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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen 

terhadap bakso fillet ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin. 

Metode penelitian yang digunakan secara eksperimen, yaitu melakukan 

pembuatan baksodengan penambahan tetelan ikan patin dengan jumlah 

berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap non 

faktorial dengan 4 taraf perlakuan yaitu tanpa tetelan, fillet 100% (B0), 

campuran tetelan 10% dan 90% fillet (B1), campuran tetelan 15% dan 85% 

fillet (B2), dan campuran tetelan 20%  dan fillet 80% (B3). Hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan terbaik yaitu perlakuan bakso ikan dengan 

campuran tetelan 10% dan 90% fillet (B1) dengan tingkat penerimaan 

konsumen 82,09%. Karakteristik bakso ikan patin dengan campuran tetelan 

10% dan 90% (B1)  memiliki produk berwarna abu-abu sedikit pucat; bakso 

ikan beraroma khas ikan patin; memiliki rasa khas bakso ikan  patin 

dominan; serta tekstur bakso kenyal dan kompak. Bakso ikan patin memiliki 

kandungan air 75,63%, abu3,90%, protein 10,63%, dan lemak8,46%. 
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STUDY OF CONSUMER ACCEPTANCE OF FISH BALL FILLET 

WITH FORTIFIED FROM SCRAPE MEAT CATFISH 
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  ABSTRACT  

This study aims to determine the level of consumer acceptance of fish fillet 

meatballs fortified with catfish scrape meat. The research method used 

experimentally, making meatballs by added different amounts of catfish scrape 

meat. This study used a non-factorial complete randomized design with 4 

levels of treatment, namely without scrape meat, 100% fillet (B0), 10% scrape 

meat and 90% fillet (B1), 15% scrape meat, and 85% fillet (B2), 20% scrape 

meat and fillet 80% (B3). The results showed that the best treatment was fish 

balls with a mixture of 10% scrape meat and 90% fillet (B1) with a consumer 

acceptance rate of 82.09%. Characteristics of catfish meatballs with a mixture 

of 10% scrape meat and 90% fillet (B1) have a slightly pale gray color product; 

fish balls with the distinctive odor of catfish; has a distinctive taste of dominant 

catfish meatballs, and the texture is chewy and compact. The catfish meatballs 

have 75.63% moisture, 3.90% ash, 10.63% protein, and 8.46% fat.  

Keywords: fishballs, fortification, scrape meat  
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PENDAHULUAN 
Pemanfaatan hasil perikanan sebagai sumber 

bahan pangan penting bagi kebutuhan manusia, 

karena ikan merupakan sumber protein hewani 

yang sangat baik untuk kebutuhan kesehatan. 

Rata-rata konsumsi masyarakat Indonesia 

terhadap protein hewani berupa ikan yaitu ikan 

laut maupun ikan air tawar juga masih terbilang 

rendah. Rata-rata tingkat konsumsi ikan di 

Indonesia baru mencapai 41 kg/kapita/tahun. 

Tingkat konsumsi ikan di Indonesia masih 

kalah jauh dibandingkan negara tetangga 

seperti Malaysia (rata-rata konsumsi 70 

kg/kapita/tahun) dan Singapura (rata-rata 

konsumsi sebesar 80 kg/kapita/tahun), bahkan 

jauh di bawah Jepang yang jumlahnya 

mendekati 100 kg/kapita/tahun (Needham dan 

Funge-Smith, 2015). Maka bedasarkan hal 

tersebut diperlukan upaya untuk meningkatkan 

gemar makan ikan melalui usaha diversifikasi 

produk pengolahan berbasis ikan, diantaranya 

melalui pengolahan menjadi produk bakso 

ikan.  

 Ikan patin merupakan komoditi 

perikanan Indonesia yang banyak dilakukan 

proses pengolahanmenjadi produk fillet segar 

maupun beku. Hasil kajian diketahui bahwa 

pengolahan fillet ikan patin hanya memiliki 

rendemen mencapai 45%, sedangkan sisanya 

55% merupakan hasil samping (isi perut, lemak 

abdomen, tulang, kulit) yang belum 

dimanfaatkan secara optimal (Sathivel et al., 

2002).Hasil samping proses fillet ikan patin 

terutama daging sisa yang masih melekat pada 

bagian tulang maupun pada daging bagian 

perut memiliki potensiuntuk dapat 

dimanfaatkan secara optimal dalam pengolahan 

produk hasil perikanan. 

