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SUMMARY

FERDINANTRI AKBAR. Physicochemical and Sensory Characteristics of Tilapia
Fish Meatballs (Oreochromis niloticus) With The Addition of Carrots (Daucus carota).
(Supervised by GATOT PRIYANTO).

This research aims to determine the physicochemical and sensory characteristics of
tilapia fish meatballs (Oreochromis niloticus) with the addition of carrots used a
completely randomized factorial design (RALF) with 2 treatment factors, namely factor
A, proportion of tilapia and factors B proportion of carrots). Then 12 treatments were
obtained and each was repeated 3 times. The parameters observed in this study include
chemical characteristics (moisture content, fat content, ash content, and protein content),
physical characteristics (hardness,and color) and sensory (aroma, color, taste). These
results indicate that the characteristics of tilapia fish meatballs with the addition of carrots
was significantly on chemical and physical characteristics except on ash content. The
treatment of the proportion of fish meatballs with the addition of carrots was significantly
different in terms of water content, fat content, protein content, and hardness. The
proportion of fish treated with the addition of carrots was related to color (lightness,
redness, yellowness) and was not significantly different to ash content, and the addition
of carrots could improve the chemical, physical and sensory characteristics of the
treatment carried. Based on the results of research that has been carried out, further
research can be carried out on tilapia fish meatballs with the addition of carrots with
different treatments and different formulas. These results indicate that treatment A1B; is
the best treatment based on hedonic tests for aroma (score 3.00), taste (3.20), and color
(3.04).

Keywords: Meatballs, tilapia, carrots.



RINGKASAN

FERDINANTRI AKBAR. Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Bakso Ikan
Nila (Oreochromis niloticus) dengan Penambahan Wortel (Daucus carota).
(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan
sensoris bakso ikan nila (Oreochromis niloticus) dengan Penambahan Wortel
(Daucus carota). Bakso ikan nila dengan penambahan wortel menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan, yaitu
faktor A proporsi ikan nila dan faktor B proposi wortel. Kemudian diperoleh 12
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak 3 kali ulangan. Parameter yang
diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar
lemak, dan kadar protein) karakteristik fisik (kekerasan, dan warna), dan sensoris
(aroma, warna, dan rasa). Hasil ini menunjukkan bahwa karakteristik bakso ikan
nila penambahan wortel berbeda nyata terhadap karakteristik kimia dan fisik
kecuali pada kadar abu. Perlakuan proporsi bakso ikan dengan penambahan wortel
berbeda nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein, dan kekerasan.
Perlakuan proposi ikan dengan penambahan wortel terhadap warna (lightness,
redness, yellowness) dan tidak berbeda nyata terhadap kadar abu, dan penambahan
wortel dapat meningkatkan perlakuan terhadap karakteristik kimia, fisik, dan
sensoris yang dilakukan. Hasil ini menunjukkan bahwa karakteristik bakso ikan nila
penambahan wortel berbeda nyata terhadap karakteristik kimia dan fisika kecuali
pada kadar abu. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa bakso
ikan nila dengan penambahan wortel dapat dilakukan penelitian lanjutan dengan
perlakuan berbeda dan formula berbeda juga. Berdasarkan hasil analisis
menunjukkan bahwa perlakuan A1B1 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji
hedonik terhadap aroma (skor 3.00), rasa (3.20), dan warna (3.04).

Kata Kunci : Bakso, Ikan Nila, Wortel.



SKRIPSI

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORIS
BAKSO IKAN NILA (Oreochromis niloticusy DENGAN
PENAMBAHAN WORTEL (Daucus carota)

PHYSICALCHEMICAL AND SENSORY
CHARACTERISTICS OF TILAPIA FISH (Oreochromis
niloticus) MEATBALLS WITH ADDITION CARROTS
(Daucus carota)

Diajukan Sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

MU ATAT PENGABDIAS

Ferdinantri Akbar
05031382025065

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



LEMBAR PENGESAHAN

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORIS
BAKSO IKAN NILA (Oreochromis niloticusy DENGAN
PENAMBAHAN WORTEL (Daucus carota)

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh :

