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ABSTRAK

This research was aimed to determine the best amount of yellow sweet potato flour on
processing of catfish (Pangasiusdjambal)meatballs. The method used in this study was the
experimental method that was processing the catfish meatballs substitued with yellow
sweetpotato flour. The design used was a Completely Randomized Design (CRD) non
factorial with 4 treatment levels and 3 replicates. The treatment was the different
concentration of yellow sweet potato with 4 treatment levels: Bo (without addition of yellow
sweet potato flour/control), B1(25 g of yellow sweet potato flour), B, (35 g of yellow sweet
potato flour), and B3(50 g of yellow sweet potato flour) with 3 replicates. The parameter used
in this research was organoleptic (appearance, texture, aroma, and taste) and chemical
analysis (moisture, fat,protein, and ash content). Based on the result showed that B; treatment
was most preferable by consumer acceptance(98,43%) which characteristics of appearance
was brown grayish colour, specific aroma of catfish meatballs, soft and chewy texture, spices
flavor. The proximat analysis of moisture, fat, protein, and ash content was 73.07%, 1.59%,
14.91%, and 1.66%, respectively.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bakso ikan patin yang ditambah tepung
ubi jalar dengan jumlah yang berbeda dan mengetahui jumlah terbaik tepung ubi yang
digunakan sebagai bahan penambahan pada bakso ikan patin. Metode penelitian yang
digunakan adalah metode eksperimen, melakukan serangkaian percobaan. Penelitian ini
dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiridari 4 perlakuan dan 3
uangan .Perlakuan adalah konsentrasi tepung ubi yang terdiri dari taraf perlakuan yakni
Bo(control) B;(penambahan tepung ubi jalar 25 g) B,(penambahan tepung ubi jalar 35 g) dan
Bs(penambahan tepung ubi jalar 50 g) Parameter yang digunakan dalam uji penerimaan
konsumen adalah organoleptik yaitu (rupa, tekstur, aroma, rasa) dan kimia yaitu (air, protein
dan lemak). Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang diterima oleh
konsumen adalah bakso ikan patin yaitudengan nilai(B;) dengan nilai tingkat penerimaan
konsumen 98,43% yang memiliki kriteria warna abu-abu kecoklatan, aroma khas bakso ikan
patin, tekstur kenyal lembut, bumbu terasa dan kadar air(73,07%), kadar lemek
(1,59%)protein (14,91%), kadar abu (1,66%).

Kata kunci:Acetes erythraeus, Konsumen, ikanpatin
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PENDAHULUAN

Ubi jalar merupakan komoditi lokal
Indonesia, komoditi ini menurut Biro
Pusat Statistik (2005) telah mencapai
produksi sebesar 1.799.775 ton per tahun.
Ubi jalar dalam pertanian sudah tidak
disangsikan lagi bagimasyarakat, karena
memiliki  peranan  penting  sebagai
cadangan pangan bila produksi padi tidak
mencukupi lagi.

Ubi jalar mengandung gizi yang
sangat menguntungkan bagi tubuh
manusia. Dari seginutrisi, ubi jalar
merupakan sumber energy yang baik,
mengandung Air 4,5%, abu 2,05%, protein
2,83%,lemak 0,45%, karbohidrat 79,36%,
seratkasar 3,31%, dangula 5,51%.

Pemilihan ikan patin sebagai bahan
utama pengganti daging sapi dan ayam
dalam pembuatan bakso, Karena ikan patin
memiliki rasa yang lezat, muda huntuk
dibudidayakan, dan memiliki kandungan
gizi yang tinggi. Budidaya ikan patin
semakin  meningkat  secarasignifikan
berkembang dilndonesia. Menurut
Dirjenbudidaya (2016), produksi perikanan
budidaya sebesar 16.675.031 ton per
tahun. Ikan ini juga telah ditetapkan
sebagai komoditas unggulan nasional
dalam program percepatan industri alisasi.
Jika lihat dari nilai gizinya ikan patin
memilikikan ~ dungan  protein  yang
tinggiyaitu 14,53%/100g dan kandungan
lemak yang rendahyaitu 1,09%/100g.

Pembuatan bakso biasanya
ditambahkan bahan pengisi berupatepung.
Beberapa jenis tepung yang sering
digunakan dalam pembuatan bakso yaitu,
tepung tapioka, tepungterigu, tepungberas,
tepung jagung dan tepung sagu. Tepung
adalah bahanpengisi yang berfungsi untuk
memperbaiki tekstur, meningkatkan daya
mengikat air, memperkecil penyusutan,
menambah berat produk (Hersanto, 1986).
Jumlah tepung yang diberikan dalam
pembuatan bakso paling banyak 15% dari
berat daging dani idealnya hanya 10%
(Wibowo, 2006).

