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ABSTRACT

Kerapu is a potential fishery commodity in East Kalimantan, but the development of
diversification of its derivative products needs to be developed more widely. Meatballs are
generally made using the basic ingredients in the form of meat, but the high-fat content can
trigger degenerative diseases such as high blood pressure, coronary heart disease, and stroke.
Therefore, Kerapu is known to be high in unsaturated fatty acids (omega-3) which is very good
for health, so Kerapu is used in making fishballs of this research. The combination of the
interaction formulation of soluble dietary fiber (porang glucomannan or seaweed flour) with
gelatin powder is combined to produce Kerapu’s fishballs which are high in fiber and low in
cholesterol. The purpose of this study was to produce and improve the sensory quality of
Kerapu’s fishtballs and improve the nutrition and functional aspects on health. The stages in
Kerapu’s fishball production are consists of making surimi, determining the formulation of
fishball, and analyzing the sensory quality. The results of the study are presented in the mean
and standard deviation as well as statistical analysis performed to evaluate the quality of
Kerapu'’s fishball using ANOVA with Completely Randomized Design (CRD) and significant
differences (p <0.05) and then continued with a significant difference test using the Duncan
method. The test results for the level of acceptance of the grouper fish meatball product
formulated in the treatment group showed the best level of acceptance in the P3 treatment
(porang flour: gelatin = 50%: 50%) with the value of each hedonic test attribute as follows
color, aroma, taste, aftertaste, texture and overall, namely 4.75, 4.80, 4.50, 4.65, 4.80, and 4.65
with an average acceptance of very like (5) with a level of elasticity of 3.30 = 0.30 (slightly
chewy). Therefore, the best formulation for producing grouper fish meatballs is grouper fish
surimi (75%), porang flour: gelatin (2.5%:2.5%), 3% salt, pepper (2%), and water (15%).
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ABSTRAK

Ikan kerapu merupakan komoditi hasil perikanan yang potensial di Kalimantan Timur,
namun pengembangan diversifikasi produk turunannya perlu dikembangkan secara lebih luas.
Bakso umumnya dibuat dengan menggunakan bahan dasar berupa daging, namun kandungan
lemak yang tinggi dapat memicu penyakit degeneratif seperti tekanan darah tinggi, jantung
koroner, dan stroke. Oleh karena itu, ikan kerapu diketahui tinggi akan asam lemak tidak jenuh
(omega-3) sehingga sangat baik untuk kesehatan, sehingga ikan kerapu digunakan dalam
pembuatan bakso. Kombinasi formulasi interaksi serat pangan larut (porang glukomannan atau
rumput laut) dengan gelatin diharapkan dapat menghasilkan bakso ikan kerapu yang tinggi serat
dan rendah kolesterol. Adapun tujuan penelitian ini yaitu menghasilkan dan memperbaiki
kualitas sensori bakso ikan kerapu, meningkatkan nutrisi dan aspek fungsionalitas bakso ikan
kerapu terhadap kesehatan. Adapun tahapan dalam pembuatan bakso ikan kerapu terdiri dari
pembuatan surimi, penentuan formulasi bakso ikan kerapu, analisis mutu sensoris pada bakso
ikan kerapu. Hasil penelitian di sajikan dalam rata-rata dan standar deviasi serta analisis statistik
yang dilakukan untuk evaluasi mutu bakso ikan kerapu dengan ANOVA dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dan perbedaan yang signifikan (p<0.05) dan dilanjutkan uji beda nyata
dengan metode Duncan. Hasil uji tingkat penerimaan pada produk bakso ikan kerapu yang
diformulasikan pada kelompok perlakuan menunjukkan tingkat penerimaan terbaik pada
perlakuan P3 (tepung porang: gelatin = 50%:50%) dengan nilai setiap atribut uji hedonik
sebagai berikut warna, aroma, rasa, aftertaste, tekstur dan citarasa yaitu 4.75, 4.80, 4.50, 4.65,
4.80, dan 4.65 dengan rata-rata penerimaan sangat suka (5) dengan tingkat kekenyalan
3.30£0.30 (agak kenyal). Oleh karena itu, formulasi terbaik untuk memproduksi bakso ikan
kerapau yaitu surimi ikan kerapu (75%), tepung porang : gelatin (2.5%:2.5%), garam 3%, lada
(2%), dan air (15%).

