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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung agar-agar
terhadap mutu bakso ikan gabus. Metode penelitian secara eksperimen yaitu
melakukan pembuatan bakso ikan gabus dengan penambahan tepung agar-agar
komersial dalam jumlah berbeda. Rancangan penelitian secara rancangan acak
lengkap (RAL) non faktorial terdiri dari 4 taraf perlakuan, yaitu tanpa
penambahan tepung agar-agar (To), penambahan tepung agar-agar 5 g (T1), 7 g
(T2), 9 g (T3). Penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung agar-agar
(komersial) berpengaruh nyata pada tingkat kepercayaan 95% terhadap mutu
bakso ikan gabus. Perlakuan tepung agar-agar 9 g merupakan perlakuan terbaik
dalam menghasilkan karakteristik mutu bakso ikan gabus yang memiliki rupa
bulat utuh, rapih, berwarna putih cerah; memiliki aroma dan rasa bakso khas ikan
dan agar-agar; dan tekstur kenyal, kompak dan tidak lengket; pada uji lipat
terputus menjadi dua bagian (setengah lingkaran), kadar air 69,82%, abu 0,48%,
protein 33,60%, lemak 0,15%, karbohidrat 39,60% dan serat kasar 1,60%.
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QUALITY CHARACTERISTICS OF SNAKEHEAD FISHBALL
(Channa striata) WITH THE ADDITION OF AGAR-AGAR FLOUR

By:
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Email:linda.rulinda@gmail.com

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of adding agar-agar flour to the quality of
snakehead fishball. The research method used was an experiment in making
snakehead fishball with the addition of commercial agar flour in different
quantities. The research design was a non-factorial Completely Randomized
Design (CRD) consisting of 4 levels of treatment, namely without adding agar-
agar flour (To), adding agar-agar flour 5 g (T1), 7 g (T2), 9 g (T3). The results
showed that the addition of agar-agar (commercial) flour affected significantly at
95% trust rate to the quality of snakehead fishballs. The best treatment is agar-
agar flour 9 g in producing quality characteristics of fishball. Fishball has a bright
white color; has a distinctive aroma and taste of fish and agar-agar; and chewy
texture, cut into two parts (half circle), 69.82% moisture, 0.48% ash, 33.60%
protein, 0.15% fat, 39.60% carbohydrates, and 1.60% crude fiber.
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PENDAHULUAN

Ikan gabus (Channa striata)
merupakan jenis ikan air tawar yang
bersifat karnivora namun memiliki
banyak manfaat baik dari segi nilai
ekonomisnya maupun manfaat dalam
bidang kesehatan. lkan jenis ini
dikenal sebagai ikan konsumsi dan
banyak ditemui di pasaran. lkan
gabus umumnya didapati pada
perairan dangkal seperti sungai dan
rawa dengan kedalaman sekitar 40-
80 cm dan cenderung memilih
tempat yang gelap, berlumpur,
berarus tenang, ataupun wilayah
bebatuan untuk bersembunyi.

Ikan gabus digemari masyarakat
karena mempunyai tekstur daging
yang putih dan tebal dengan cita rasa
yang khas, serta tidak mempunyai
duri selip (Makmur, 2004), namun
sebagian masyarakat tidak menyukai
ikan gabus dikarenakan bentuknya
yang mirip seperti kepala ular
sehingga perlu dilakukan pengolahan
lebih lanjut (Muflikhah, 2007).

Jenis pengolahan produk
perikanan yang dapat dikembangkan
dalah dalam bentuk olahan bakso.
Bakso merupakan produk pangan
yang terbuat dari bahan utama
daging yang dilumatkan, dicampur
dengan bahan lain, dibentuk bulatan,
dan selanjutnya direbus (Tazwir,
1992). Bakso ikan merupakan
produk makanan berbentuk bulat,
yang diperoleh dari campuran daging
ikan.

Penelitian Andi dan Indrati
(2017), mengatakan bahwa pada
daging ikan gabus tidak ada
mengandung serat kasar, sehingga
bila diolah lebih lanjut dapat
dilakukan penambahan dengan bahan
yang mengandung serat kasar yang
tinggi.

Berdasarkan hal tersebut peneliti
memandang perlu dilakukan

penambahan bahan tepung agar-agar
dalam pembuatan bakso ikan gabus
sebagai upaya peningkatan
kandungan serat kasar pada produk.

Tepung agar-agar juga berperan
sebagai alternatif bahan penstabil
produk bakso yang cukup aman bagi
kesehatan dan juga bermanfaat bagi
kesehatan tubuh. Tepung agar-agar
yang digunakan adalah tepung agar
komersial yang merupakan hasil
pengolahan secara khusus rumput
laut jenis Rhodophyceae.