Sebagai perbandingan, peneliti akan
memanfaatkan tepung ubi jalar dan ikan

patin yang banyak dijual di pasaran. Selain
itu peneliti akan melakukan uji penerimaan
konsumen untuk mengetahui penerimaan
konsumen terhadap bakso bakso ikan patin
dan analisis kimia.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan untuk
pembuatan bakso adalah ikan patin, tepung
tapioka, tepung ubi jalar, garamhalus, gula,
merica, air, bawang putih, bawang merah
dan telur. Sedangkan bahan yang
digunakan untuk analisis kimia adalah
H,HO, pekat, Kkatalis (Cu komplek),
aquades, indicatorpp, NaOH 50%,H3;BO3
2% dan HCL 0,1 N,NA, NaCL.

Alat yang digunakan dalam
pembuatan bakso adalah pisau, panci,
spatula, telenan, sendok, ayakan tepung,
piring plastik, tirisan, timbangan, kompor,
sarung tangan plastik, kain lap, blender.
Sedangkan alat yang digunakan untuk

analisis kimiatimbangan analitik,
kertassaring, pinset, desikator,
erlenmeyer, labukjeldahl,  lemariasam,

soxlet, oven, cawan porselin, water bath,
gelasukur, pipet tetes, beaker glass,
sarung tangan karet dan masker.

Metode penelitian yang digunakan
adalah metode eksperimen melakukan
serangkaian percobaan. Penelitian ini
dilakukan dengan rancangan acak lengkap
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuandan 3
ulangan.

Parameter yang digunakan dalam uji
penerimaan konsumen adalah organoleptik
(rupa, tekstur, aroma dan rasa) dan
analisis kimia (air, abu, protein dan
lemak).

HASIL DAN PEMBAHASAN
PenilaianOrganoleptik

Penerimaan  konsumen  terhadap
bakso ikan patin dengan jumlah
penambahan ubi jalar yang berbeda
dilakukan dengan melakukan uji kesukaan
pada setiap perlakuan By (control) B,
(Penembahan 25g), B, (Penambahan 35g)
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o Rata-rata
Nilai

Bo B, B, Bs
Rupa 7,85 7,87 7,62 7,84
Aroma 7,56 8.24 7,40 7,28
Rasa 7,96 7,73 7,79 7,34
Tekstur 7,78 7,59 6,76 6,57

dan B; (penambahan 50g) dengan criteria
penilaian rupa, aroma, rasa dan tekstur. Uji
kesukaan dilakukan oleh Mahasiswa dan
Mahasiswi  Teknologi  Hasil  Perikanan,
Universitas Riau sebanyak 80 orang panelis
tidak terlatih. Untuk mengetahui tingkat
penerimaan konsumen terhadap bakso ikan
patin dengan penambahan jumlah tepung ubi
jalar yang berbeda dapat dilihat pada tabel 1.

Perlakuan
Penilaian
organoleptik

Bo B B, B3

Suka  Tidak  Suka  Tidak  Suka Tidak Suka Tidak
suka suka suka suka
Rupa 100 0 97,5 25 9125 875 81,25 18,75

Aroma 98,75 01,25 96,25 3,75 9,50 0,50 78,75 21,25
Rasa 93,75 6,25 100 0 96,25 3,75 83,75 16,25

Tektur 93,75 6,25 100 0 68,75 31,25 66,25 33,75
Rata-rata 96,56 343 98,43 1,56 66,43 11,06 7750 22,50

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui
tingkat penerimaan konsumen terhadap bakso
ikan patin menunjukkan bahwa perlakuan B;
disukai oleh konsumen dengan nilai 98,43%
dapat dilihat pada Tabel 1.

Penampilan suatu produk, sifat pertama
kali yang mentukan diterima atau tidaknya
suatu produk oleh konsumen adalah indrawi
yang dimilikinya, maka dengan organoleptik
dapat diketahui daya penerimaan konsumen
terhadap suatu bahan makanan meliputi rupa,
aroma, rasa dan tektur (Kartikaet al., 1998).

makanan. Aroma memiliki daya tarik
tersendiri, oleh karena itu dalam industri
pangan, uji terhadap aroma dianggap sangat
penting karena cepat memberikan respon
terhadap produk yang dihasilkan.