Kata kunci: Bakso; Serat pangan, lkan Kerapu; Sensori

INTRODUCTION

Bakso merupakan salah satu produk
olahan daging yang sangat digemari oleh
masyarakat karena rasanya yang enak dan

bernutrisi. Namun,

yang
membuat bakso seringkali

penggunaan proporsi

bahan-bahan digunakan  dalam
menghasilkan
bakso dengan kalori yang besar yang
disumbang dari tingginya kandungan lemak
dari bahan baku yang digunakan. Lemak
berfungsi sebagai komponen yang dapat
meningkatkan daya terima sensoris seperti
tekstur, mudah dikunyah dan aroma yang

lezat, namun terdapat jenis lemak jenuh yang

dapat memberikan dampak negative terhadap
kesehatan jika dikonsumsi jangka panjang.
Lemak pangan yang kita kenal terbagi
menjadi dua yaitu lemak jenuh dan lemak
tidak jenuh. Menurut Mozaffarian, et al.
(2010), bahwa lemak jenuh berhubungan
dengan meningkatkan resiko berbagai
penyakit seperti obsesitas, diabetes tipe 2 dan
jantung.

Oleh karena itu, penggunaan bahan
baku dengan kandungan tinggi lemak tidak
jenuh dengan kombinasi tepung berasal dari
bahan lokal yang tinggi serat pangan dengan

karakteristik fungsional yang baik perlu
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dikembangkan. Salah satu inovasi dengan
pembuatan tepung komposit yang terdiri dari
kandungan protein, karbohidrat ataupun
komponen lemak (Nedeljkovic, et al., 2015).
Ikan kerapu merupakan komoditas potensial
(BPS, 2017),

mendapatkan perhatian untuk dilakukan

Kalimantan Timur perlu

diversifikasi pangan dan bernilai jual

eksportir. Selain itu, pembuatan bakso
berbahan dasar ikan kerapu ditinjau dari
aspek nutrisi akan meningkatkan kandungan
asam lemak esensial (asam lemak tidak
jenuh) yang dapat meningkatkan kesehatan
(Kaur, et al., 2014).

Serat pangan dapat digunakan untuk
menggantikan  peranan lemak karena
karakteristik fungsionalnya terutama serat
pangan larut yang memiliki kemampuan
mengikat air yang tinggi dan kemampuan
mengikat lemak sehingga dapat menghindari
penyerapan minyak pada adonan olahan
(Chavan, et al., 2016). Oleh karena itu,
pemilihan bahan pembuatan bakso rendah
lemak dengan menggunakan bahan baku ikan
kerapu yang tinggi asam lemak essensial
yang dikombinasikan dengan penstabil dapat
menghasilkan bakso dengan citarasa baik dan
sehat. Gelatin dapat berperan sebagai
pembentuk gel dan penggati lemak dari
protein  hewan sehingga karakteristik
fungsionalnya mirip dengan lemak (Wu &

Mc-Clements, 2015).

Sementara, Glukomanan dapat
berperan sebagai binder protein Chua, et al.,
(2010) dan pengganti lemak sehingga dapat
menghasilkan produk pangan yang rendah
lemak (Jimenez-Colmenero, et al., 2018).
Selain itu, aspek fungsionallitas dari
glukomannan porang (PGM) sebagai serta
pangan larut air (prebiotik) (Anggela, dkk.,
2020),

untuk kesehatan dengan menurunkan kadar

glukomannan sangat bermanfaat
kolesterol, trigliserida dan glukosa darah
(Takigami, 2000; Tester dan Al-Ghazzewi,
2009). Heat set gel glukomannan dapat
dibentuk dengan kondisi alkali (Herranz, et
al., 2013; Zhang, et al., 2011). Namun,
(2000),
bahwa gel yang terbentuk melalui proses
diketahui

menurut  Takigami menyatakan

alkali tidak memiliki  efek
kesehatan. Rumput laut (algae) memiliki
kandungan serat pangan yang tinggi dan sifat
fungsional rumput laut sebagai emulsifier
(Lekahena, 2015). Oleh karena itu tipe serat
pangan larut yang digunakan dalam
penelitian ini adalah PGM dan rumput laut.
Menurut Niu, dkk. (2020) bahwa fat replacer
dari serat pangan larut dan gelatin yang
termodifikasi enzimatis dapat memperbaiki
kualitas sensoris bakso daging. Glukomanan
konjac dengan xantan gum dapat membuat
gel baik dalam kondisi netral hingga alkali
(Fitzpatrick dkk., 2013). Oleh karena itu,
penelitian  ini untuk

tujuan adalah

menghasilkan kombinasi tepung komposit

22


http://dx.doi.org/

(Seminar Nasional Sains dan Teknologi, Universitas Darussalam Gontor, 08 Desember 2022)
Agroindustrial Technology Journal VVol.7 No.2 (2023) 20-31