Tepung agar-agar dapat
diperoleh dari alga merah salah satu
jenisnya  adalah dari genus
Glacilaria, Gelidium, dan
Gymnocongrus. Tepung agar-agar
merupakan pembentuk gel yang
paling kuat (Atun, 1996).

Penggunaan tepung agar-agar
dalam pembuatan bakso ikan gabus
sangat diperlukan untuk peningkatan
mutu bakso secara organoleptik dan
kandungan serat kasar pada produk.
Secara tidak langsung pembuatan
bakso ikan dengan penambahan
tepung agar-agar dapat bermanfaat
bagi kesehatan pencernaan
(Anggadiredja et. al., 2006). Namun
sampai saat ini belum diketahui
pengaruh penambahan tepung agar-
agar terhadap mutu bakso ikan
gabus.

Berdasarkan hal tersebut, penulis
tertarik untuk melakukan penelitian
mengenai karakteristik mutu bakso
ikan gabus dengan penambahan
tepung agar-agar dalam jumlah
berbeda.

Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan
tepung agar-agar terhadap mutu
bakso ikan gabus.



METODE PENELITIAN

Bahan penelitian yang
digunakan adalah ikan gabus, tepung
tapioka, tepung agar-agar komersial,
telur, bawang putih, garam,dan
merica dan es batu. Bahan kimia
yang di gunakan adalah aquades,
asam sulfat, natrium hidroksida,
asam borat, asam clorida, Cu
komples, indicator pp, dan indicator
campuran (metil merah dan biru).

Alat penelitian yang digunakan
dalam peralatan pembuatan bakso
meliputi: pisau, baskom, nampan,
sendok, kompor, dandang, lemari es.
Aat untuk analisis kimia mencakup:
beaker (glass, pipet tetes, labu
Kjedhal, Erlenmeyer, desikator,
cawan porselen, gelas ukur, dan oven
serta peralatan pendukung seperti
kamera untuk dokumentasi
penelitian.

Metode penelitian dilakukan
secara eksperimen yaitu melakukan
pembuatan bakso dengan
penambahan  tepung  agar-agar
komersial dengan jumlah yang
berbeda. Rancangan penelitian secara
rancangan acak lengkap (RAL) non
factorial dengan 4 taraf perlakuan,
yaitu tanpan penambahan tepung
agar-agar (To), penambahan tepung
agar-agar 5g (T1), tepung agar-agar 7
g (T2), dan tepung agar-agar 9 g (T3).
Percobaan di ulang sebanyak tiga
kali, sehingga jumlah satuan
percobaan yaitu 12 unit.

Prosedur pembuatan bakso ikan
dengan penambahan tepung agar-
agar (Astuti, 2009)

a. lkan gabus disiangi  dan
dibersihkan bagian sisik/kulit, isi
perut, insang.

b. Daging ikan gabus diambil
dengan cara difillet dan
kemudian di cuci hingga bersih.

c. Daging ikan digiling
menggunakan penggiling hingga
menjadi halus dan homogen.

d. Daging ikan disiapkan sesuai
masing-masing formulasi bahan
perlakuan  penelitian  (Tanpa
tepung agar-agar, tepung agar-
agar 5g, 7g dan 9g.

e. Bahan adonan bakso diaduk
hingga homogen, kemudian
dicetak membentuk  bulatan
(tangan).

f. Hasil cetakan bulatan bakso
dimasukkan kedalam air suhu 85-
100 °C sampai bakso
mengapung.

g. Bakso ikan gabus dengan
penambahan tepung agar-agar
jumlah berbeda dapat dianalisis
lebih lanjut.

Formulasi bahan pembuatan
bakso ikan gabus dengan
penambahan agar-agar komersial
dapat dilhat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi bahan pembuatan
bakso ikan gabus dengan
penambahan agar komersial

Bahan Perlakuan

(gram) To T, T, Ts
Daging ikan 250 250 250 250
gabus (g)
Tepung Agar- 0 5 7 9
agar (9)
Tapioka (g) 50 50 50 50
Es batu (g) 50 50 50 50
Bawang putih 15 15 15 15
Garam (g) 15 15 15 15
Gula Pasir (g) 125 125 125 125
Telur (g) 50 50 50 50
Merica () 15 15 15 15

Soda kue (Q) 01 01 01 01

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penilaian Organoleptik

Hasil analisis mutu
organoleptik bakso ikan gabus



dengan  penambahan  agar-agar
komersial dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai mutu organoleptik bakso
ikan gabus dengan penambahan tepung

agar-agar.