Ferdinaniri Akbar
05031382025065

Indralaya, 3| Agustus 2024

Menyetujui :
Dosen Pembimbing

20t

Dr. Ir. Gatot Privanto, M..S.
NIP 196005291984031004

Mengetahui,

Tanggal Seminar Hasil : 08 Juli 2024



Skripsi dengan judul “Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Bakso lkan Nila
(Oreochromis niloticus) dengan Penambahan Wortel (Dancus carota)”. Oleh
Ferdinantri Akbar telah dipertahankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya pada Agustus 2024

Komisi Penguji
1. Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.
NIP 196005291984031004
2. Sugito, S. TP., M. Si., IPM.
NIP 197909052003121002
Mengetahui, Indralaya, 3 | Agustus 2024
Ketua Jurusan
Tekg/lsgl Pertaman Kordinator Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian
D 3 SEP 2024

. Budi Santoso. S.TP., M.Si.

NIP 197506102002121002

N| 197506102002121002




PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama : Ferdinantri Akbar
NIM : 05031382025065

Judul :Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Bakso lkan Nila (Oreochromis

niloticus) dengan penambahan wortel (Daucus carota).

Menyatakan bahwa semua data dari informasi yang dimuat di dalam skripsi
ini merupakan hasil survey atau pengamat saya sendiri di bawah supervisi
pembimbing, kecuali yang disebutkan dengan jelas sumbernya.  Apabila
dikemudian hari ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya
bersedia menerima sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat
paksaan dari pihak manapun.

Indralaya, 3 Agustus 2024

x:hf' g \ 5
%3 g B

E}E42ALX176983364 Fetinartes Atbar
NIM. 05031382025065




RIWAYAT HIDUP

FERDINANTRI AKBAR. Lahir di Kota Kotabumi, Lampung Utara pada
tanggal 11 Oktober 2001. Penulis merupakan anak ke-1 dari tiga bersaudara putra
dari bapak Hery Novriyudha, S. H. dan ibu Monna Yanti Gustina, S. pd. Riwayat
pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu pendidikan taman kanak-kanak di
Taman Kanak-Kanak Bhayangkari kabupaten Lampung Utara selama 2 tahun dan
dinyatakan lulus pada tahun 2008. Penulis melanjutkan pendidikan sekolah dasar
Negeri 2 Kotabumi selama 6 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2014.
Pendidikan sekolah menengah pertama di Madrasah Tsanawiyah Negeri 2
Kotabumi pada tahun 2014 selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2017.
Penulis melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas di SMA Negeri 4
Kotabumi Kabupaten Lampung Utara selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada
tahun 2020. Pada bulan September 2020, penulis tercatat sebagai mahasiswa pada
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya melalui Ujian Saringan Masuk Bersama (USMB)
Universitas Sriwijaya.

Saat ini penulis masih terdaftar sebagai mahasiswa Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.  Penulis telah mengikuti Praktek Lapangan yang
dilaksanakan di PT.Teguh Wibawa Bhakti Persada Kali Cinta pada tahun 2023 dan
mengikuti Program Kegiatan Kuliah Kerja Nyata Tematik (KKN) di desa Gading
Raja , Kecamatan Pedamaran Timur OKI pada tahun 2022. Selama perkuliahan,
penulis juga aktif dalam organisasi kemahasiswaan berupa Badan Pengurus Pusat
Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan Indonesia (HMPPI) sebagai anggota. Serta
aktif dalam organisasi kemahasiswaan berupa Badan Pengurus Pusat Himpunan

Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) sebagai anggota.



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang telah
memberikan atas rahmat, karunia, dan hidayah-Nya serta nikmat kesehatan
sehingga saya diberi kesempatan dalam menyelesaikan skripsi yang dengan judul
“Karakteristik Fisikokimia, dan Sensoris Bakso lkan Nila (Oreochromis
niloticus) dengan Penambahan Wortel (Daucus carota)” dengan baik dan benar.
Skripsi ini diajukan sebagai syarat untuk memperoleh gelar sarjana Teknologi
Pertanian.

Selama melaksanakan penelitian hingga selesai skripsi ini penulis
mendapatkan bantuan, bimbingan dan dukungan serta doa dari berbagai pihak.
Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada :

1.  Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

4. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M. S. selaku pembimbing akademik,
pembimbing praktek lapangan dan pembimbing skripsi yang telah
meluangkan waktu, memberi saran dan masukan, nasihat, bimbingan, arahan,
motivasi dan semangat serta doa kepada penulis selama perkuliahan.