DOI : http://dx.doi.org/10.21111/atj.v7i1.9467

yang tepat untuk menghasilkan bakso ikan
kerapu yang bernutrisi tinggi dengan mutu
sensoris yang baik.
MATERIALS AND METHODS
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan kerapu, garam, dan
lada yang diperoleh dari pasar Pandasari, JI.
Marga Sari, Kota

Balikpapan Barat,

Balikpapan, Kalimantan Timur. Tepung
glukomanan porang dan tepung rumput laut
diperoleh dari Toko Sukacassava Kabupaten
55188.
diperoleh dari toko Haysfood, Jakarta Utara.
Pengenyal bakso (Merk Wendaphos M17

merupakan blend phosphate) yang diperoleh

Bantul,  Yogyakarta, Gelatin

dari Toko Dapur Roro, Surabaya.
Alat

Peralatan yang digunakan dalam
peneltian ini adalah panci stainless steel,
pisau stainless steel, pengaduk, timbangan
analitik, sendok, wadah stainless steel,
kompor, saringan stainless steel, dan food
preCessor, sealer, kantung plastic, tissue,
kain saring, sarung tangan, dan masker.
Rancangan Penelitian

Hasil yang direpresentasikan dengan

menggunakan rata-rata dengan standard error
yang dihitung. Analisis data yang dilakukan
dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 kelompok yaitu P1
(tepung porang 100%), P2 (tepung porang :

tepung rumput laut = 50%:50%), P3 (tepung

porang: gelatin = 50%:50%), dan P4 (tepung
rumput laut : gelatin = 50%:50%). Perbedaan
signifikan dilanjutkan dengan menggukan uji
Duncan dengan tingkat signifikansi p<0.05.
Analisis  statistik  dilakukan
menggunakan SPSS versi 22.0 (IBM, Co.,
USA).

Tahapan Penelitian

dengan

a. Pembuatan surimi

Pengolahan surimi ikan kerapu sesuai
dengan yang diujikan oleh Balai Besar
Pengembangan dan Pengendalian Hasil
Perikanan, (2006). Dalam penelitian ini ikan
kerapu dibersihkan dan di-fillet hingga
diperoleh daging ikan bebas kulit dan tulang.
Daging ikan dicincang dan ditambahkan es
batu untuk mempertahankan suhu pada
daging ikan tidak lebih 22 °C. Kemudian,
daging ikan dicuci dengan air dingin (5-10
°C), sebanyak 3 kali dengan rasio daging
ikan:air (1:4). Ditambahkan garam (0.3% b/b
air) pada pencucian yang ketiga. Selanjutnya
disaring dengan kain saring untuk
menghilangkan air yang masih tersisa serta
komponen larut air lainnya. Ditambahkan
gula sebanyak 2% pada daging ikan dan
sodium triphosphate (0.3%). Surimi yang
diperoleh dapat di simpan pada suhu -20 °C
hingga digunakan pada tahapan pembuatan
bakso ikan selanjutnya (Kurniasari, et al.,

2019).
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b. Pembuatan gel

Pembuatan gel tepung porang dan
tepung rumput laut dilakukan dengan
mempersiapkan larutan 5% (b/b daging ikan)
dan air dengan konsentrasi 20% (b/b daging
ikan). Campuran kemudian dibiarkan selama
+ 15 menit pada suhu ruang sehingga dapat
tergelasi sempurna untuk membentuk gel
(Dewi & Widjanarko, 2015).

