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SUMMARY

CICI AMBARWAT]I, Effect of Yellow Pumpkin (Curcubita moshcata)
Addition on Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Fish Balls
(Supervised by NURA MALAHAYATI).

This study aimed to determine the effect of pumpkin addition on physical,
chemical and sensory characteristics fish balls. This research used a Non-Factorial
Completely Randomized Design with six factors. The treatment factor was of
yellow pumpkin addition. Each treatment was repeated three times. Observed
parameters were physical characteristic (hardness), chemical characteristics (water
content and ash content), and sensory characteristics (aroma, taste, texture, and
color).

The results showed that the addition of yellow pumpkin had a significant
effect on physical characteristics (hardness), chenimal characteristics (water
content and ash content), and sensory characteristics (taste, texture, and color).
Based on the quality requirements for water and ash content for fish balls (SNI 01-
7266 2014), this research determined that the best treatment, (A2:100% catfish
meat: 10% yellow pumpkin) with a water content of 63.63% and an ash content of
1.93%.

Keywords: fish ball, catfish meat, yellow pumpkin (Curcubita moshcata)



RINGKASAN

CICI AMBARWATI, Pengaruh Penambahan Labu Kuning (Curcubita
moshcata) terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Bakso Ikan (Dibimbing oleh
NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan labu kuning
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris bakso ikan. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan enam faktor.
Faktor perlakuannya adalah penambahan labu kuning dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah sifat fisik
(kekerasan), sifat kimia (kadar air dan kadar abu), dan sifat sensorik (aroma, rasa,
tekstur, dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan labu kuning memberikan
pengaruh yang nyata terhadap sifat fisik (kekerasan), sifat kimia (kadar air dan
kadar abu), dan sifat sensorik (rasa, tekstur, dan warna). Perlakuan terbaik menurut
SNI101-7266 (2014) untuk kadar air dan kadar abu, yaitu pada perlakuan (Az:daging
ikan 100%: labu kuning 10%) dengan kadar air 63,63%, dan kadar abu 1,93%

Kata kunci: bakso, daging ikan, labu kuning (Curcubita moshcata)
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BAB 1

PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Bakso merupakan salah satu makanan yang banyak digemari oleh semua
kalangan masyarakat, karena rasanya yang enak dan cara pembuatannya yang
cukup mudah. Bakso juga merupakan produk makanan yang umumnya berbentuk
bulatan diperoleh dari campuran daging ternak dan pati atau serelia dengan atau
tanpa penambahan bahan makanan lain, serta bahan tambahan makanan yang telah
diizinkan (Ismail et al., 2016). Kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas
daging, jenis tepung yang digunakan, dan perbandingan banyaknya daging dan
tepung yang digunakan untuk membuat adonan. Penggunaan daging yang
berkualitas tinggi dan tepung yang baik disertai dengan penggunaan bahan
tambahan makanan yang aman serta cara pengolahan yang benar akan
menghasilkan produk bakso yang berkualitas baik (Pratiwi et al., 2016). Bakso pada
umumnya menggunakan bahan dasar seperti daging sapi yang dicampur dengan
bahan lainnya seperti tepung tapioka sebagai bahan pengisi, garam, lada, es batu,
putih telur, bawang merah goreng dan bawang putih. Bakso memiliki kandungan
protein yang cukup tinggi, selain itu bakso juga memiliki cita rasa yang khas dan
enak. Ada banyak jenis bahan dasar pembuatan bakso. Selain daging sapi, bakso
dapat dibuat menggunakan bahan dasar seperti ikan (Tarigan, 2020).

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang mudah didapatkan di
Indonesia, mengingat potensi laut di Indonesia yang sedemikian luas, ditambah lagi
sumber air tawar yang cukup banyak untuk pengembangan perikanan darat, oleh
karena itu, ikan merupakan bahan pangan yang cukup penting bagi ketersediaan
pangan di Indonesia. Ikan juga merupakan sumber protein hewani yang diperlukan
oleh tubuh. Hal tersebut menyebabkan perlunya mengkonsumsi ikan secara teratur.
Selain itu, ikan merupakan sumber protein yang lebih ekonomis jika dibandingkan
dengan sumber protein lainnya seperti daging sapi. lkan lele (Clarias sp.)
merupakan satu dari banyak jenis komoditas perikanan air tawar yang sangat
potensial selain ikan gurami, nila, patin serta mujair. Kemudahan pertumbuhan ikan
lele dapat disebabkan karena ikan lele mampu bertahan hidup pada tempat yang
Kritis seperti sungai, rawa dan tempat berlumpur (Dewi dan Widjanarko, 2015).
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Bahan baku pembuatan bakso ikan pada umumnya merupakan alternatif
pengganti ikan tenggiri yang selama ini sering digunakan sebagai bahan baku
pengolahan bakso ikan. Pemilihan daging ikan lele pada pembuatan bakso ikan
dikarenakan ikan lele mempunyai beberapa kelebihan jika dibandingkan dengan
jenis ikan air tawar lainnya. Kelebihan tersebut diantaranya, harganya lebih
terjangkau untuk semua kalangan masyarakat jika dibandingkan dengan jenis ikan
lainnya. Pertumbuhan ikan lele 5 sampai 6 kali lebih cepat serta memiliki
kandungan gizi yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh manusia sehingga baik
untuk dikonsumsi semua golongan usia (Helmizuyani et al., 2022). Kandungan
protein yang tinggi dapat mendukung perekembangan otak pada anak-anak.
Pengolahan ikan lele menjadi produk bakso diharapkan mampu untuk
meningkatkan nilai tambah dari ikan lele tersebut (Manik et al., 2022).