 Daging sisa proses fillet ikan patin 

disebut juga dengan daging tetelan yang 

terdapat dibagian dekat tulang dan dibawah 

bagian perut ikan yang banyak terdapat 

kandungan lemak ikan bercampur dengan 

daging ikan. secara umum ikan patin 

mengandung lemak yang relatif tinggi dan 

merupakan sumber asam lemak tidak jenuh 

yang sangat baik, karena sebagian terdapat 

asam lemak omega 3 yang memiliki fungsi 

positif bagi kesehatan manusia, diantaranya 

dapat menurunkan kadar kolesterol dan lemak 

dalam darah untuk mengurangi penyumbatan 

pembuluh darah (Park, 2005). 

 Daging tetelan ikan patin tersebut dapat 

dioptimalkan kembali dalam pengolahan 

produk makanan, melalui proses pencampuran 

daging fillet ikan dengan daging tetelan ikan 

patin, yang kemudian diharapkan tidak 

mempengaruhi mutu suatu produk pangan 

yang dihasilkan. Salah satu produk pangan 

yang dapat dilakukan pengolahan dengan 

memanfaatkan daging tetelan ikan patin yaitu 

produk bakso.Bakso ikan merupakan salah satu 

produk yang sudah dikenal sebagian besar 

masyarakat sehingga potensi pemanfaatan 

daging tetelan ikan patin dapat secara optimal. 

Namun demikian produk bakso ikan melalui 

proses pengolahan menggunakan bahan 

campuran daging fillet dengan sejumlah daging 

tetelan ikan patin diharapkan memiliki tingkat 

konsumen yang baik dengan karakteristik 

bakso sesuai standar mutu SNI bakso ikan. 

Berdasarkan pemikiran tersebut penulis tertarik 

melakukan penelitian mengenai studi 

penerimaan konsumen bakso fillet ikan patin 

yang difortifikasi dengan tetelan daging ikan 

patin dalam jumlah yang bervariasi. 

 Proses pengolahan fillet ikan patin 

menghasilkan sejumlah hasil samping berupa 

daging sisa dan bagian lainnya yang disebut 

dengan tetelan daging ikan patin. Tetelan 

daging ikan patin ini terdapat dibagian dekat 

tulang dan dibawah bagian perut ikan yang 

banyak terdapat kandungan lemak ikan 

bercampur dengan daging ikan. Tetelan daging 

ikan patin tersebut dapat dioptimalkan kembali 

dalam pengolahan produk makanan, melalui 

proses pencampuran daging fillet ikan dengan 

daging tetelan ikan patin, yang kemudian 

diharapkan tidak mempengaruhi tingkat 

konsumen maupun mutu suatu produk pangan 

yang dihasilkan. Salah satu produk pangan 

yang dapat dilakukan pengolahan dengan 

memanfaatkan tetelan daging ikan patin yaitu 

produk bakso. 

 Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan konsumen 

produk bakso fillet ikan yang difortifikasi 

dengan tetelan daging ikan patin dalam jumlah 

yang berbeda, dan manfaat dapat 

mengoptimalkan pemanfaatan tetelan daging 



ikan patin hasil samping dari proses 

pengolahan fillet ikan menjadi produk pangan.  

Bahan dan Alat 

 Pada penelitian ini bahan-bahan yang 

digunakan terdiri dari bahan baku dan bahan 

tambahan. Bahan baku utama yang digunakan 

untuk pembuatan bakso fillet ikan yang 

difortifikasi dengantetelanikan patin yaitu 

daging  filletdan tetelan ikan patin, tepung 

tapioka, tepung sagu, telur. Bahan-bahan 

tambahan yang digunakan berupa bumbu halus 

yang terdiri dari garam, es batu, air, rayco, 

merica.Seluruhnya didapat di pasar selasa 

Panam, Pekanbaru. 

 Sedangkan bahan lainnya yang 

digunakan untuk analisis kimia yang digunakan 

dalam analisa proksimat adalah H₂SO₄ pekat, 

tablet kjeldahl (4,98g K₂SO₄ dan 0,02g 

CuSO₄), akuades, indikator pp, NaOH pekat, 

H₃BO₃, indikator MO, H₂SO₄. 

 Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini menggunakan peralatan yang higienis dan 

dalam kondisi yang baik.Sedangkan alat yang 

dipersiapkan yaitu kompor, timbangan digital, 

blender, sendok makan, nampan, talenan, pisau 

dan alat perebus. 

 
Metode penelitian 

 Rancangan percobaan yang digunakan 

yaitu Rancangan Acak Lengkap non faktorial 

dengan 4 taraf perlakuan yaitu B0 (tanpa 

tetelan,fillet 100%), B1 (campuran tetelan 

daging 10% dan 90% fillet), B2 (campuran 

tetelan daging 15% dan 85% fillet), B3 

(campuran tetelan daging 20% dan fillet 80%). 

Percobaan diulang sebanyak 3 kali, sehingga 

jumlah satuan percobaan pada penelitian adalah 

12 unit.Parameter yang diamati yaitu analisis 

sensori bakso ikan menggunakan uji 

organoleptik serta analisis proksimat yang 

mencakup uji kadar air, uji kadar abu, uji kadar 

protein, kadar lemak.  

 Data yang diperoleh dianalisis secara 

statistik dengan analisa variansi 

(anava).Berdasarkan analisis variansi, jika F 

hitung>F tabel pada tingkat kepercayaan 

95% berarti hipotesis ditolak, artinya terdapat 

perlakuan yang berbeda nyata.Apabila F 

hitung < F tabel maka hipotesis diterima, 

artinya perlakuan tidak berbedanyata. 

Pembuatan bakso ikan patin 

Pembuatan bakso ikan pada penelitian ini 

mengacu pada Wibowo (2003),  Ada pun 

formula yang digunakan dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Tabel 5. Formula pembuatan bakso ikan  
Bahan 

(g) 

Perlakuan 

B0 B1 B2 B3 

Hasil fillet 300 300 300 300 

Lemak perut 

dan tetelan 

0 20 40 60 

Telur 30 30 30 30 

T. sagu 100 100 100 100 

T. tapioka 35 35 35 35 

Penyedap rasa 3 3 3 3 

Merica 4 4 4 4 

Prosedur pengolahan bakso ikan dengan 

hasil samping lemak perut dan tetelan 

adalah sebagai berikut:  

a.Dagingfillet dilumatkan di masukkan ke 4 

buah baskom, masing-masing 300 g, beri 

tanda masing-masing baskom dengan 

(B₀), (B₁), (B₂) dan (B3).  
b.Tambahkan ke dalam masing-masing 

baskom, tepung tapioka 35 g, bawang 

putih 7,5 g, bawang merah 6,5 g, telur 30 

g, merica 1 g, garam 7,5 g.  

c.Tambahkantetelan ke dalam masing-

masing baskom 0 g, 10 g, 15 g dan 20 g. 

Aduk sampai adonan menjadi homogen 

dan bisa dicetak. Cetak adonan menjadi 

bulat kira-kira diameter 3 cm dengan 

ketebalan 1,5 cm. Selanjutnya masukan 

adonan bakso yang sudah di cetak ke 

dalam air mendidih dan tunggu sampai 

bakso mulai mengapung dan angkat bakso 

yang telah mengapung kemudian tiriskan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penilaian organoleptik 

1.Nilai rupa 

 Penilaian rupa terhadap bakso  fillet 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Nilai rata-rata rupa bakso yang 

difortifikasi dengan tetela ikan patin   

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) B2 (15%) 

B3 

(20%) 

1 5,96 6,38 6,20 6,05 

2 5,75 6,63 6,49 6,35 

3 5,75 6,41 6,59 6,48 

Rata-rata 

5,82 ± 

0,12a 
6,47 ± 

0,14b 
6,43 ± 

0,21b 
6,29 ± 

0,22b 



Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada 

taraf   signifikansi  α = 0,05 

 Berdasarkan hasil analisis variansi, 

bakso ikan yang difortifikasi dengan tetelan 

ikan patin berpengaruh nyata terhadap nilai 

rupa bakso pada tingkat kepercayaan 95% 

(Fhitung 8,54> Ftabel 4,07). Berdasarkan uji 

lanjut Beda Nyata Jujur (Lampiran 6), dapat 

diketahui bahwa bakso ikan pada perlakuan 

tanpa tetelan (B0) berbeda  dengan perlakuan 

lainnya yang menggunakan jumlah tetelan 

berbeda ( B1, B2, B3), sedangkan bakso ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikanpatin 

semuanya menunjukkan hasil nilai rupa yang 

sama ( tidak berbeda). 