Perlakuan Parameter

rupa aroma tekstur Rasa

To 5802 7,21 5322  §,25¢
T, 5.96* 7,10° 586° 5,95¢
T, 6.76° 6,49° 6,09° 568"
Ts 6.80° 6,490 6,21° 57252

To= tanpa tepung agar-agar; Ti= tepung agar-agar
5¢; T»= tepung agar-agar 7g dan Ts= tepung agar-

agar 99.

Nilai rupa

Hasil penelitian pada Tabel 2
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh terhadap penilaian rupa
organoleptik bakso ikan gabus.

Hasil Analisis variansi (Anova)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar berpengaruh sangat
nyata terhadap rupa bakso ikan gabus
dengan nilai Fhing (585,33) >Ftanel
(4.07) pada tingkat kepercayaan
95%. Hasil uji lanjut  BNT
menunjukkan bahwa perlakuan tanpa
penambahan tepung agar-agar (To)
dan perlakuan penambahan tepung
agar-agar 5 gram (T memiliki
kesamaan hasil dan perlakuan
tersebut berbeda dengan perlakuan
penambahan tepung agar-agar 7
gram (T2) dan tepung agar-agar 9
gram (T3). Perlakuan T, dan T3 juga
memiliki kesamaan hasil dari aspek
penilaian rupa bakso ikan gabus.

Pengaruh penambahan tepung
agar-agar terhadap rupa bakso ikan
gabus berpengaruh pada karakteristik
fisik bakso yang terbentuk. Hasil
penelitian pada penambahan tepung
agar-agar memberikan karakteristik

rupa bakso ikan gabus yang lebih
baik, dengan membentuk bakso ikan
yang lebih utuh dan kompak, rupa
yang menarik, dengan warna putih
cerah merata. Hal ini diduga
penggunaan tepung agar-agar dapat
membentuk  bakso yang lebih
kompak dan memiliki warna yang
lebih  menarik  (putih  cerah).
Penilaian rupa bakso ikan gabus
memiliki penilaian penting untuk
menentukan karakteristik mutu bakso
secara organoleptik.

Hal ini didukung pernyataan
Nur’aini (2013) yang menjelaskan
bahwa rupa suatu produk merupakan
parameter organoleptik yang penting
dalam  menentukan karakteristik
suatu produk. Sebelum faktor-faktor
lain dipertimbangkan, secara visual
faktor warna atau kenampakan
merupakan faktor awal dalam
menentukan  karakteristik  produk
makanan.

Penilaian rupa bakso ikan gabus
semakin  baik seiring dengan
peningkatan pemberian tepung agar-
agar, hal ini diduga penggunaan
bahan baku ikan memiliki daging
yang putih dan penggunaan tepung
agar-agar yang bersifat semakin
mengkilap atau cemerlang. Penelitian
ini didukung oleh Karim dan Aspari
(2015), yang menjelaskan bahwa
pembentukan  kenampakan  suatu
produk pangan dipengaruhi dari
beberapa faktor antara lain: warna
daging sebagai bahan baku, bahan-
bahan pendukung pengolahan
pangan yang digunakan (Sunarlim,
1992).

Nilai aroma

Hasil penelitian pada Tabel 2
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan



pengaruh terhadap penilaian aroma
organoleptik bakso ikan gabus.

Hasil Analisis variansi (Anova)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar berpengaruh sangat
nyata terhadap aroma bakso ikan
gabus dengan nilai Fhitung (10,20)
>Fabel (4.07) pada tingkat
kepercayaan 95%. Hasil uji lanjut
BNT menunjukkan bahwa perlakuan
tanpa penambahan tepung agar-agar
(To) dan perlakuan penambahan
tepung agar-agar 5 gram (T1)
memiliki  kesamaan hasil dan
perlakuan tersebut berbeda dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 7 gram (T2) dan tepung agar-
agar 9 gram (Ts). Perlakuan T, dan
T3 juga memiliki kesamaan hasil dari
aspek penilaian aroma bakso ikan
gabus.

Pengaruh penambahan tepung
agar-agar terhadap aroma bakso ikan
gabus berpengaruh pada karakteristik
aroma bakso yang terbentuk. Hasil
penelitian pada penambahan tepung
agar-agar dapat menurunkan
karakteristik aroma ikan gabus pada
produk bakso yang dihasilkan.

Hal ini diduga penggunaan
tepung agar-agar dapat membentuk
aroma baru pada bakso yang
menggunakan bahan baku ikan
gabus. Ciri khas bakso ikan dengan
penambahan tepung agar-agar yang
dikehendaki yaitu memiliki
kombinasi aroma ikan gabus dan
aroma agar-agar.