5.  Bapak Sugito, S.TP., M.Si., IPM. sebagai dosen penguji skripsi yang telah
meluangkan waktu, memberi masukan, serta bimbingan dalam
penyempurnaan penulisan skripsi ini.

6. Bapak dan lbu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya yang telah mendidik serta memotivasi belajar kepada
penulis.

7. Staf Administrasi Akademik Jurusan Teknologi Pertanian, dan staf
laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya atas semua bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis.

8.  Kepada kedua orang tua penulis, Bapak Hery Novriyudha, dan lIbu Monna

Yanti Gustina yang telah mengizinkan penulis untuk merantau demi

IX Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

menempuh pendidikan, selalu mendoakan, menjaga, mensupport, dan
membiayai kehidupan penulis.

Kepada Nenek Dahlia yang selalu memberi dukungan dan selalu memasakan
makanan ketika pagi hingga malam saat penulis tinggal di rumah.

Kepada adik-adik penulis Tisya Selviani Ariyanti dan Aninditha Tri Ayu
Ariyanti terimakasih sudah menemani penulis, mendoakan penulis sampai
detik ini, dan membersamai bersama penulis dalam suka maupun duka.
Kepada seseorang yang telah membantu dan menemani penulis selama masa
perkuliahan dan penelitian, memberi semangat, menjadi support system dan
mendengarkan keluh kesah penulis selama perkuliahan, semoga kita selalu
bersama dalam suka maupun duka, terimakasih karena sudah bersedia
menemani dan mendukung penulis hingga saat ini.

Teman-Teman satu bimbingan Erika Nanda, Vionita, David, Nofianto, dan
Galih yang telah membersamai penulis dalam proses penelitian hingga
menyelesaikan skripsi ini hingga akhir.

Kepada kawan penulis Yohanes, Hidayat, David, Farhan, M Farhan yang
telah menemani dan mendukung penulis selama perkuliahan dari awal sampai
akhir.

Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat bagi para pembaca yang ingin

mengembangkan ilmu pengetahuan. Penulis menyadari bahwa masih banyak

ketidaksempurnaan dalam penyusunan rencana penelitian ini. Oleh karena itu,

kritik dan saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan. Terimakasih.

Indralaya, Agustus 2024

Penulis

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
KATA PENGANT AR ..ot iX
DAFTAR IS oot Xi
DAFTAR TABEL ...ttt xiii
DAFTAR GAMBAR ...ttt ettt e e XV
DAFTAR LAMPIRAN ..ot XVi
BAB 1 PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar BelaKang .........cccooeiiiiiiiiiieeeee e 1
1.2, TUJUBIN ottt nb i 3
1.3, HIPOTESIS. ..ottt 3
BAB 2 TINJAUAN PUST AK A ettt eeteeee s 4
2.0 TKAN NI ettt e e,
2.2. BaKSO TKAN ... 6
2.3, SBINISONES et e et e e 7
2A NNVOEL. ..ot 9
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN .o 11
3.1 Tempat dan WaKLU .......cc.coeiiiiiiiieceee e 11
3.2, Alat dan Bahan .....ooooeeeeeee 11
3.3. Metode Penelitian........coooeeeeeeee e 11
3.4, ANALISIS Dala ..o oo 13
3.5, ANALISA STALISTIK ..o 13
3.5.1. Analisis Staistik Parametrik ........oooooeooroi 13
3.5.2. Analisis Statistik Non Parametrik ........cooovveoeioi 16
3.6, Car@ KEIJA .ottt e 17
I -1 - 11 01 (<] TR 18