 Penilaian terhadap nilai rata-rata rupa 

bakso ikan patin dengan penambahan 

tetelan. B0 (daging fillet 100%, tanpa 

tetelan), B1 (campuran tetelan 10% dan 90% 

fillet), B2 (campuram tetelan 15% dan 85% 

fillet), B3 (campuran tetelan 20% dan 80% 

fillet) menunjukkan bahwa nilai rupa 

terendah terdapat pada perlakuan B0 

(5,82)dan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan B1(6,47).Hasil penelitian terhadap 

nilai rupa bakso ikan patin dengan 

penambahan tetelan ikan patin didapat nilai 

rupa berbeda, yaitu B0 (5,82), B1 (6,47), B2 

(6,43), B3 (6,29). Pada uji lanjut diketahui 

bahwa perlakuan B0 berbeda nyata dengan 

B1 dan B3 tetapi perlakuan B2 dan B1 tidak 

berbeda nyata.Penambahan tetelan ikan 

patin memperlihatkan rupa berupa warna 

yang semakin gelap dan permukaan bakso 

semakin tidak mulus.Berdasarkan hasil uji 

penerimaan konsumen terhadap rupa 

bakso,perlakuan B1 10% lebih baik 

dibandingkan perlakuan B3 20%, karena 

padaperlakuan B3 dilakukan penambahan 

tetelan yang lebih banyak sehingga 

menghasilkan warna abu-abu yang lebih 

gelap. Hal ini seturut dengan penelitian 

soekarto  (1990),  bahwa  produk baksoikan 

dengan kenampakan  yang  rapi,bersih  dan 

utuh  lebih  diterima  oleh  konsumen  

dibandingkan  dengan  kenampakan yang 

kurang rapi dan tidak utuh. 

 

 

2. Nilai aroma 

Penilaian aroma terhadap bakso  fillet ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Nilai rata-rata aroma bakso yang 

difortifikasi dengantetelan ikan patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0  B1 (10%) B2 (15%) 
B3 

(20%) 

1 6,17 6,59 6,42 5,84 

2 6,74 6,69 6,46 5,73 

3 6,84 6,60 6,84 5,79 

Rata-rata 

6,58 ± 

0,36b 
6,63 ± 

0,05b 
6,57 ± 

0,23b 
5,79 ± 

0,06a 

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan 

beda nyata pada baris yang sama pada 

taraf   signifikansi  α = 0,05 

Berdasarkan hasil analisis variansi, bakso 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin berpengaruh nyata terhadap nilai aroma 

bakso pada tingkat kepercayaan 95% (Fhitung 

10,41> Ftabel 4,07). Berdasarkan uji lanjut 

Beda Nyata Jujur (Lampiran 7), dapat 

diketahui bahwa bakso ikan pada perlakuan 

tanpa tetelan (B3) berbeda  dengan perlakuan 

lainnya yang menggunakan jumlah tetelan 

berbeda ( B1, B2, B0), sedangkan bakso ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

semuanya menunjukkan hasil nilai aroma 

yang sama ( tidak berbeda).Penilaian terhadap 

nilai rata-rata aroma bakso ikan patin dengan 

penambahan tetelan.B0 (daging fillet 100%, 

tanpa tetelan), B1 (campuran tetelan 10% dan 

90% fillet), B2 (campuran tetelan 15% dan 

85% fillet), B3 (campurantetelan 20% dan 

80% fillet).Nilai aroma tertinggi pada 

perlakuan B1 (6,63) dengan jumlah panelis 

yang memberikan nilai suka sebanyak 67 

panelis, dan nilai terendah pada perlakuan B3 

(5,79) dengan jumlah panelis yang memberi 

nilai suka sebanyak 57 panelis. Aroma bakso 

dengan nilai terbaik (B1) aroma khas ikan 

tajam.(B2) aroma khas ikan sedikit.(B0) aroma 

khas ikan sedikit.(B0) aroma khas ikan sedikit 

dan tengik. Hal ini dimungkinkan oleh 

kandungan lemak pada tetelan ikan patin 

cukup tinggi. Apabila teroksidasi, asam-asam 

lemak tersebut akan menimbulkan aroma 

amis. Kandungan lemak yang tinggi juga 

mempercepat terjadinya oksidasi yang 

ditandai dengan timbulnya aroma tengik pada 

daging.Tengik merupakan aroma senyawa-



senyawa hasil dekomposisi hidroksi peroksida 

yang dihasilkan dari oksidasi lemak (windani 

et al., 2005). 