Peningkatan tepung agar-agar
yang digunakan dapat menurunkan
aroma ikan pada produk bakso yang
dihasilkan, hal ini dapat disebabkan
oleh penambahan jenis bahan-bahan
pembuatan bakso ikan  seperti:
tepung tapioka, telur, merica, soda

kue, bawang putih, serta tepung agar-
agar komersial dengan rasa tertentu
(vanilla).

Penelitian Gultom et al. (2015)
melaporkan bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh nyata terhadap aroma
produk makanan.

Nilai rasa

Hasil penelitian pada Tabel 2
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh terhadap penilaian rasa
organoleptik bakso ikan gabus.

Hasil Analisis variansi (Anova)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar berpengaruh sangat
nyata terhadap rasa bakso ikan gabus
dengan nilai Fnitung (31,89) >Frapel
(4.07) pada tingkat kepercayaan
95%. Hasil uji lanjut  BNT
menunjukkan bahwa perlakuan tanpa
penambahan tepung agar-agar (To)
dan perlakuan penambahan tepung
agar-agar 5 gram (Ty) memiliki
kesamaan hasil dan perlakuan
tersebut berbeda dengan perlakuan
penambahan tepung agar-agar 7
gram (T2) dan tepung agar-agar 9
gram (Tz3). Perlakuan T» berpengaruh
nyata dengan yang lain dan Tz juga
berpengaruh nyata dengan yang lain.

Pengaruh penambahan tepung
agar-agar terhadap rasa bakso ikan
gabus berpengaruh pada karakteristik
rasa bakso yang terbentuk. Hasil
penelitian pada penambahan tepung
agar-agar dapat menurunkan
karakteristik rasa ikan gabus pada
produk bakso yang dihasilkan.

Hal ini  penggunaan tepung
agar-agar dapat membentuk rasa baru
pada bakso yang menggunakan
bahan baku ikan gabus. Ciri khas



bakso ikan dengan penambahan
tepung agar-agar yang dikehendaki
yaitu memiliki kombinasi aroma ikan
gabus dan aroma agar-agar.

Parameter rasa juga dipengaruhi
oleh senyawa kimia, suhu, jumlah
bahan dan interaksi dengan rasa yang
lain. Penelitian (Abdullah, (2005)
melaporkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa produk
makanan semakin banyak jumlah
tepung agar-agar yang ditambahkan
semakin  membuat rasa ikan
berkurang.

Nilai tekstur

Hasil penelitian pada Tabel 2
menunjukan  bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh terhad ap penilaian tekstur
organoleptik bakso ikan gabus.

Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar komersial
berpengaruh sangat nyata pada
tingkat kepercayaan 95% terhadap
tekstur bakso ikan gabus. Hal ini
dapat dilihat dari F hitung (21,51) >
F table 0.05 (4.07) maka Ho ditolak.
Hasil uji BNT menunjukkan bahwa
perlakuan tanpa penambahan tepung
agar-agar (To) berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 5 gram (T1) memiliki kesaman
pada penambahan tepung agar-agar 7
gram(T2) namun berbeda sangat
nyata pada perlakuan penambahan
tepung agar-agar 9 gram (T3).

Pengaruh penambahan tepung
agar-agar terhadap tekstur bakso ikan
gabus berpengaruh pada karakteristik
tekstur bakso yang terbentuk. Hasil
penelitian pada penambahan tepung
agar-agar dapat menaikkan
karakteristik  tekstur bakso ikan
gabus yang dihasilakan.

Hal ini diduga penambahan
tepung agar-agar pada bakso ikan

gabus dapat membentuk ciri khas
bakso yang memiliki tekstur kenyal,
kompak dan tidak lengket.
Peningkatan tepung agar-agar
yang ditambahkan pada bakso ikan
gabus dapat menaikkan Penilaian
tekstur baksi ikan gabus yang
dihasilkan hal ini dapat disebabkan
oleh gel yang terdapat pada tepung
agar-agar . Semakin banyak tepung
agar-agar yang digunakan , akan
mengurangi tingkat kekerasan dari
bakso. Hal ini sesuai dengan
penelitian Hardoko (1994), daging
ikan sebagai bahan utama pembuatan
bakso merupakan sumber protein
myofibril yang membentuk gel.

Uji Lipat (Folding test)

Hasil penelitian pada uji lipat
bakso ikan gabus dengan
penambahan  tepung  agar-agar
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai uji lipat bakso ikan
gabus dengan penambahan tepung
agar-agar

Perlakuan
Ulangan
To T, T, T3
1 1,0 2,0 2,0 3,0
2 1,0 2,0 3,0 3,0
3 2,0 1,0 2,0 2,0

Rerata 1,30® 1,60 2,30° 2,60°

Hasil penelitian pada Tabel 3
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh terhadap penilaian uji lipat
bakso ikan gabus.

