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SUMMARY

The Characteristics of Dried Fish BaliMARINI METHA CHRISNAWATI.

Made From Corkfish (Ophiocephallus striatus) and Catfish (Pangasius pangasius) 

with the Addition of Tapioca and Rice Fiours (Supervised by FILLI PRATAMA

and BUDI PURWANTO).

The research was conducted from Desember 2005 until Mei 2006 

in Chemistry of Agricultural Product Laboratory, Laboratory of Phytopathology 

Department of Plant Pathology Sriwijaya University, Testing and Quality Control 

Fisheries Product Laboratory in Palembang. The aim of the research was to 

determine the characteristics of dried fish ball made from corkfish and catfish with

the addition of tapioca and rice fiours.

The research used Factorial Randomized Block Design with two factors (the

kind of fish and the addition of tapioca and rice fiours), and three replications for

each treatment. The kind of fish used were corkfish (II) and catfish (12). The ratio

between tapioca and rice fiours added were 100%:0%, 75%:25%, 50%:50% and

25%:75%. The parameters were the water absorption, the percentage of fish ball

expantion after rehydration, stricness, porosity, water content, mineral content, 

protein content, fat content, colour sensory, taste sensory, and texture.

The result showed that the kind of fish as well as the addition of tapioca and 

rice fiours had significant effect on the percentage of fish ball expantion after 

rehydration, stricness, porosity, water content. Most panelists prefered the dried fish



ball that was added with 50% tapioca and 50% rice flours. The dried fish ball that

was made from corkfish obtained the highest score for the taste, whereas the dried

fish ball that was made from catfish obtained the highest score for the colour and

texture.
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RINGKASAN

MARINI METHA CHRISNAWATI. Karakteristik Bakso Kering dari Ikan Gabus 

(Ophiocephallus striatus) dan Ikan Patin (Pangasiuspangasius) dengan Penambahan 

Tapioka dan Tepung Beras (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan 

BUDI PURWANTO).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2005 sampai dengan bulan 

Mei 2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian,

Pertanian Universitas Sriwijaya danLaboratorium Fitopatologi Fakultas 

Laboratorium Pengujian dan Pengawasan Mutu Hasil Perikanan Palembang. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik bakso kering ikan dari ikan

gabus dan ikan patin dengan penambahan tapioka dan tepung beras.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah 

jenis ikan (II dan 12), faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi antara tapioka dan

tepung beras 100% : 0%, 75% : 25%, 50% : 50%, dan 25% : 75%. Parameter yang 

diamati meliputi penyerapan air, derajat pengembangan, kekerasan, porositas, kadar

air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, uji warna, rasa dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis ikan dan konsentrasi antara., 

tapioka dan tepung beras berpengaruh nyata terhadap volume pengembangan, uji 

kekerasan, ukuran pori-pori, dan kadar air bakso kering ikan yang dihasilkan. Bakso 

kering ikan yang paling disukai panelis adalah bakso kering rehidrasi dari ikan gabus

t»



dengan penambahan 50% tapioka dan 50% tepung beras untuk rasa, sedangkan untuk

warna dan tekstur panelis menyukai bakso kering rehidrasi dari ikan patin dengan

penambahan 50% tapioka dan 50% tepung beras.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Propinsi Sumatera Selatan dengan luas wilayah 109.254 km memiliki 

karakteristik geografis yang menonjol, yaitu disamping terdiri dari daratan juga 

terdiri atas kepulauan. Sumatra Selatan juga merupakan salah satu daerah penghasil 

ikan yang potensial, baik perikanan darat maupun perikanan laut. Produksi ikan di 

Sumatera Selatan tahun 2002 mencapai 127.696,5 ton, peningkatan produksi sekitar 

46,36% teijadi pada tahun 2003 hingga mencapai 186.904,2 ton. Dari total produksi 

ikan tahun 2002 tersebut, sekitar 38,94% berasal dari produksi perikanan darat, dan 

11,26% berasal dari produksi tambak. Perairan tersebut dihuni oleh berbagai jenis 

ikan antara lain ikan gabus, ikan patin, ikan lele, ikan mas, ikan nila, ikan sepat, ikan

seluang dan masih banyak lagi sebagai ikan konsumsi (Badan Pusat Statistik

Sumatera Selatan, 2005).