c. Pembuatan formulasi bakso

Surimi yang dipersiapkan dari lkan
kerapu dan bahan lainnya (garam dan posfat).
Surimi  dan bahan

semua ditimbang

selanjutnya diformulasikan dengan

perbandingan komposisi tepung porang,
tepung rumput laut dan gelatin. Dalam
penelitiaan  ini

terdapat 4 kelompok

perlakuan yaitu P1 (tepung porang 100%), P2

(tepung porang : tepung rumput laut

50%:50%), P3 (tepung porang: gelatin
50%:50%), dan P4 (tepung rumput laut :
gelatin = 50%:50%) dengan total 5% (g/g
surimi). Surimi 75%, air sebanyak 20% (g/g
surimi) dan ditambahkan garam dan lada.
Formulasi bakso ikan kerapu yang
dibuat dapat dilihat pada Tabel 1. Adonan
yang diperoleh kemudian dibentuk bulatan
secara manual dengan tangan berdiameter £
2 cm. Setiap formulasi bakso dibuat sebanyak
2 kali ulangan. Bakso ikan kerapu kemudian
di masak di dalam air mendidih pada suhu
100°C
protokol yaitu 3 menit, 2 menit, dan 15 detik

dengan  menggunakan  standar

sehingga matang sempurna. Bakso yang
sudah matang ditandai dengan bakso yang
mengambang pada permukaan air, ditiriskan
dan setelah suhu bakso mencapai suhu ruang
dan dikemas dalam kantung plastik yang di
sealer serta disimpan dalam refrigerator pada
suhu 4°C hingga sampai dianalisis : (Niu, et
al., 2020; Ulu, 2006).
Tabel 1. Formulasi Produk (g/1009)
Bahan/g P1 P2 P3 P4
Surimi 75 75 75 75

Tepung 5 2.5 2.5 2.5
Porang

Tepung O 2.5 0 0
Rumput

Laut

Gelatin 0 0 2.5 2.5
Garam 3 3 3 3
Lada 2 2 2 2
Air 15 15 15 15

Sumber: Niu, et al., (2020)
d. Pengamatan Uji
(Hedonik)

Bakso ikan kerapu yang dihasilkan

Organoleptik

kemudian diujikan secara organoleptik
kepada 20 panelis semi terlatih. Panelis
menilai tingkat kesukaan (hedonik) terhadap
warna, aroma, rasa, citarasa, tekstur, dan
aftertaste menggunakan lima skala penilaian
yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3)
agak suka, (4) suka, (5) sangat suka.
Sementara klasifikasi atribut kekenyalan

terdiri atas sangat tidak kenyal (1), tidak
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kenyal (2), agak kenyal (3), kenyal (4), sangat
kenyal (5). Hasil uji hedonik dan mutu
hedonik disajikan dalam bentuk persentase
rata-rata nilai yaitu perbandingan antara
jumlah panelis yang memberikan nilai uji
dengan total panelis. Sementara itu,
penentuan formula terbaik dianalisis dengan
menggunakan analis statistik (Setyaningsih,

dkk., 2010).

RESULTS AND DISCUSSION
Komposisi Kimia Tepung Porang
Porang merupakan bahan pangan
dengan kandungan senyawa esensial berupa
glukomanan, tepung porang diketahui
mengandung 55% glukomanan (Rahayu,
2013).

kandungan glukomanan sebesar 71.48% serta

Dalam penelitian ini diperoleh

komposisi kimia tepung porang lainnya dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Porang

No  Komposisi Kandungan (%o)

1 Kadar Pati 2.83
2 Glukomanan 71.48
3 Kadar Protein 8.09
4 Kadar Air 2.27
5 Serat Kasar 5.35
6 Kadar Abu 3.21

Potensi glukomanan di bidang pangan
dapat dimanfaatkan menjadi emulsifier dan
stabilisator untuk berbagai produk makanan
(Zhang, et al., 2014). Oleh karena itu, dalam

penelitiaan ini digunakan tepung porang

sebagai bahan pembuatan bakso ikan kerapu
yang telah diformulasikan dengan campuran
tepung rumput laut ataupun dengan gelatin.
yang
digunakan dalam penelitian tidak dilakukan

Sementara tepung rumput laut
analisis kandungan kimianya dikarenakan
tepung rumput laut dijadikan sebagai bahan
serat pangan pembanding serta berdasarkan
pada pre-elimanary study tidak menunjukkan
karakteristik sensoris yang baik pada produk,
khususnya pada tekstur maupun tingkat
kekenyalan. Namun, berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Princestasari & Amalia,
(2015),
rumput laut (Gracilaria sp.) yaitu kadar
karbohidrat (62.91%), kadar lemak (3.17%),
kadar protein (16.83%), serat kasar (1.10%),

menunjukkan bahwa kandungan

dan kadar serat pangan (11.20%).