Hasil Analisis variansi (Anova)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar berpengaruh sangat
nyata terhadap uji lipat bakso ikan
gabus dengan nilai Fhiung (6,21)
>Fabel (4.07) pada tingkat



kepercayaan 95%. Hasil uji lanjut
BNT menunjukkan bahwa perlakuan
tanpa penambahan tepung agar-agar
(To) dan perlakuan penambahan
tepung agar-agar 5 gram (Ty)
memiliki kesamaan hasil uji lipat dan
perlakuan tersebut berbeda dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 7 gram (T2) dan tepung agar-
agar 9 gram (Ts). Perlakuan T> dan
T3 juga memiliki kesamaan hasil dari
aspek penilaian uji lipat bakso ikan
gabus.

Pengaruh penambahan tepung
agar-agar terhadap uji lipat bakso
ikan gabus berpengaruh  pada
karakteristik ~ fisik  bakso yang

terbentuk. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar dapat

meningkatkan karakteristik uji lipat
bakso ikan gabus. Hal ini diduga
penggunaan tepung agar-agar dapat
membentuk  dan  meningkatkan
kekuatan gel pada bakso yang
menggunakan bahan baku ikan
gabus.

Hasil uji lipat terhadap bakso
ikan gabus dengan penambahan
tepung agar-agar berkaitan langsung
dengan  tekstur gel, terutama
kekuatan gel. Semakin tinggi nilai uji
lipat semakin baik daya gel produk
tersebut. Sehingga semakin tinggi
jumlah tepung agar pada produk
bakso ikan gabus yang dihasilkan
memiliki daya/kekuatan gel yang
meningkat.

Lee (1984), menyatakan bahwa
uji lipat dengan nilai tiga
menunjukkan  tingkat  elastisitas
cukup baik dan nilai empat
elastisitasnya sangat baik. Pada
perlakuan T4 penambahan tepung
agar 9 g memiliki tingkat elastisitas
yang lebih baik daripada perlakuan

lainnya, sedangkan pada perlakuan
To (kontrol) memiliki  tingkat
elastisitas yang paling rendah.

Nilai elastisitas pada bakso ikan
gabus semakin tinggi disebabkan
komponen karagenan pada tepung
agar-agar, yang dapat membentuk
gel lebih kuat. Menurut et al. (2009)
karagenan dapat membentuk gel
yang kuat, karagenan dapat berfungsi
sebagai pengikat dan flocculating
agent. Karagenan termasuk senyawa
hidrokoloid yang banyak digunakan
untuk  meningkatkan  sifat-sifat
tekstur dan kestabilan pada produk
pangan yang banyak mengandung
air.

Nilai kimia
Kadar air

Hasil analisis mutu kimia
bakso ikan gabus dengan
penambahan agar-agar komersial
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai kimia bakso ikan
gabus dengan penambahan tepung
agar-agar.

Perlakuan

Kadar
(%) To T Ts T3

Air 66,64 68,43 69,46° 69,82°
Abu 0,218 0,29® 0,34 0,48
Protein  30,40° 31,69* 33,74 36,60
Lemak 0,20° 0,15 0,12*¢  0,11°

KH 35,722 36,37° 37,61° 39,60°

Hasil penelitian pada Tabel 4
menunjukkan bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh pada nilai kadar air bakso
ikan gabus hasil analisi variansi
(Anava) menunjukkan bahwa
penambahan  tepung  agar-agar
berpengaruh sangat nyata pada
penilaian kadar air bakso ikan gabus



dengan nilai
Fhitung(169,54)>Fabe1(4.07) pada
tingkat kepercayaan 95%. Hasil uji
lanjut BNT menunjukkan bahwa an
T3 berbeda nyata terhadap perlakuan
To, T: dan T> pada tingkat
kepercayaan 95 %.

Kadar air merupakan kandungan
penting dalam suatu bahan pangan
dan hampir setiap pangan
mengandung kadar air. Kadar air
sangat mempengaruhi daya tahan
pangan. Karena apabila suatu pangan
memiliki kadar air yang tinggi maka
pangan tersebut cepat mengalami
kerusakan, oleh karena itu penting
suatu pengolahan untuk
mempertahankan pangan agar tidak
mudah rusak. Penilaian kadar air
pada produk bakso ikan gabus
bertujuan untuk mengetahui batasan
maksimal atau rentang tentang
besarnya kandungan air di dalam
bahan (Suprapti, 2003).

