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SUMMARY

WILLY YULISANTRI. The physical, sensory and shelf-life of fish ball 

made from snakehead (Channa striata) after the addition of Sappan wood 

(Caesalpinia sappan) extracts (Supervised by FILLI PRATAMA and 

HERPANDI).

The research aimed to study the physical, sensory and shelf-life of fish ball 

after the addition of Sappan wood (<Caesalpinia sappan) extracts. The research 

was conducted at Technology of Fishery Product Laboratory and Chemical and 

Microbiology Laboratory of Agricultural Harvesting of Agricultural Technology 

Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya University from September 2007 until

March 2008.

The research was designed as Non Factorial Completely Randomized 

design which consisted of six treatments and three replications for each treatment. 

The treatments were the concentrations of Sappan wood (Caesalpinia sappan) 

extracts (0%, 60%, 70%, 80%, 90%, 100%). The parameters were the colour 

measurement (lightness, chrome, and hue), hardness, water content, total microbes 

(Total Plate Count), sensory evaluation (hedonic and rank) and the appearance of 

the fish ball, and the changes of odor during storage at room temperature.

The results showed that the concentrations of Sappan wood (Caesalpinia 

sappan) extracts had significant effect on the colour measurement, hardness, and 

water content. The total microbes increased during storage at room temperature. 

The highest amount of total microbial colony (3,340 log cfu/g) was obtained from 

fish ball without the addition of Sappan wood extracts, and the lowest total
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microbial colony (2,500 log cfu/g) was obtained from fish ball without the 

addition of Sappan wood extracts. At the final storage periode (after 6 hours), the 

highest amount of total microbial colony (5,500 log cfu/g) was obtained from fish 

ball without the addition of Sappan wood extracts, and the lowest (3,340 log 

cfu/g) was obtained from fish ball with addition 100% Sappan wood extracts.

The Hedonic test showed that most panelists preferred the fish ball with 

the addition of 70% Sappan wood extract. The ranking test showed that the lowest

rank value of fish ball (the first rank) with the most red colour was obtained fforn

fish ball with the addition of 100% Sappan wood extracts. The highest value (the

last rank) with the most pale red colour was obtained from fish ball without the

addition Sappan wood extracts.

The visual observation consisted of the changes of odor and the

appearance of mucus on the surface of fish ball. The odor changed from normal 

to acid flavor with substantial amount of mucus on the surface of fish ball after 6

hours of storage period at room temperatur e.
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RINGKASAN

WILLY YULISANTRI. Sifat Fisik, Sensoris dan Umur Simpan Bakso 

Ikan Gabus (<Channa striata) Setelah Penambahan Pasta Ekstrak Secang 

(dibimbing oleh F1LLI PRATAMA dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan mempelajari sifat fisik, sensoris dan umur simpan

Penelitian inibakso ikan gabus dengan penambahan pasta ekstrak secang. 

dilaksanakan pada bulan September 2007 sampai dengan Maret 2008 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok non faktorial 

terdiri dari enam perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan meliputi 

konsentrasi pasta ekstrak secang (0%, 60%, 70%, 80%, 90% dan 100%). 

Parameter yang diamati adalah uji warna, kekerasan, kadar air, Total Plate Count, 

evaluasi sensoris (uji hedonik dan uji ranking) dan pengamatan secara visual 

terhadap pembentukan lendir pada permukaan bakso dan perubahan aroma selama 

penyimpanan pada suhu ruang.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa metode penambahan dan

konsentrasi pasta ekstrak secang berpengaruh nyata terhadap warna, kekerasan,

kadar air. Total Plate Count tertinggi penyimpanan jam ke-0 pada suhu kamar

terdapat pada perlakuan Wi (tanpa penambahan pasta ekstrak secang) yaitu log

3,34 cfu/g, dan terendah terdapat pada perlakuan W6 (penambahan 100% pasta

ekstrak secang) yaitu log 2,50 cfu/g. Penyimpanan jam ke-6 pada suhu kamar, 

total mikroba tertinggi terdapat pada perlakuan Wi (tanpa penambahan pasta
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ekstrak secang) yaitu log 5,500 cfu/g, sedangkan total mikroba terendah terdapat 

pada perlakuan W6 (penambahan 100% pasta ekstrak secang) yaitu log 3,340

cfu/g.

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai bakso ikan

gabus dengan penambahan 70% pasta ekstrak secang. Hasil uji ranking

menunjukkan nilai ranking terendah bakso (urutan pertama) yaitu yang paling

merah diperoleh pada perlakuan W6 (penambahan 100% pasta ekstrak secang).

