.

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tingkat aroma sukun pada kolom yang
tersedia pada tabel di bawah ini.

Ranking
1 2 3 4 5 6

Set




Tabel 10. Kuesioner uji skoring tekstur

KUESIONER UJI SKORING

Produk : Bakso Ikan patin siam Substitusi Rebung betung
Nama Panelis :
Tanggal

Dihadapan saudara disajikan 6 buah sampel bakso ikan patin siam substitusi
rebung betung yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai tekstur
dengan skor 1 sampai 5 sesuai keterangan terlampir.

Parameter Kode Sampel

157 216 375 438 629 746

Tekstur

Keterangan:
Tekstur

Sangat tidak kompak
Tidak kompak

Agak kompak
Kompak

Sangat Kompak

Nk v

3.5.3.2. Uji hedonik

Uji hedonik dilakukan untuk memberikan nilai terhadap bakso ikan yang
dihasilkan. Parameter yang diuji pada uji hedonik adalah rasa, aroma dan
penerimaan keseluruhan. Uji hedonik dilakukan oleh panelis tidak terlatih

sebanyak 30 orang. Pengujian dilakukan dengan memberikan panelis sampel

34

yang telah diberi kode dan diberikan kuesioner sesuai uji yang dilakukan. Lembar

kuesioner uji hedonik dapat disajikan pada Tabel 11.
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Tabel 11. Kuesioner uji hedonik

KUESIONER UJI HEDONIK

Produk : Bakso Ikan patin siam Substitusi Rebung betung
Nama Panelis :
Tanggal

Di hadapan saudara disajikan 6 buah sampel bakso ikan patin siam substitusi
rebung betung yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai rasa, aroma
dan penerimaan keseluruhan dengan skor 1 sampai 5 sesuai keterangan
terlampir.

Parameter Kode Sampel
157 216 375 438 629 746

Rasa

Aroma

Penerimaan keseluruhan

Keterangan:
Rasa, Aroma dan Penerimaan keseluruhan

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

Nk W=

3.5.4. Formulasi terbaik
3.5.4.1. Kadar protein

Metode Kjeldhal bekerja dengan menghancurkan protein dari bahan organik
dalam sampel menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil penghancuran tersebut
dinetralkan dengan larutan alkali melalui proses destilasi dengan larutan asam
borat sebagai penampung destilasi. Kemudian ion-ion yang dihasilkan dititrasi

dengan larutan HCI menggunakan indikator yang tepat untuk menentukan titik



36

akhir titrasi (Apriani dkk., 2018). Pengukuran kadar protein dilakukan
menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 2012).

Prosedur pengujian kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,9-1 g,
dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100 mL. Selanjutnya, ditambahkan sekitar 1
g Na>SOs;+CuSOs4 dan 10 mL H2SOs, lalu sampel dihancurkan selama 2-2,5 jam.
Setelah itu, larutan sampel didinginkan dan diencerkan dengan aquades. Sampel
kemudian didestilasi dengan menambahkan sebanyak 8-10 mL larutan NaOH.
Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang telah berisi sebanyak 5 mL
HsBO:s dan 2-4 tetes indikator PP. Destilat yang dihasilkan kemudian dititrasi
dengan larutan HCI 0,1N hingga terjadi perubahan warna menjadi merah muda.
Langkah yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah
total nitrogen (N), yang kemudian dikonversi ke dalam kadar protein dengan

faktor konversi sebesar 6,25. Perhitungan kadar protein menggunakan rumus:

: VA-VB)N HCL X 14,007 X 6,25
Kadar protein (%)= ( ) X 100%
W X1000

Keterangan:
W = berat sampel (g)

VA  =jumlah HCI untuk titrasi sampel (mL)
VB =jumlah HCI untuk titrasi blanko (mL)
N = normalitas HCI standar yang digunakan
14,007= berat atom nitrogen

6,25 = faktor konversi

3.5.4.2. Kadar serat kasar

Pengujian kadar serat kasar bakso dilakukan dengan cara sampel ditimbang
sebanyak 2-2,5 g (x gram), lalu dimasukkan ke dalam gelas piala 600 mL dan
ditambahkan 100 mL H2SOs 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
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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

dilakukan menggunakan rumus:

Serat kasar (%) = % X 100%

Keterangan:

A = berat sampel (g)

B = berat kertas saring + residu (g)
C = berat kertas saring (g)



V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

1. Substitusi rebung betung dalam pembuatan bakso ikan patin siam berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar, abu, hardness, springiness, cohesiveness,
tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan.

2. Substitusi rebung betung dalam pembuatan bakso ikan patin siam terbaik
terdapat pada formulasi F2 (konsentrasi ikan patin siam 80% dan rebung
betung 20%) yang menghasilkan kadar air sebesar 73,58%, kadar abu sebesar
1,62%, hardness sebesar 56,13 N, springiness sebesar 2,58 mm, cohesiveness
sebesar 0,87 mm, skor tekstur sebesar 4,41 (kompak), skor rasa sebesar 4,30
(suka), skor aroma sebesar 3,93 (suka), skor penerimaan keseluruhan sebesar

4,25 (suka), kadar protein sebesar 7,91% dan kadar serat sebesar 1,44%.

5.2. Saran

Rebung betung yang digunakan sebaiknya rebung betung yang segar sehingga
bakso ikan yang dihasilkan memiliki karakteristik sesuai Standar Nasional

Indonesia bakso ikan (SNI 7266:2017).
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