Uji Sensoris Bakso Ikan Kerapu
Berdasarkan hasil uji sensori bakso

ikan kerapu terhadap parameter warna,

aroma, rasa, citarasa, aftertaste, dan tekstur

seperti yang disajikan pada Gambar 1.

sebagai berikut.

—0—P1

=@ P2

P3

Tekstur AromaI Pa
After taste Rasa

Citarasa
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Gambar 1. Komponen sensori pada bakso
ikan kerapu dengan perlakuan P1 (tepung
porang 100%), P2 (tepung porang : tepung
rumput laut = 50%:50%), P3 (tepung
porang: gelatin = 50%:50%), dan P4 (tepung
rumput laut : gelatin = 50%:50%) dengan
total 5% (g/g surimi).
Warna
Warna merupakan parameter sensori
yang sangat dominan dalam mempengaruhi
penilaian dan penerimaan suatu produk
(Setyaningsih, dkk., 2010).
pengujian daya terima panelis terhadap

Berdasarkan
warna bakso ikan kerapu menunjukkan

bahwa masing-masing perlakuan
menunjukkan perbedaan signifikan (p<0.05)
pada warna bakso ikan kerapu, dengan
perlakuan P3 (4.75~5) yang memberikan
respon positif terbaik yang diikuti dengan
perlakuan P2, P4, dan P1 (3.95, 3.60, dan
2.65). Hal ini menunjukkan bahwa adanya
pengaruh penambahan tepung porang dengan
gelatin dalam penerima warna pada produk
bakso ikan kerapu. Warna krem sampai
cokelat pada tepung porang dan gelatin
menyebabkan warna bakso menjadi lebih
gelap
penerimaannya menjadi meningkat. Hal ini

seperti bakso daging, sehingga

sesuai  dengan
Anggraeni, dkk. (2014) bahwa semakin
banyak tepung porang yang ditambahkan

yang dilaporkan oleh

dalam pembuatan sosis akan menyebabkan

kecerahan warna menjadi menurun. Hal ini

sesuai dengan hasil yang diperoleh pada
penelitian ini yaitu dengan penggunaan
tepung porang 100% pada perlakuan P1
menunjukkan penerimaan terendah pada
pengujian hedonik pada warna bakso ikan
kerapu.

antara

Adanya interaksi

gugus
karboksil pada gula pereduksi dengan gugus
amina  primer pada asam  amino
menyebabkan perubahan warna menjadi
gelap dan dapat menurunkan tingkat
penerimaan produk (Jhonson, 2006 dalam
Dewi dan Widjanarko, 2015).
Aroma

Aroma yang dihasilkan pada bakso ikan
kerapu berbeda signifikan (p<0.05) pada
masing-masing perlakuan. Semakin banyak
tepung porang yang ditambahkan maka
penerimaan produk semakin menurun.
Meskipun demikian semua produk berada
pada range 3~5 dengan indikator kesukaan
rata-rata pada poin 4 yaitu suka pada produk.
Namun aroma yang kuat ini dipengaruh besar
oleh penggunaan daging ikan Kkerapu.
Pengolahan daging ikan kerapu menjadi
surimi  terlebih dahulu sebelum diolah

menjadi  bakso memberikan pengaruh
penerimaan yang baik terhadap produk, hal
ini disebabkan hilangnya bau amis yang di
timbulkan dari daging ikan kerapu segar.
yang
dilakukan oleh Dewi & Widjanarko, (2015)

pada bakso sapi dengan penggunaan tepung

Namun  berdasarkan  penelitian
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porang 5% tidak memberikan pengaruh yang
nyata pada bakso. Hal ini disebabkan dalam
penelitian ini tidak menggunakan raw
material melaikan sudah diolah menjadi
surimi sehingga bau amis ataupun bau yang
spesifik dari ikan sudah hilang dan
meningkatkan bau dari komponen bahan
lainnya.
Rasa

