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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 A1B1 is 

the best treatment based on hedonic tests for aroma (score 3.00), taste (3.20), and color 

(3.04). 
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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. 
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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 kecil. 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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