Nilai tertinggi (urutan terakhir) warna merah bakso terdapat pada perlakuan Wj

(tanpa penambahan pasta ekstrak secang). Semakin rendah ranking yang

diberikan warna bakso semakin merah.

Pengamatan visual yang dilakukan pada bakso meliputi pengamatan 

terhadap perubahan bakso dari segi aroma dan ada tidaknya lendir. Aroma bakso 

dari normal menjadi berbau asam, dan terlihat adanya lendir pada permukaan 

bakso setelah penyimpanan pada suhu ruang mulai pada jam ke-6.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki potensi perikanan air tawar yang cukup besar, 

dilihat dari luasnya rawa, sungai dan danau. Salah satu ikan air tawar yang memiliki 

potensi untuk diolah menjadi produk olahan adalah ikan gabus. Ikan gabus memiliki 

daging yang enak dan kandungan gizi yang tinggi terutama protein yaitu 19,30%rasa

(Moeljanto, 1996).

Masalah utama yang sering dihadapi oleh produksi hasil perikanan adalah

penurunan kualitas produk perikanan yang teijadi dengan cepat karena ikan bersifat 

perishable food atau mudah mengalami kebusukan. Oleh sebab itu, sangat

diperlukan pengolahan lebih lanjut agar hasil produk perikanan dapat bertahan lebih

lama. Ada beberapa macam pengolahan perikanan yaitu penggaraman, pengeringan,

pengasapan dan pengolahan menjadi produk baru. Salah satu produk hasil olahan

daging ikan adalah bakso ikan. Bakso ikan dibuat dengan campuran daging ikan dan

pati serta bumbu-bumbu lainnya.

Bakso ikan umumnya berwarna putih, salah satu upaya untuk menambah 

daya tarik konsumen dan juga penganekaragaman penampilan (appearance) bakso 

adalah dengan memberi pewarna pada bakso. Warna merah, kuning dan hijau adalah 

jenis warna yang sering ditambahkan pada pangan.

Jenis pewarna makanan dapat digolongkan menjadi dua, yaitu pewarna alami 

dan pewarna sintetik. Pewarna alami merupakan ekstrak (pigmen) dari tanaman dan 

rempah-rempah sedangkan pewarna sintetik dibuat dari bahan kimia 

menyerupai bahan warna alami (Syarief dan Irawati, 1986). Ditinjau dari aspek

yang

1



2

keamanan dan kesehatan, pewarna alami lebih baik dibandingkan dengan pewarna 

sintetik karena pemberian warna sintetik dapat menimbulkan masalah pada

kesehatan.

Salah satu jenis pewarna alami adalah ekstrak warna merah dari kayu secang. 

Kayu secang mengandung senyawa-senyawa aktif diantaranya brazilin, brazilein, 

resin, dan asam galat (Samsuhidayat et al, 1991). Senyawa-senyawa tersebut 

bermanfaat untuk mengurangi stress, melonggarkan pernafasan, menambah nafsu

makan, kaki tangan berkeringat, pemecah gas dalam perut, dan memperbaiki

pencernaan. Ekstrak kayu secang juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh karena

memiliki aktifitas antioksidan yang mendekati 100% (Safitri, 2001) dan memiliki

aktivitas antibakteri (Pratama dan Riyanti, 2006).

Ekstrak warna merah kayu secang telah diaplikasikan pada kerupuk merah

dan terasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode ekstraksi pewarna oleh

kayu secang berpengaruh nyata terhadap warna produk yang ditambahkan (Inayati, 

2007 ; dan Wardani, 2007). Penelitian ini mempelajari karakteristik bakso ikan

gabus setelah penambahan ekstrak merah kayu secang. Hasil penelitian Inayati 

(2007) menyatakan bahwa ekstrak merah kayu secang dengan 80% pelarut etanol 

menghasilkan intensitas warna yang baik. Oleh karena itu, penelitian ini 

menggunakan pewarna merah dari ekstrak kayu secang yang diekstrak dengan 80% 

(v/v) pelarut etanol, dengan konsentrasi penambahan yang berbeda-beda pada bakso 

ikan gabus serta mengkaji sifat fisik, sensoris dan umur simpan bakso ikan setelah 

penambahan pasta ekstrak secang yang dideterminasikan untuk mengetahui kualitas 

mutu bakso ikan yang dihasilkan.
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B. Tujuan

Tujuan Penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan pasta ekstrak 

secang terhadap sifat fisik, sensoris dan umur simpan bakso ikan gabus (Channa

striata).

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan ekstrak kayu secang berpengaruh nyata terhadap

sifat fisik, sensoris dan umur simpan bakso ikan.
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