Xi Universitas Sriwijaya



370 KBKBIASAN ... 18

ST 2. WAIMNA ..ttt 19
KRG T o - L | USROS 19
374, KAAr ADU ..ot 20
3.7.5. Kadar PrOteIN .....ccviieieiie e 20
3.7.6. Kadar LEMAK .......coueiieiiieiiiiiceee e 21
3.7.7. Uji OrganoleptiK.........cc.eiveiiiiieiecii e 22
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 23
4.1, Karakteristik Kimia........ccoooveiiiieiiei s 23
I I S o - L | SRS 23
4,12, KAOAI ADU ..ot 25
4.13. KAOAr PrOTEIN ...ooveeiieieie e 27
4.1.4, Kadar LEMAK ......ccveiiiiiiieie e siee st ste e e saeeneesreenee e 31
4.2, Karakteristik FISTK ..........coiiieriiieieere e 34
4.2.1. KEKEIASAN ....vevieiieiiesieie ettt sttt et st e bt e e neeneeneas 34
4.2.2. REANESS. ... .oiiiiieiietieiee ettt bbb 37
4.2.3. LIGNENESS ...t 40
A28, YEIIOWNESS ..ottt 42
4.3. KarakteriStik SENSOMS ......ccveuiiieiieiesie et 45
4.3.1. Uji OrganoleptiK.........cccoveiiiieiieiicic s 45
A.3.2. WM ...ttt beennne s 45
G TR T Y 0] 11T WS RTPR PSPPSR 47
B34, RASA.....uiitii ittt ettt te e re e 50
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ......cocoitiiieiet e 52
5.1, KESIMPUIAN ..o e 52
TS T 1 -1 TP PPR 52
DAFTAR PUSTAKA . ettt 53
LAMPIRAN ...ttt e e e nnsree s 60

Xii Universitas Sriwijaya



Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel 3.3.

Tabel 4.1.

Tabel 4.2.

Tabel 4.3.

Tabel 4.4.

Tabel 4.5.

Tabel 4.6.

Tabel 4.7.

Tabel 4.8.

Tabel 4.9.

DAFTAR TABEL

Halaman
Syarat mutu Dakso TKaN ..........cooeiiiiiiiee e 6
Komposisi kandungan gizi WOrtel...........ccevvevveeieevesiieneeie e 10
Tabel komposisi adonan proporsi bakso ikan............ccccccceeveenen, 12
Tabel komposisi adonan proporsi Wortel .............ccccovvviviieinennn 12
Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap faktorial
(RAILF) ottt 14
Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
terhadap Kadar @ir..........cccceoviieiieiicc e 24
Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
terhadap kadar Protein.........ccooeviiiii s 28
Uji lanjut BNJ taraf 5 % pengaruh interaksi bakso ikan nila
dengan penambahan wortel kadar protein...........cccceeeevveieieennnnn, 30
Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
terhadap kadar 1emak ............cccoooveiiiiiiicc e 32
Uji lanjut BNJ taraf 5 % pengaruh interaksi bakso ikan nila
dengan penambahan wortel kadar lemak ...............ccccoevveiciineneen, 33
Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
terhadap Kekerasan ... 35
Uji lanjut BNJ taraf 5 % pengaruh interaksi bakso ikan nila
dengan penambahan wortel kekerasan............cccccceeevveeiicicieeneen, 35

Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
ternadap FedNESS.......ccovieiece e 38

Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel
Terhadap pengaruh interaksi redness.........cccocevveveiiverieeiesinennnns 39

Tabel 4.10. Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel

terhadap lIghtNesS........coiiiii e 41

Tabel 4.11. Uji lanjut BNJ taraf 5 % bakso ikan nila penambahan wortel

terhadap YEllOWNESS........c.ooiviiiiiii e 43

Tabel 4.12. Uji lanjut BNJ taraf 5 % pengaruh interaksi bakso ikan nila

dengan penambahan wortel yellowness ...........ccccovvvevieiiieciieeinnen, 44

Tabel 4.13. Hasil uji lanjut friedman-canover pada warna bakso ikan

NI WOTTEL. ...t 47

Tabel 4.14. Hasil uji lanjut friedman-canover pada aroma bakso ikan

NI WOTTEL. ...t 49

Xiii Universitas Sriwijaya



Tabel 4.15. Hasil uji lanjut friedman-canover pada rasa bakso ikan
NHAWOITEL. ..o 51