Berdasarkan hasil yang diperoleh
diketahui perlakuan P1 dan P4 tidak berbeda
signifikan  (p<0.05), berbeda
siginifikan perlakuan P1 dan P4 (2.85, 2.90)
dengan P2 dan P3 (4.10, 4.50). Hal ini

menunjukkan penerima yang baik pada

namun

kombinasi penambahan tepung porang
dengan rumput laut atau dengan gelatin.
Kombinasi perlakuan tepung porang dan
gelatin menunjukkan penerimaan produk
yang terbaik dibandingkan dengan perlakuan
lainnya yaitu 4.5~5. Hal ini sesuai dengan

yang dilaporkan oleh Winarno, (2008) bahwa

penambahan bahan-bahan dapat
mempengaruhi rasa.
Citarasa

Citarasa menunjukkan daya

penerimaan pada produk yang melibatkan 5
panca indera dengan kata lain penerimaan
produk secara overall (Kurniasari, et al.,
2019). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
perbedaan yang signifikan (p<0.05) antar
kelompok perlakuan. Tingkat penerimaan

panelis terhadap bakso ikan kerapu dengan

perlaku terbaik dari P3, P2, P4, dan P1 secara
berurutan (4.80, 4.25, 3.45, dan 2.90).
Kombinasi tepung porang dengan gelatin
memberikan hasil yang positif terhadap
tingkat penerimaan produk. Hal ini sesuai
dengan yang dilaporkan oleh Niu, et al.
(2020) bahwa fat replacer dari serat pangan

yang
memperbaiki

larut dan gelatin termodifikasi

enzimatis  dapat kualitas
sensoris bakso daging.
Aftertaste

Aftertaste merupakan sensasi rasa yang
tertinggal setelah makanan atau minuman
dikonsumsi dan masih meninggalkan kesan
setelanya. Setiap perlakuan menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0.05). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa aftertaste
masing-masing perlakuan adalah P3, P2, P4,
dan P1 (4.65, 4.15, 3.55, 2.50).

Adanya saran pada kolom penilaian uji
hedonik yaitu rasa asin dan pedas yang pada
produk disebabkan adanya penambahan
garam dan lada pada setiap perlakuan dengan
komposisi yang sama. Namun penggunaan
keduan bahan tersebut tidak berfokus pada
rasa/aftertaste yang diperoleh pada produk,
melainkan garam digunakan dengan fungsi
sebagai pelarut protein, pengawet, dan
meningkatkan daya ikat air (WHC) dari
protein daging ikan. Sementara senyawa
posfat yang ditambahkan juga berfungsi
untuk meningkatkan daya ikat air, juiciness,

dan warna produk serta mempertahankan
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flavor daging (Ulupi, dkk., 2005).
Pengolahan daging ikan menjadi surimi
menyebabkan penurunan bau amis ikan pada
produk.
Tekstur

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
perlakuan P1 dan P4 tidak berbeda signifikan
tetapi keduanya menunjukkan perbedaan
yang signifikan (p<0.05) pada P2 dan P3.
Penerimaan tekstur terbaik pada perlakuan
P3 yaitu 4.8~5 berarti sangat suka, dan diikuti
oleh perlakuan P2, P4, dan P1 (3.80, 2.80,
2.55). Hal ini

penambahan tepung porang dan gelatin

menunjukkan  bahwa
memberikan pengaruh pada bakso ikan
kerapu yang dihasilkan. Glukomanan sebagai
komponen utama pada tepung porang dapat
berfungsi sebagai binder protein (Ramirez,
dkk., 2011; Chua, dkk., 2010) dan
kemampuan  gelling agent dapat
meningkatkan daya mengikat air dan
menahanya dalam matrik gel sehingga dapat
yang
menyebabkan tekstur menjadi lembek (Dewi

mengurangi  penyusutan dapat
dan Widjanarko, 2015). Penambahan tepung

porang maupun tepung rumput laut yang

terlalu  banyak dapat  menyebabkan
penurunan penerimaan panelis.
Gelatin  dapat berperan  sebagai

pembentuk gel dan penggati lemak dari

protein  hewan sehingga karakteristik

fungsionalnya mirip dengan lemak (Wu dan

McClements, 2015). Kemampuanya dalam

mengikat air serta mengurangi penyerapat
minyak/lemak dapat menghasilkan produk
yang
kombinasi tepung porang dengan gelatin

rendah lemak. Oleh karena itu
memberikan hasil terbaik jika dibandingkan
dengan perlakuan lainnya dengan tingkat
penerimaan sangat suka (4.8~5).