Hasil analisis variansi
menunjukkan peningkatan kadar air
pada setiap perlakuan. Tepung agar
dari rumput laut jenis Glacilaria sp
memiliki kandungan air sebesar
89,91%, selain itu tepung agar juga
mempunyai kemampuan mengikat
air yang baik, sehingga selama
pemasakan  kadar air  dapat
dipertahankan.

Kenaikan kadar air pada bakso
ikan  gabus  disebabkan  oleh
penambahan tepung agar-agar yang
semakin tinggi. Semakin tinggi
jumlah tepung agar yang
ditambahkan maka semakin tinggi
kadar airnya (Chaidir, 2007). Hal ini
disebabkan tepung agar-agar
mempunyai sifat hidrokoloid yaitu
kemempuan menyerap air yang
tinggi vyaitu pada saat pengadonan
(penambahan es batu) dan pada saat
perebusan.

Nilai kadar abu

Hail penelitian pada Tabel 4
menunjukkan bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh pada nilai kadar abu bakso
ikan gabus hasil analisi variansi
(Anava) menunjukkan bahwa
penambahan  tepung  agar-agar
berpengaruh sangat nyata pada
penilaian kadar abu bakso ikan gabus

Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan  bahwa F  hitung
(96.98) > F table 0.05 (4.07) maka
HO ditolak pada tingkat kepercayaan
95%. Hasil uji lanjut  BNT
menunjukkan bahwa perlakuan tanpa
penambahan tepung agar-agar (To)
berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan tepung agar-agar 5
gram(T1) dan penambahan tepung
agar-agar 7 gram (T2) memiliki
kesamaan hasil dan perlakuan
tersebut berbeda dengan perlakuan
penambahan tepung agar-agar 9
gram(Ts). Perlakuan T1 dan T2 juga
memiliki kesamaan hasil dari aspek
penilaian kadar abu pada bakso ikan
gabus.

Kadar abu merupakan sisa hasil
pembakaran zat anorganik  dari
bahan organik yang diabukan dalam
tungku pengabuan. Kadar abu juga
menentukan ada tidaknya zat mineral
dalam suatu bahan pangan. Analisa
kadar abu pada bakso instan ikan
gabus bertujuan untuk mengetahui
adanya kandungan mineral yang
dihasilkan. Uji kadar abu yang
menggunakan metode langsung cara
kering, ditandai dengan penggunaan
suhu tinggi dan oksigen. Pengabuan
kering adalah destruksi komponen

organik sampel dengan suhu tinggi
dalam tanur pengabuan (furnace)



tanpa terjadi nyala api sampai
terbentuk abu  berwarna putih
keabuan dan berat konstan tercapai.
Oksidator disini berupa oksigen dan
menghasilkan residu berupa total
abu. Residu vyang didapatkan
merupakan total abu dari suatu
sampel .(Andarwulan, 2011).

Hasil penelitian menunjukkan
peningkatan kadar abu pada setiap
perlakuan antara 0,21-0.48%, hal ini
disebabkan  oleh  meningkatnya
jumlah tepung agar-agar yang
ditambhakan. Pernyataan ini sesuai
dengan Soegiharto (1978) yang
menyatakan kandungan abu pada
tepung agar yang berasal dari rumput
laut Glacirallia sebesar 14.18%.
Kadar abu produk bakso sudah
memenuhi standar SNI untuk
produk bakso (SNI No. 01-3818-
1995), vyaitu kadar abu maksimal
3%. Kadar abu yang dihasilkan
produk bakso juga merupakan hasil
sisa pembakaran mineral anorganik
dari ikan gabus. ikan. Hal ini sesuai
pernyataan  Suprayitno  (2006),
bahwa ikan gabus mengandung
mineral berupa mineral Zn.

Nilai kadar protein
Hail penelitian pada Tabel 4

menunjukkan bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh pada nilai kadar protein
bakso ikan gabus hasil analisi
variansi  (Anava)  menunjukkan
bahwa penambahan tepung agar-agar
berpengaruh sangat nyata pada
penilaian kadar abu bakso ikan gabus
Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan bahwa Fhitung (25.57) >
Franle 0.05 (4.07) maka HO ditolak
pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil
uji lanjut BNT menunjukkan bahwa
perlakuan tanpa penambahan tepung

agar-agar (To) tidak berbeda nyata
dengan  perlakuan  penambahan
tepung agar-agar 5 gram (T1) dan
penambahan tepung agar-agar 7
gram (T2) memiliki kesamaan hasil
dengan  perlakuan  penambahan
tepung agar-agar 9 gram (T3).
Perlakuan T1 dan T2 juga memiliki
kesamaan hasil dari aspek penilaian
kadar protein pada bakso ikan gabus.