Xiv Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. 1Kan Nila.......coooiiiiiie s 4
Gambar 2.2. WOITEL ..o s 9
Gambar 4.1. Nilai rerata kadar air (%) bakso ikan nila ...........cccccevvevieieennnnn, 23
Gambar 4.2. Nilai rerata kadar abu (%) bakso ikan nila............c.ccocvviiinnnen, 26
Gambar 4.3. Nilai rerata kadar protein (%) bakso ikan nila............cc.cccveneneee. 28
Gambar 4.4. Nilai rerata kadar lemak (%) bakso ikan nila............ccccccevenien. 31
Gambar 4.5. Nilai rerata kekerasan (gf) bakso ikan nila............c.cccccoveenennen. 34
Gambar 4.6. Nilai rerata redness (a*) bakso ikan nila...........cc.ccocvviiiinnnn, 37
Gambar 4.7. Nilai rerata kadar lightness (%) bakso ikan nila......................... 40
Gambar 4.8. Nilai rerata yellowness (b*) bakso ikan nila............c.cccccoevveennen, 42
Gambar 4.9. Nilai rerata hasil kesukaan uji warna bakso ikan nila................ 46
Gambar 4.10. Nilai rerata hasil kesukaan uji aroma bakso ikan nila.............. 48
Gambar 4.11. Nilai rerata hasil kesukaan uji rasa bakso ikan nila................. 50

XV Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram air pembuatan bakso ikan ...........ccccccceeviviveiieniiiiennnn 60
Lampiran 2. Gambar bakso ikan nila dengan penambahan wortel .................. 61
Lampiran 3. Perhitungan Kadar @ir............cccoceoeiiiieiiene e 63
Lampiran 4. Perhitungan kadar abu ... 65
Lampiran 5. Perhitungan kadar lemak ...........ccocooiiiiiniineee 68
Lampiran 6. Perhitungan kadar protein ............ccccooevieiieiieiieve e 72
Lampiran 7. Perhitungan KEKerasan............ccccvevvevieiieii e 76
Lampiran 8. Perhitungan HGhNeSS..........ccoooiiiiiiiiiiieceee e 80
Lampiran 9. Perhitungan readness..........ccoeoererereriseneeiese s 83
Lampiran 10. Perhitungan YellOWNESS...........cccevveieiieieiie e 87
Lampiran 11. Data uji organolptik kesukaan terhadap aroma bakso .............. 91
Lampiran 12. Data uji organolptik kesukaan terhadap rasa bakso................... 93
Lampiran 13. Data uji organolptik kesukaan terhadap warna bakso ............... 94
Lampiran 14. Rekapitulasi data hasil olahan dengan SPSS IBM 23 ............... 97
Lampiran 15. Data hasil perhitungan uji organolptik aroma bakso ikan......... 99
Lampiran 16. Data hasil perhitungan uji organolptik rasa bakso ikan............ 102
Lampiran 17. Data hasil perhitungan uji organolptik warna bakso ikan ......... 104

XVi Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bakso adalah salah satu dari produk daging yang sangat populer dan banyak
dikonsumsi oleh masyarakat terutama anak—anak, remaja dan orang dewasa, bakso
biasanya berbentuk bulat dan terbuat dari campuran daging hewani (dengan
kandungan daging minimal 50 %) dan pati atau serealia dengan atau tanpa
tambahan bahan pangan yang diizinkan. Kandungan gizi bakso mencakup protein
minimal 9 % , lemak maksimal 2 %, air 70 %, dan abu maksimal 3 %. Bakso
memiliki kandungan nutrisi yang mendukung pertumbuhan, sehingga memiliki
umur simpan yang relatif singkat. Sebagai produk olahan daging dengan nilai gizi
tinggi, bakso memiliki pH 6,0-6,5 dan aktivitas air (Aw) tinggi (> 0,9), yang
membuatnya hanya dapat disimpan maksimal selama 1 hari (12 hingga 24 jam).
Berbagai upaya telah dilakukan untuk memperpanjang umur simpan bakso,
termasuk menyimpannya pada suhu rendah (Ismail et al., 2016).