3. Nilai rasa 

Penilaian rasa terhadap bakso fillet ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Nilai rata-rata rasa bakso yang 

difortifikasi dengan tetelan ikan patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) B2 (15%) B3 (20%) 

1 5,90 6,38 6,46 6,14 

2 5,77 6,56 6,41 6,33 

3 5,46 6,31 6,72 6,58 

Rata-

rata 

5,71 ± 

0,23a 
6,42 ± 

0,13b 
6,53 ± 

0,17b 
6,35 ± 

0,22b 

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada 

taraf   signifikansi  α = 0,05 

 Berdasarkan hasil analisis variansi, 

bakso ikan yang difortifikasi dengan tetelan 

ikan patin berpengaruh nyata terhadap nilai 

rasa bakso pada tingkat kepercayaan 95% 

(Fhitung 11,25> Ftabel 4,07). Berdasarkan uji 

lanjut Beda Nyata Jujur (Lampiran 8), dapat 

diketahui bahwa bakso ikan pada perlakuan 

tanpa tetelan (B0) berbeda  dengan perlakuan 

lainnya yang menggunakan jumlah tetelan 

berbeda ( B1, B2, B3), sedangkan bakso ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

semuanya menunjukan hasil nilai rasa yang 

sama ( tidak berbeda). Perlakuan dengan nilai 

rasa terbaik ditunjukkan oleh sampel B2 (6,53) 

dengan rasa khas ikan yang gurih. Sedangkan 

perlakuan dengan nilai terendah adalah B0 

(5,71) yang kurang memberikan citarasa gurih 

apabila dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya.   

 Nilai rasa tertinggi pada perlakuan B2 

(campuran tetelan15% dan fillet 85%) dengan 

jumlah panelis yang memberi nilai suka 

sebanyak 58 orang panelis, dan nilai terendah 

pada perlakuan B0 (tanpa tetelan) dengan 

jumlah panelis yang memberi nilai suka 

sebanyak 44 panelis.Berdasarkan uji lanjut 

BNJ, perlakuan B0 berbeda nyata terhadap 

ketiga perlakuan lainnya, sementara perlakuan 

terbaik (B2) tidak berbeda nyata dengan B1 dan 

B3.Penambahan tetelan ikan patinberpengaruh 
nyata pada setiap perlakuan meskipun pada 

penelitian ini menggunakan metode pembuatan 

bakso yang sama dengan perlakuan berbeda, 

namun menunjukkan rasa yang berbeda 

disebabkan karena perpaduan rasa tetelan 

dengan formulasi bahan-bahan tambahan dan 

bahan pengikat. Hal ini seturut dengan 

penelitian Thalib  (2009),   menambahkan  

bahwa  kadar  protein daging lumat tinggidapat 

menimbulkan rasa khas ikan dan sebagai bahan 

pengikat dalam pembentukan elastisitas. 

4. Nilai tekstur 

Penilaian tekstur terhadap bakso  fillet ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

dapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Nilai rata-rata tekstur bakso yang 

difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) B2 (15%) B3 (20%) 

1 6,10 6,54 6,28 6,14 

2 5,88 6,62 6,43 6,38 

3 5,46 6,36 6,48 6,11 

Rata- 

Rata 

5,81 ± 

0,33a 
6,51 ± 

0,13b 
6,40 ± 

0,10b 
6,21 ± 

0,15b 

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan 

beda nyata pada baris yang sama pada 

taraf   signifikansi  α = 0,05 

  

Berdasarkan hasil analisis variansi, bakso ikan 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

berpengaruh nyata terhadap nilai rasa bakso 

pada tingkat kepercayaan 95% (Fhitung 7,15> 

Ftabel 4,07). Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata 

Jujur (Lampiran 9), dapat diketahui bahwa 

bakso ikan pada perlakuan tanpatetelan (B0) 

berbeda  dengan perlakuan lainnya yang 

menggunakan jumlah tetelan berbeda ( B1, B2, 

B3), sedangkan bakso ikan yang difortifikasi 

dengan tetelan ikan patin semuanya 

menunjukan hasil nilai rasa yang sama ( tidak 

berbeda). Perlakuan dengan nilai tekstur 

terbaik ditunjukkan oleh sampel B1 (6,51) 

dengan tekstur padat dan kenyal. Sedangkan 

perlakuan dengan nilai terendah adalah B0 

(5,81) dengan tekstur agak padat dan kenyal 

apabila dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya. 