Protein merupakan salah satu
pembentuk energi, zat pembangun
dan zat pengatur bagi tubuh. Protein
merupakan senyawa organik yang
banyak dijumpai pada hewan, salah
satunya ikan gabus. lkan gabus
merupakan ikan air tawar yang
mempunyai kadar protein yang
cukup tinggi yaitu 25,1%. Analisa
protein dilakukan untuk mengetahui
berapa banyak kandungan kadar
protein yang dihasilkan dari produk
bakso instan ikan gabus, karena
protein merupakan komponen yang
mudah rusak, setelah beberapa
proses pengolahan.

Dari hasil penelitian
menunjukan  bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar
protein bakso ikan gabus yang
dihasilkan. Kadar protein bakso ikan
gabus setiap perlakuan berkisar
antara 30-33%. Hal ini sudah
memenuhi standar nasional
Indonesia untuk produk bakso ikan
gabus. Kandungan protein bakso
tersebut berasal dari ikan gabus itu
sendiri ,dimana kandungan protein
ikan gabus lebih tinggi dibandingkan
kandungan protein ikan tawar
lainya.Hal ini sesuai pernyataan
suprayetno  (2006), protein ikan
gabus segar mencapai 25%. Jumlah
ini  sangat tinggi dibandingkan
sumber protein hewan lainnya.



Nilai kadar lemak
Hail penelitian pada Tabel 4

menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh pada nilai kadar lemak
bakso ikan gabus hasil analisi
variansi  (Anava)  menunjukkan
bahwa penambahan tepung agar-agar
berpengaruh nyata pada penilaian
kadar lemak bakso ikan gabus

Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan bahwa Fhitung (35.78) >
Ftanle 0.05 (4.07) maka Ho ditolak
pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil
uji lanjut BNT menunjukkan bahwa
perlakuan tanpa penambahan tepung
agar-agar (To) berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 5 gram(Ty) dan penambahan
tepung agar-agar 7 gram (T2)
memiliki kesamaan hasil dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 9 gram(Tg). Perlakuan T1, T»
dan T3 juga memiliki kesamaan hasil
dari aspek penilaian kadar pada
bakso ikan gabus.

Lemak merupakan salah satu
kandungan kimia yang tidak larut
dalam air, umumnya lemak terdapat
pada hewan maupun tumbuhan.
Lemak merupakan salah satu
kandungan yang menjadi salah satu
penyimpanan cadangan makanan
bagi makhluk hidup. Selain itu,
lemak juga merupakan sumber energi
yang efektif yang sangat penting bagi
tubuh (Sudarmdji, 1997).

Pengujian kadar lemak untuk
mengetahui berapa banyak
kandungan lemak pada bakso ikan
gabus.  Dari  hasil  penelitian
menunjukan bahwa penambahan
tepung agar-agar tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar

lemak bakso ikan gabus yang
dihasilkan. Kadar lemak bakso ikan
gabus setiap perlakuan berkisar
antara 0,15 -0,20% sudah sesuai
dengan SNI 01-3819-1995. Menurut
SNI 01-3819-1995 batas maksimum
dari kadar lemak bakso ikan adalah
1%.

Hal ini dipengaruhi rendahnya
lemak pada tepung agar-agar dan
ikan gabus, sehingga lemak yang
dihasilkan rendah. Pernyataan ini
juga sesuai dengan Suprayitno
(2006), bahwa kadar lemak ikan
gabus lebih rendah dibandingkan
dengan jenis ikan lainnya

Nilai karbohidrat

Hail penelitian pada Tabel 4
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar memberikan
pengaruh pada nilai kadar
karbohidrat bakso ikan gabus hasil
analisi variansi (Anava)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung agar-agar berpengaruh nyata
pada penilaian kadar karbohidrat
bakso ikan gabus

Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan bahwa Fhitung (47.76) >
Fraole 0.05 (4.07) maka Ho ditolak
pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil
uji lanjut BNT menunjukkan bahwa
perlakuan tanpa penambahan tepung
agar-agar (To) tidak berbeda nyata
dengan  perlakuan  penambahan
tepung agar-agar 5 gram (T1) dan
penambahan tepung agar-agar 7
gram (T2) berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 9 gram (Ts). Perlakuan T: dan
T>, memiliki kesamaan hasil dari
aspek penilaian kadar pada bakso
ikan gabus.

Tepung agar memiliki
kandungan karbohidrat yang cukup



tinggi yaitu 10,51%
(Soegiharto,1978).