Labu kuning atau waluh (Cucurbita moshata) merupakan jenis tanaman
sayuran yang dapat tumbuh pada lahan yang kering. Labu kuning juga merupakan
tanaman buah-buahan, yang bersifat menjalar atau merambat. Pemanfaatan labu
kuning belum maksimal, menurut Data Badan Pusat Statistik dalam Gumolung
(2019) menunjukkan hasil rata-rata bahwa produksi labu kuning seluruh Indonesia
berkisar antara 20-21 ton per hektar, sedangkan untuk konsumsinya labu kuning di
Indonesia masih sangat rendah yakni, kurang dari 5 kg per kapita per tahun
(Manarung et al., 2015). Mengingat kandungan gizinya yang cukup lengkap,
harganya yang relatif murah, dan pemanfaatannya yang masih minim, maka labu
kuning ini merupakan sumber pangan lokal yang sangat potensial untuk
dikembangkan, sehingga diharapkan mampu meningkatkan nilai tambah labu
kuning. Umumnya labu kuning dijadikan sebagai tepung, namun hal tersebut
memerlukan waktu dan proses yang tidak mudah, sehingga cara menyederhanakan
dengan mengolah labu kuning menjadi puree labu kuning. Keunggulan puree labu
kuning jika dikembangkan dengan tepung adalah proses pengolahannya lebih
mudah dan cepat sehingga kandungan gizinya tidak banyak hilang pada saat proses
pengolahan (Nurjanah et al., 2020). Daging buah labu kuning yang berwarna
kuning menandakan bahwa labu kuning mengandung beta karoten yaitu karotenoid
yang dapat diubah menjadi vitamin A dan antioksidan. Kandungan karotenoid pada
labu kuning mencapai 160 mg/100g (Utami et al., 2021).
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Labu kuning juga mengandung pektin sebesar 1,2 g dalam 100 g labu kuning (Priyatna
et al., 2021). Menurut penelitian Ardanti et al., (2017), menyatakan bahwa pektin berguna
sebagai bahan tekstur dan pengental dalam makanan, sehingga dengan adanya penambahan
labu kuning juga diharapkan dapat memberikan variasi terhadap warna pada bakso ikan lele.
Hasil produksi labu kuning di Indonesia sangat tinggi dan juga melimpah, namun masyarakat
masih sangat sedikit memanfaatkan dan mengolah labu kuning. Hal inilah yang menjadi
pertimbangan penambahan labu kuning pada pembuatan bakso ikan lele. Dalam 100 gram
labu kuning mengandung 6,6 g karbohidrat, 1,1 g protein, 0,3 g lemak, 17,52 mg beta karoten,
0,08 mg vitamin B, 52 mg vitamin C, 64 mg fosfor, 45 mg kalsium, 91,2 mL air, dan 29 mg
kalori (Ranonto et al., 2015).

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan oleh Utami et al., (2021) tentang pengaruh
penambahan labu kuning terhadap karakteristik siomay udang didapatkan hasil bahwa labu
kuning yang ditambahkan pada siomay terbukti dapat memberikan pengaruh positif dan
berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, serat kasar, beta karoten, dan aktivitas antioksidan,
sehingga pada penelitian ini mencoba menambahkan labu kuning dalam bakso ikan. Bakso
ikan pada umumnya memiliki warna putih atau keabu-abuan sehingga warna tersebut kurang
menarik, oleh karena itu, pada penelitian ini mencoba menambahkan labu kuning sebagai
bahan tambahan yang digunakan. Selain sebagai inovasi produk bakso ikan, penambahan labu
kuning pada bakso ikan dikarenakan labu kuning produksinya cukup banyak, harganya relatif
lebih murah, serta dapat digunakan sebagai pewarna alami untuk bakso ikan yang dihasilkan
(Manarung et al., 2015).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan labu kuning

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris bakso ikan.
1.3. Hipotesis

Penambahan labu kuning diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia

dan sensoris bakso ikan.
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