Hasil

menggunakan

perlakuan lain yang

tepung  rumput  laut
memberikan tingkat penerimaan yang rendah
disebabkan tinggi

tepung rumput laut maka semakin tinggi daya

semakin konsentrasi
mengikat air bebas dan protein, namun akan
larut pada saat proses pemasakan, hal ini
yang menyebabkan tekstur final produk

setelah  pemasakan

tinggi
menyebabkan sineresis atau tekstur yang

pada penggunaan

konsentrasi tepung rumput laut
lembek serta lengket (Sipahutar, et al., 2019).

Berdasarkan hasil penelitian Sipahutar,

et al, (2019) menyatakan bahwa
penambahan tepung rumput laut 2,5%
memberikan  respon  hedonik  terbaik

dibandingkan 5% dan 10% pada sosis ikan.
Peningkatan konsentrasi tepung rumput laut
dapat menyebabkan penurunan nilai hedonik
dari tekstur, hal ini disebabkan molekul air
yang terikat sehingga menghasilkan produk
yang lembek (Yuliani, 2015).
Kekenyalan

Dalam penilaian tingkat kekenyalan
digunakan indikator uji hedonik yaitu 1=

sangat tidak kenyal, 2=tidak kenyal, 3= agak
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kenyal, 4= kenyal, dan 5= sangat kenyal.
Tingkat kekenyalan bakso ikan kerapu yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 2. sebagai
berikut.

Tabel 2. Tingkat Kekenyalan Bakso Ikan

Kerapu
Perlakuan Tingkat Kekenyalan
P1 3.68+0.52%
P2 3.90+0.422
P3 3.30+0.30°
P4 2.60+0.42°

Data diperoleh dengan rata-rata dan standar deviasi
dengan 2 kali perulangan pada masing-masing sampel
dan diuji dengan 20 panelis.

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
P1 dan P2 tidak

menunjukkan perbedaan yang signifikan,

bahwa perlakuan
namun perlakukan P1 maupun perlakukan P2
menunjukkan perbedaan yang signifikan
(p<0.05) pada perlakuan P3 dan PA4.
Adapun hubungan tingkat kekenyalan
dengan  tekstur  dari  masing-masing
perlakuan, dapat diketahui bahwa perlakuan
P3 dengan uji hedonik tekstur yang terbaik
memiliki tingkat kekenyalan 3.3~3 vyaitu
agak kenyal. Hal ini sesuai yang dilaporkan
olen Dewi dan Widjanarko, (2015) bahwa
rerata tingkat penerimaan panelis tidak
menyukai tekstur yang terlalu kenyal ataupun
terlalu lembek.
Penentuan Formula Bakso Ikan Kerapu

yang Terbaik

Penentuan formulasi bakso ikan
kerapu yang terbaik berdasarkan penilaian
atribut secara keseluruhan dengan analisis
statistik secacara keseluruhan (overall). Data
menunjukkan perbedaan yang signifikan
pada masing-masing kelompok. Data produk
bakso ikan kerapu dengan perolehan skor
penerima tertinggi hingga terendah yaitu P3
(tepung porang: gelatin = 50%:50%) dengan
nilai 4.45, P2 (tepung porang : tepung rumput
laut = 50%:50%) dengan nilai 4, P3 (tepung
porang : gelatin = 50%:50%) dengan nilai
3.05, dan P4 (tepung rumput laut : gelatin =
50%:50%), P1 (tepung porang 100%) dengan
nilai 2.45.

CONCLUSIONS AND
RECOMMENDATIONS
Produk bakso ikan kerapu yang
diformulasikan dalam penelitian ini dengan
kelompok perlakuan menunjukkan tingkat
penerimaan terbaik pada perlakuan P3
(tepung porang: gelatin = 50%:50%) dengan
nilai setiap atribut uji hedonik sebagai berikut
warna, aroma, rasa, aftertaste, tekstur dan
citarasa yaitu 4.75, 4.80, 4.50, 4.65, 4.80, dan
4.65 atau reratanya ~5 (sangat suka), dengan
tingkat kekenyalan 3.30+0.30 (agak kenyal).
terbaik  untuk

Sehingga  formulasi

memproduksi bakso ikan kerapau yaitu
surimi ikan kerapu (75%), tepung porang :
gelatin (2.5%:2.5%), garam 3%, lada (2%),

dan air (15%).
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