Bakso berbahan dasar daging ikan utuh perlu ditingkatkan kandungan gizinya,
terutama serat, karena serat hanya terdapat pada bahan makanan nabati. Serat
adalah bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan mengandung karbohidrat
yang tahan terhadap pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia. Serat
dikenal bermanfaat bagi tubuh, terutama dalam mencegah penyakit degeneratif
seperti kanker usus besar, penyakit kardiovaskular, dan obesitas. Diversifikasi
pengolahan ikan bertujuan untuk meningkatkan preferensi masyarakat terhadap
produk olahan ikan melalui penerapan teknologi yang sesuai, sederhana, dan
murah, termasuk bakso (Sunardi et al., 2018). Pembuatan bakso ikan, tepung atau
pati selalu digunakan sebagai bahan pengikat. Tepung tapioka sering digunakan
untuk meningkatkan retensi air dan memberikan sedikit pengaruh terhadap
emulsifikasi, menghasilkan bakso dengan kualitas baik. Bakso adalah salah satu
makanan yang sangat disukai oleh semua kelompok umur di masyarakat karena
rasanya yang enak dan cara membuatnya yang mudah. Bakso biasanya dibuat
dengan komponen utama daging sapi, dicampur dengan bahan lain seperti tepung
tapioka, isian, garam, gula, merica, es batu, bawang merah, dan bawang putih.
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Namun, bakso juga bisa dibuat dari daging ikan. Membuat bakso ikan merupakan
salah satu bentuk diversifikasi pengolahan ikan, dengan ikan yang dipilih adalah
ikan berdaging putih seperti ikan tenggiri, kakap, kerapu, cunang, dan sebagainya.
Dalam pembuatan bakso ikan, tepung atau kanji selalu digunakan sebagai bahan
pengikat, dan tepung tapioka adalah salah satu yang paling umum digunakan.
Meskipun tepung tapioka meningkatkan retensi air, pengaruhnya terhadap
emulsifikasi dalam produksi bakso berkualitas tinggi cukup Kkecil. Untuk
mendapatkan bakso berkualitas tinggi, diperlukan penggunaan lebih dari 50%
tepung tapioka berdasarkan berat dagingnya. Namun, menurunkan jumlah tepung
tapioka yang digunakan dapat mempengaruhi mutu dan kualitas bakso, serta tingkat
penerimaan konsumen. (Tarigan, 2020).

Bentuk mendukung gerakan makan ikan dan meningkatkan pola konsumsi
ikan supaya masyarakat mengikuti pola makan protein hewani, diperlukan upaya
kreatif dan inovatif untuk membuat makanan cepat saji yang terbuat dari ikan yang
sehat dan bergizi. Produk yang diterima harus mudah diakses, murah, dan bernilai
gizi bagi masyarakat. Semua orang suka bakso karena enak dan mudah disiapkan.
Biasanya, bakso terbuat dari daging sapi dan dicampur dengan tepung tapioka,
isian, garam, merica, es batu, bawang bombay, bumbu merah, dan bawang putih.
Salah satu varietas olahan ikan adalah bakso ikan, yang dibuat dengan bumbu atau
lampiran yang menggunakan daging ikan. Salah satu variasi olahan ikan adalah
bakso menggunakan daging ikan. Salah satu jenis bakso ini dibuat dengan
menggunakan daging ikan, yang pada dasarnya dimasak dengan tepung tapioka dan
bumbu bulat halus. Daging ikan seperti daging putih, cunang, kakap, dan ikan air
tawar adalah contoh daging ikan yang kuat dan kompak. Untuk membuat bakso ini,
selalu diperlukan tepung atau pati sebagai bahan pengikat. Salah satu bahan
pengikat yang digunakan untuk meningkatkan daya ikat air adalah tepung tapioka
( Vanessa, 2015).

Bakso adalah produk daging bulat berukuran kecil yang dapat dimakan
langsung atau diolah terlebih dahulu. Dibuat dari daging sapi, ayam, dan ikan yang
dicincang atau digiling bersama dengan campuran tepung tapioka, es, dan bumbu,
lalu dimasak, karena rasanya yang unik, bakso adalah salah satu hidangan daging

yang paling terkenal. Bakso kaya nutrisi karena banyak protein, air, dan pH yang
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tinggi. Umurnya adalah 1 hari dalam suhu kamar dan tidak mudah rusak. Daging
berbagai jenis hewan ternak adalah bahan baku bakso, daging sapi, ayam, ikan, dll.
Semakin banyak orang yang mulai menggunakan bakso sebagai alternatif bisnis
karena manfaatnya. Pengecer seperti pedagang kaki lima, warung makan, restoran,
bahkan hotel berbintang menggunakan opsi ini. Untuk menarik dan meningkatkan
minat pelanggan, pedagang bakso lokal dipromosikan, meningkatkan penjualan
bakso lokal (Latif, 2018).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia, dan
sensoris bakso ikan nila (Oreochromis niloticus) dengan kombinasi wortel (Daucus

carota).

1.3. Hipotesis
Diduga proporsi ikan nila (Oreochromis niloticus) dan wortel (Daucus
carota) berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris bakso

ikan.
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