 Hasil penelitian terhadap nilai tekstur 

bakso ikan patin dengan penambahan tetelan 

ikan patin di dapat nilai tekstur berbeda, yaitu 
B0 (5,81), B1 10% (6,51), B2 15% (6,40), B3 

20% (6,21). Hasil uji menunjukkan bahwa 



penambahan tetelan ikan patin berpengaruh 

nyata untuk semua perlakuan.Pada perlakuan 

B0 berbeda nyata dengan B1 dan B3 tetapi 

perlakuan B2 dan B1 tidak berbeda nyata.Hal 

ini seturut dengan penelitian (Lawrie, 1995) 

dalam tetelan terdapat kandungan protein yang 

tinggi sehingga pada bahan baku akan 

menghasilkan bakso yang kenyal karena dapat 

berperan sebagai pengikat air, pembentuk gel, 

serta emulsi. 

2 .Nilai Proksimat 
 Kandungan gizi dalam suatu produk 

pangan merupakan parameter yang penting 

dalam mempertimbangkan pemilihan 

makanan yang dikonsumsi. Salah satu cara 

untuk menentukan kandungan gizi suatu 

produk yaitu dengan menggunakan analisa 

proksimat. Analisis proksimat dilakukan 

untuk mengetahui sifat kimia bakso fillet 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin, analisis yang dilakukan meliputi kadar 

air, abu, protein, dan lemak. 

 

1.Kadar air 

Kadar air bakso fillet yang difortifikasi 

dengan tetelan ikan patin dapat dilihat pada 

Tabel 10. 

Tabel 10.Nilai rata-rata kadar air bakso fillet 

yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) B2 (15%) B3 (20%) 

1 75,33 74,85 74,44 72,68 

2 76,21 73,55 73,32 72,42 

3 76,08 75,05 73,12 71,95 

Rata-rata 

75,87 ± 

0,48a 
74,48 ± 

0,81ab 
73,63 ± 

0,71b 
72,35 ± 

0,37b 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada taraf  

signifikansi  α =0,05 

Berdasarkan hasil analisis variansi, bakso 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

berpengaruh nyata terhadap kadar air bakso 

pada tingkat kepercayaan 95% (Fhitung 17,17> 

Ftabel 4,07 ) berdasarkan Uji Beda Nyata Jujur 

(lampiran 10) dapat diketahui nilai kadar air 

perlakuan B₀ berbeda nyata denganB₁, B₂, dan 
B3. 

Berdasarkan hasil tabel 10 nilai kadar air 

pada bakso fillet ikan patin yang difortifikasi 

tetelan ikan patin berturut-turut berkisar B0 

(tanpa tetelan, fillet100%) 75,87%, 

B1(campuran tetelan 10% dan fillet 90%) 

74,48%, B2 (campuran tetelan 15% dan fillet 

85%) 73,63%, dan B3 (campuran tetelan 20% 

dan fillet 20%) 72,35%. Kadar air terendah 

terdapat pada perlakuan B3 (72,35%) dan 
sedangkan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan B0(75,87%). Berdasarkan analisis 

variansi bakso ikan patin yang dihasilkan 

mempunyai kadar air yang semakin rendah, hal 

ini disebabkan semakin banyak penambahan 

tetelan ikan patin maka kadar air yang 

dihasilkan pada bakso ikan patin akan semakin 

menurun karena tetelan ikan patin 

mengandung protein yang tinggi sehingga 

dapat mengikat air yang terdapat pada lemak 

perut dan tetelan. Hal ini seturut dengan 

penelitian (Syartiwidya. 2003), bahwa jumlah 

kadar air pada produk dipengaruhi oleh kadar 

protein oleh bahan baku yang digunakan, daya 

ikat air semakin kuat apabila jumlah protein 

moifibril (aktin dan miosin) juga semakin 

besar hal ini karena kandungan protein dan 

struktur daging ikan. 