Menurut Moeljanto (1996), masalah utama yang sering dihadapi akibat 

produksi hasil perikanan yang melimpah adalah kapasitas pengolahan yang terbatas, 

padahal kemunduran kualitas produk perikanan terjadi dengan cepat. Oleh sebab itu, 

diperlukan pengolahan lebih lanjut agar hasil produk perikanan dapat bertahan lama. 

Ada beberapa macam pengolahan perikanan yaitu pengeringan, penggaraman, 

pengasapan dan pengolahan menjadi produk baru dengan menambahkan bahan 

tambahan.

Salah satu ikan air tawar yang memiliki potensi untuk diolah menjadi produk 

olahan adalah ikan gabus dan ikan patin. Ikan gabus dan ikan patin memiliki rasa

1
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daging yang enak dan kandungan gizinya yang tinggi terutama protein yaitu masing- 

masing sekitar 19,30% dan 16,08%. Selain itu, kedua ikan ini memiliki tekstur 

daging yang kenyal. Ikan patin selama ini sebagian besar dikonsumsi dalam bentuk 

segar tanpa pengubahan bentuk. Oleh karena itu dilakukan pengolahan menjadi 

suatu produk yang mempunyai nilai tambah dalam meningkatkan konsumsi protein 

hewani yang berasal dari ikan.

Salah satu produk hasil olahan daging ikan adalah bakso ikan. Bakso ikan 

merupakan salah satu bentuk olahan daging ikan yang berbentuk bulatan dengan 

penambahan bumbu. Bakso ikan terbuat dari campuran daging ikan dengan kadar 

daging ikan tidak kurang dari 50% pati dan bumbu-bumbu lainnya. Kendala yang

dihadapi pada bakso ikan adalah daya awet yang relatif singkat yaitu hanya 1 hingga

2 hari dalam suhu kamar. Oleh karena itu, produsen bakso menggunakan bahan 

tambahan berupa boraks bertujuan untuk mengawetkan dan membuat tekstur bakso 

lebih kenyal serta memperbaiki penampakan. Boraks merupakan salah satu bahan 

tambahan pangan yang dilarang penggunaannya karena berbahaya bagi kesehatan, 

yang tertera dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 722/MenKes/Per/IX/88.

Umur simpan bakso ikan pada suhu kamar sangat singkat, sehingga untuk 

meningkatkan umur simpannya tanpa penambahan bahan kimia yang berbahaya 

(boraks) dapat dilakukan dengan mengeringkan bakso ikan. Bakso ikan yang telah 

kering akan memiliki beberapa kelebihan, diantaranya memiliki daya simpan yang 

cukup lama, mudah dibawa dan mudah dalam penyajiannya.

Penelitian tentang bakso ikan telah dilakukan, diantaranya hasil penelitian 

Herpandi e t al., (2003) yang menyatakan bahwa bakso kering cepaeSaji dari ikan
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patin dengan penambahan putih telur mempunyai warna, rasa, penampakan dan 

yang baik. Namun daya pengembangan bakso kering setelah perendaman dan 

perebusan ulang (rehidrasi) sebelum penyajiannya tidak sama dengan kualitas bakso 

pada umumnya. Salah satu usaha untuk memperbaiki tekstur bakso ikan kering cepat 

saji adalah dengan penambahan tepung beras pada adonan.

Adapun tujuan penambahan tepung beras ini adalah untuk membantu 

penyerapan air pada saat rehidrasi. Amilosa yang terdapat pada tepung beras 

mempunyai daya serap air lebih banyak dan lebih cepat, sehingga pada saat 

pengeringan bakso, air akan cepat keluar dari produk, dan pada saat perendaman dan 

perebusan kembali, produk akan cepat menyerap air kembali yang dapat 

menghasilkan bakso ikan kering dengan tekstur yang hampir sama dengan bakso 

pada umumnya.

aroma

B. Tujuan

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mempelajari karakteristik bakso

kering dari ikan gabus (Ophiocephalliis striatus) dan ikan patin

(Pangasius pangasius) dengan penambahan tapioka dan tepung beras.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tapioka dan tepung beras berpengaruh sangat nyata 

terhadap karakteristik bakso kering ikan gabus dan ikan patin yang dihasilkan.
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