Tapioka merupakan pati sebagai
salah satu bentuk karbohidrat.
Semakin besar penambahan tepung
tapioka menyebabkan semakin tinggi

karbohidratnya  karena  tepung

tapioka merupakan sumber
karbohidrat (Fatriani, 2003).
Karbohidrat dihasilkan oleh

tumbuhan dan merupakan sumber
energi utama dalam makanan yang
mengandung sekitar separuh dari
total kalori. Karbohidrat tersusun
atas karbon, hydrogen, dan oksigen
pada rasio C:0O:H2 (Gallagher 2008
dalam Handry, 2007). Menurut
Whnherlina (2003) dalam Anisah
(2011), bahwa tujuan penambahan
karbohidrat pada bahan pangan
adalah memperbaiki warna fisik
bahan pangan serta menambah nilai
gizi pada bahan pangan itu sendiri.

Nilai serat kasar

Nilai rata-rata kadar serat kasar
bakso ikan gabus yang ditambahkan
tepung agar-agar komersial dapat
dilihat pada Tabel 5.

Perlakuan
Ulanga
n To T1 Tz T3
1 1,45 1,47 1,55 1,62
2 1,44 1,48 1,54 1,59
3 1,45 1,45 1,47 1,60

Rerata 1,45 147° 155" 160°

Hail penelitian pada Tabel 5
menunjukkan bahwa penambahan
tepung  agar-agar  memberikan
pengaruh nilai kadar serat kasar pada
bakso ikan gabus hasil analisi
variansi  (Anava)  menunjukkan
bahwa penambahan tepung agar-agar
berpengaruh sangat nyata pada
penilaian kadar abu bakso ikan gabus

Hasil analisis variansi (Anava)
menunjukkan  bahwa F  hitung
(88.65) > Franie 0.05 (4.07) maka HO
ditolak pada tingkat kepercayaan
95%. Hasil uji lanjut  BNT
menunjukkan bahwa perlakuan tanpa
penambahan tepung agar-agar (To)
tidak  berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 5 gram (T1) dan penambahan
tepung agar-agar 7 gram (T2)
memiliki kesamaan hasil dengan
perlakuan penambahan tepung agar-
agar 9 gram (Ts3). Perlakuan To dan
T1 juga memiliki kesamaan hasil dari
aspek penilaian kadar serat pada
bakso ikan gabus.

Kandungan serat kasar pada
bakso tersebut berasal dari tepung
agar-agar yang diolah dari jenis
rumput laut jenis Glacilaria sp.
dimana kandungan serat kasar jenis
rumput laut ini mencapai 2,16%
(Princestasari dan Amalia, 2005).

Salah satu bahan pangan yang
mempunyai  keistimewaan dalam
kandungan serat pangan adalah
rumput laut. Serat pangan rumput
laut terletak pada alginat, agar dan
karaginan. Serat pangan, khususnya
yang bersifat larut telah diketahui
berperan penting dalam menurunkan
kadar kolesterol plasma. Dan serat
kasar merupakan substrat bagi
pertumbuhan komunitas bakteri di
dalam usus besar yang sejauh ini,
baik jenis bakteri dan pola
fermentasinya di dalam usus besar
belum diketahui (Muchtadi, 2011).

Menurut  Sudiono (2017),
mengatakan serat terdapat pada
bahan  pangan tidak tercerna
mempunyai sifat positif bagi gizi dan
metabolisme. Serat makanan
merupakan komponen dari jaringan
tanaman yang tahan terhadap proses



hidrolisis oleh enzim dalam lambung
dan usus. Pangan yang berserat
tinggi memiliki efek yang lebih
menguntungkan daripada suplemen
serat dalam  pencegahan  dan
penanganan penyakit kronik.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian
yang dilakukan  dapat ditarik
kesimpulan  bahwa  penggunaan
tepung agar-agar komersial dapat
meningkatkan nilai mutu dari bakso
ikan  gabus yang dihasilkan
Penambahan tepung agar-agar 9 ¢
merupakan perlakuan terbaik dalam
menghasilkan  karakteristik ~ mutu
bakso ikan gabus yang memiliki rupa
bulat utuh, rapih, berwarna putih
cerah; memiliki aroma dan rasa
bakso khas ikan dan agar-agar; dan
tekstur kenyal, kompak dan tidak
lengket; pada uji lipat terputus
menjadi dua bagian (setengah
lingkaran), kadar air 69,82%, abu
0,48%, protein 33,06%, lemak
0,15%, karbohidrat 39,60% dan serat
kasar 1,60%.

Dari hasil penelitian disarankan
pada pengolahan bakso ikan gabus
(channa striata) sebaiknya dipakai
jumlah tepung agar-agar komersial
sebanyak 9 g atau lebih untuk
semakin meningkatkan kadar serat
pangan dan untuk selanjutnya perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai masa simpan bakso ikan
gabus dengan penambahan tepung
agar-agar komersial.
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