2.Kadar protein 
 Kadar protein bakso fillet yang 

difortifikasi dengan tetelan ikan patin dapat 

dilihat pada Tabel 11. 

Tabel 11.Nilai rata-rata kadar protein bakso  

fillet yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) B2 (15%) B3 (20%) 

1 10,03 10,75 10,48 10,70 

2 10,06 10,04 10,62 10,35 

3 10,11 10,19 10,58 10,85 

Rata-rata 

10,07 

± 0,04a 
10,33 ± 

0,37b 
10,56 ± 

0,07b 
10,63 ± 

0,25b 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada taraf  

signifikansi  α =0,05 

  

Berdasarkan hasil analisis variansi bakso 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

protein pada tingkat kepercayaan 95% (Fhitung 

3,699< Ftabel 4,07). Maka hipotesis (H₀) 

diterima sehingga uji lanjut tidak perlu. 

Berdasarkan hasil pada tabel 11 dapat 

dilihat nilai rata-rata kadar protein. Kadar 

protein terendah terdapat pada perlakuan B₀ 



(tanpa tetelan,fillet 100%) 10,07% dan 
sedangkan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan B3 (campuran tetelan 20% dan fillet 

80%) 10,63%.  

 Hasil analisis variansi menunjukkan 

bahwa penambahan tetelan tidak ada pengaruh 

nyata terhadap nilai kadar protein bakso ikan 

patin karena setiap perlakuan kadar protein 

meningkat. Hal ini seturut dengan penelitian 

(sinaga et al., 2017), tinggi rendahnya 

kandungan protein pada bakso ikan patin dapat 

dipengaruhi oleh proporsi bahan yang 

digunakan untuk membuat bakso ikan patin 

seperti perbandingan ikan patin dengan bahan 

pengisi. Selain itu, meningkatnya kadar 

karbohidrat jua dapat menyebabkan turunnya 

kadar protein. 

3.Kadar lemak  
Kadar lemak bakso fillet yang difortifikasi 

dengan tetelan ikan patin dapat dilihat pada 

tabel 12. 

Tabel 12.Nilai rata-rata kadar lemak bakso 

fillet yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) 

B2 

(15%) 

B3 

(20%) 

1 2,73 3,73 7,37 8,31 

2 2,61 3,82 7,12 8,44 

3 2,54 3,95 7,08 8,63 

Rata-rata 

2,63 ± 

0,10a 
3,83 ± 

0,11b 
7,19 ± 

0,16c 
8,46 ± 

0,16d 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada taraf  

signifikansi  α =0,05 

Berdasarkan hasil dari analisis variansi, bakso 

ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan patin 

berpengaruh nyata terhadap nilai kadar lemak 

pada tingkat kepercayan 95% ( Fhitung 1257,08 

> F tabel 4,07). Berdasarkan uji lanjut beda nyata 

jujur (lampiran 12), dapat diketahui bahwa 

bakso ikan patin pada perlakuan tanpa tetelan 

(B0) berbeda dengan perlakuan lainnya yang 

menggunakan jumlah tetelan berbeda (B1, B2, 

B3), sedangkan bakso ikan yang difortifikasi 

dengan tetelan ikan patin semuanya 

menunjukkan hasil kadar lemak yang sama 

(tidak berbeda).  

 Berdasarkan hasil pada tabel 12 dilihat 

nilai rata-rata kadar lemak bakso ikan patin 

yang ditambahkan tetelan ikan patin pada 

perlakuan B0 (2,63%), B1 (3,38%), B2 (7,19%), 

B3 (8,46). Kadar lemak terendah terdapat pada 

perlakuan B₀(tanpa tetelan dan fillet100%) 
2,63% sedangkan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan B3 (campuran tetelan 20% dan fillet 

80%) 8,46%. Tinggi rendahnya kadar lemak 

juga dipengaruhi kadar air. Semakin semakin 

tinggi kadar lemak, semakin rendah kadar air 

pada bakso ikan patin. Karena kedua parameter 

tersebut memiliki hubungan yang bertolak 

belakang. Peningkatan kadar lemak pada bakso 

diiringi dengan menurunnya kandungan air. 