Hasil nilai rasa dari penambahan jumlah
tepungubi yang berbeda pada bakso ikan patin
terhadap  penerimaan  konsumen  dapat
diketahui bahwa nilai rasa bakso dengan
penambahan jumlah tepung yang berbeda
terdapat nilai tertinggi pada perlakuan B; yaitu
98,43 dengan kriteria rasa khas bakso dan
nilai Rasa terendah terdapat pada perlakuan Bs
yaitu 7,34.

Tabel 2. Nilai rata-rata organoleptik
(rupa,  aroma, rasa dan tekstur) dari

penambahan jumlah ubi jalar yang berbeda
pada bakso ikan patin (Pangasiusdjambal)
terhadap penerimaan konsumen.

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui
bahwa nilai tekstur bakso ikan patin dengan
penambahan jumlah tepung yang berbeda
terdapat nilai tertinggi pada perlakuan B,
yaitu7,78, nilai tekstur terendah terdapat pada
perlakuan B yaitu 6,57 .

Selain warna dan aroma, tektur bakso
ikan juga sangat berpengaruh terhadap
kesukaan konsumen.  Tekstur merupakan
karakter sifat fisik yang ditimbulkan oleh
elemen structural bahan pangan yang dapat
dirasakan oleh perabaan (Purnomo, 1995).
Tekstur merupakan sensesi tekanan yang dapat
diamati dengan menggunakan mulut pada
waktu digigit, dikunyah dan ditelana taupun
perabaan dengan jari (Kartika, dkk 1988).

Analisis Kimia

Analisis  kimia  dilakukan  untuk
mengetahui kandungan kimia yang terdapat
pada produk bakso ikan patin.  Adapun
beberapa analisis kimia yang dilakukan adalah
kadar air, kadar abu kadar lemak dan kadar
protein.

Hasil analisis kimia terhadap bakso ikan
patin (Pangasiusdjambal) dengan penambahan
tepung ubi jalar kuning dapat dilihat pada
Tabel 3.

Rata-rata
Bo B, B, Bs
Air 65,43 73,07 72,36 72,58
Abu 1,66 1,27 1,43 1,24
Lemak 1,09 1,14 1,52 1,59
Protein 11,91 12,66 13,89 14,91

Nilai

Tabel 3. Nilai rata-rata kimia bakso ikan
patin terendah pada B, yakni (11,91%).
Protein merupakan suatu zat makanan yang
amat penting bagi tubuh manusia karena zat
ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar
dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat
pembangun dan pengatur (Winarno, 1997).
Menurut SNI 2006 minimum kadar protein
bakso ikan adalah 9,0%. Semakin tinggi kadar
protein dalam bakso maka mutu bakso tersebu
tsemakin baik.

Bakso ikan patin mengandung kadar
lemak yang rendah, rata-rata kadar lemak
bakso ikan patin yakni dari 1,09%-1,59%. Hal
ini telah dibuktikan juga pada penelitian
sebelumnya bahwa memang benar ikan patin
mengandung kadar lemak yang tinggi. Lemak
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merupakan zat makanan yang penting bagi
tubuh dan merupakan sumber energi. Lemak
memberkan cita rasa dan memperbaiki tekstur
pada bahan makanan. Lemak adalah suatu
senyawa biomolekul yang larut pada senyawa
organic tertentu dan tidak larut dalam air (
Gifari, 2011).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian terhadap
bakso ikan patin dapat kesimpulan bahwa
perbedaan jumlah penembahan terhadap bakso
ikan patin dengan tepung ubi jalar berpengaruh
nyata terhadap nilai uji organoleptik nilai rupa,
rasa, aroma, tektur dan komposisi kimia
berpengaruh nyata  terhadap  jumlah
penamahan ubi jalar bakso ikan patin sebagian
tepung ubi jalar pada perlakuan B, (7,85) yang
terbaik karena menujukan nilai tertinggi
organoletik. Memiliki kadar  protein B;
(14,91%) kadar air B; (73,07%) kadar lemak
B; (1,59%) dan kadar abu B; (1,66%)
penembahan  ubi  jalar juga  dapat
mempengaruhi kenaikan kadar protein yang
tinggi.

Berdasarkan hasil penelitian
penambahan  tepung ubi jalar  dapat
mengakibatkan kadar air pada bakso ikan
menambah, sedangkan untuk uji organoletik
semakin ditambah jumlah tepung ubi jalar
semakin berpengaruh nilai warna dan tektur
dari bakso tersebut, oleh sebab itu untuk
penelitian selanjutnya lebih baik penambahan
jumlah ikan patin dari dapa jumlah tepung,
harus seimbang jumlah penambahannya.
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