Semakin tinggi kadar lemak, semakin rendah 

kadar air pada suatu produk. Penambahan 

bahan pengisi tidak mempengaruhi kadar 

lemak pada bakso. Hal ini dikarenakan 

kandungan lemak pada bahan pengisi sangat 

rendah sehingga tidak ada pengaruhnya 

terhadap kandungan lemak pada bakso 

(Usmiati dan Atien, 2015). 

4.Kadar abu 

 Kadar lemak bakso fillet yang 

difortifikasi dengan tetelan ikan patin dapat 

dilihat pada Tabel 13. 

Tabel 13.Nilai rata-rata kadar abu bakso 

fillet yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin  

Ulangan Perlakuan 

 

B0 B1 (10%) 

B2 

(15%) B3 (20%) 

1 2,54 3,35 3,54 3,80 

2 2,66 3,32 3,65 3,87 

3 2,74 3,25 3,62 4,02 

Rata-rata 

2,65 ± 

0,10a 
3,31 ± 

0,05b 
3,60 ± 

0,06c 
3,90 ± 

0,11d 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan beda 

nyata pada baris yang sama pada taraf  

signifikansi  α =0,05 

 Berdasarkan hasil analisis variansi, 

bakso ikan yang difortifikasi dengan tetelan 

ikan patin berpengaruh nyata terhadap nilai 
kadar abu bakso pada tingkat kepercayaan 

95% (Fhitung 119,98> Ftabel 4,07). 

Berdasarkan Uji Beda Nyata Jujur(lampiran 

13) dapat diketahui bahwa bakso ikan pada 

perlakuan tanpa tetelan (B₀) berbeda 

dengan perlakuan lainnya yang 

menggunakan jumlah tetelan berbeda (B₁, 

B₂, dan B3), sedangkan bakso yang 
difortifikasi dengan tetelan patin semuanya 

menunjukkan hasil kadar abu yang sama 

(tidak berbeda). 



Berdasarkan hasil tabel nilai rata-rata 

kadar abu bakso ikan patin. Kadar abu terendah 

terdapat pada perlakuan B₀ (tanpa tetelan, fillet 
100%) 2,65%  dan sedangkan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan B3 (campuran tetelan 

20%, fillet 85%) 3.90%. Nilai kadar abu ini 

telah memenuhi persayratan SNI 01-3819-1995 

tentang bakso ikan, dimana kadar abu 

maksimal 3,0% . 

Pengolahan pada bahan makanan dapat 

mempengaruhi ketersedian mineral bagi tubuh. 

Penggunaan air pada pencucian, perebusan, 

ataupun perendaman pada saat proses 

pengolahan dapat mempengaruhi kandungan 

mineral karena mineral akan larut bersama 

dengan air. Rendahnya nilai mineral pada 

produk bisa dikarenakan kadar air yang tinggi 

sehingga kadar abu pada produk menjadi 

rendah (Sulthoniyah, 2012). 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang dapat 

disimpulkan bahwa konsumen menerima bakso 

fillet ikan yang difortifikasi dengan tetelan ikan 

patin, dari perlakuan terbaik yaitu perlakuan B1 

(campuran tetelan10% dan fillet 90%) dengan 

tingkat penerimaan konsumen tertinggi yaitu 

sebesar 82,9% (66 dari 80 panelis) dari 

parameter rupa, aroma, dan 

tekstur.Karakteristik basko ikan pada perlakuan 

B1 (campuran tetelan10% dan fillet 90%) 

adalah rupa berwarna abu-abu pucat, aroma 

bakso ikan patin amis dan tengik, rasa ikan 

patin dominan, tekstur kenyal, sedikit kompak, 

dan sedikit halus. Sedangkan nilai proksimat B1 

(campuran tetelan10% dan fillet 90%) adalah 

kadar air 74,48%, kadar abu 3,31%, kadar 

protein 10,33%, dan kadar lemak 3,81%. 

Saran 

 Dari hasil penelitian menunjukkan 

bahwa bakso fillet ikan yang difortifikasi 

dengan tetelan ikan patin B1 (campuran 

tetelan10% dan fillet 90%) adalah yang terbaik 

dan diterima oleh panelis.Penulis menyarankan 

untuk penelitian selanjutnya mengenai masa 

simpan produk bakso ikan fillet ikan yang 

difortifikasi dengan hasil samping lemak perut 

dan tetelan ikan patin. 
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