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SUMMARY

HIDAYATULLAH. The Characteristics of Fish Ball made from snakehead fish
(Channa micropeltes) with the Addition of Carrageenan (Supervised by ELMEIZY
ARAFAH and HERPANDI).

The research was conducted from Mei until July 2006 in The Laboratory of
Agricultural Product Departement of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture Sriwijaya University, and Laboratory of Processing at The Departement
of Science and Food Technology, IPB. The aim of the research was to study the
characteristics of fish ball made from snakehead fish (Channa micropeltes) with the
addition of carrageenan

The research used Randomized Block Design with one factor and three
replications for each treatment. The treatment was addition concentration of
carrageenan 0%, 0,5%, 1%, 1,5%, 2% and addition of borax 0,2%. The parameters
were elasticity, slice power, and hardness, colour, taste, texture, water content,
mineral content, protein content, fat content and carbohydrate content.

The result showed that addition of carrageenan had significant effect on
elasticity, slice power, and hardness of fish ball. Most panelists preferred fish ball
that was added with 1,5% carrageenan for the colour and taste, and 1% carrageenan
for the texture and elasticity. The addition of 2% carrageenan was found to be the
best treatment with the of elasticity 66,94 x 107 kgf, slice power 816,67 x 10~ kgf

and hardness 0,567 kg/cm? .



RINGKASAN

HIDAYATULLAH. Karakteristik Bakso lkan Toman (Channa micropeltes)

Dengan Penambahan Karagenan (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan

HERPANDI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2006 sampai dengan bulan Juli
2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya dan di Laboratorium Pengolahan Departemen Iimu
dan Teknologi Pangan Institut Pertanian Bogor. Penelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan ikan toman (Channa micropeltes) menjadi produk bakso ikan,
mempelajari pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik fisik bakso ikan
toman dan mendapatkan konsentrasi karagenan yang terbaik dalam pembuatan bakso
ikan.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok, dengan satu
faktor perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan adalah penambahan konsentrasi
karagenan 0%, 0,5%, 1 %, 1,5%, 2% dan penambahan boraks 0,2%. Parameter yang
diamati adalah kekenyalan, daya iris, kekerasan, warna, rasa, tekstur, kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi karagenan ke
dalam bakso berpengaruh nyata terhadap kekenyalan, daya iris, dan kekerasan bakso

ikan toman yang dihasilkan. Bakso ikan toman yang paling disukai panelis adalah



bakso ikan toman dengan penambahan karagenan 1,5% untuk wama dan rasa,
sedangkan untuk tekstur dan kekenyalan panelis menyukai bakso ikan toman dengan

penambahan karagenan 1%. Perlakuan terbaik adalah bakso ikan toman dengan
penambahan karagenan 2% dengan nilai kekenyalan 66,94 x 102 kef, daya iris

816,67 x 10° kgf dan kekerasan 0,567 kg/cm?.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki potensi perikanan air tawar yang cukup besar. Hal
ini ditunjang oleh banyaknya rawa, sungai, danau dan aliran sungai. Potensi khas
perikanan air tawar Sumatera Selatan antara lain ikan gabus, ikan toman, ikan sepat,
ikan seluang, ikan belida dan ikan betutu. Data Biro Pusat Statistik Sumatera Selatan
menunjukkan bahwa produksi perikanan pada tahun 2004 mencapai 144.983,7 ton,
dimana 49,48 persen berasal dari perikanan air tawar, 37,27 persen berasal dari
perikanan laut dan 13,24 persen berasal dari perikanan tambak. Berdasarkan laporan
evaluasi pembangunan sektor kelautan dan perikanan tahun 2005, total hasil produksi
perikanan perairan air tawar di Sumatera Selatan sebesar 43.059,32 ton dan
diharapkan pada tahun 2006 meningkat menjadi 43.759,34 ton (Dinas Kelautan dan
Perikanan, 2005).

Ikan khas Sumatera Selatan yang pemanfaatannya belum optimal adalah ikan
toman (Channa micropeltes), padahal ikan tersebut mempunyai potensi besar di
Sumatera Selatan, mudah didapat, cukup tersedia dan harganya relatif murah.
Sampai saat ini, pemanfaatan ikan toman oleh masyarakat hanya sebatas untuk
konsumsi rumah tangga dalam kondisi segar dan bentuk olahannya masih sangat
terbatas. Bagian daging ikan yang dapat dimakan cukup besar dan kandungan nilai
gizinya cukup tinggi.

Daging ikan toman banyak mengandung protein, asam amino essensial,

vitamin, mineral dan rendah kandungan lemaknya (Ghani, 2000). Ikan toman sangat



baik untuk dimanfaatkan menjadi produk olahan perikanan. Hal ini disebabkan
karena ikan toman memiliki karakteristik daging yang tebal, berwamna putih, tinggi
kandungan protein, serta rendah kandungan lemaknya bila dibandingkan dengan ikan
air tawar lainnya.

Salah satu upaya meningkatkan nilai ekonomis ikan toman adalah diolah
menjadi bakso ikan. Bakso ikan merupakan bentuk olahan daging ikan, bergizi
tinggi dan dapat diterima oleh siapa saja. Meskipun demikian produk bakso ikan
masih mempunyai kendala, yaitu umur simpan yang relatif singkat. Hal ini
menyebabkan produsen bakso sering menggunakan borak sebagai bahan tambahan
dengan tujuan mengawetkan, menjadikan tekstur lebih kenyal, serta memperbaiki
penampakan pada bakso. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
722/MenKes/Per/IX/88, borak merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang
dilarang penggunaannya kerena berbahaya bagi kesehatan. Baker (2006),
menyatakan bahwa borak yang terdapat dalam makanan dapat menyebabkan
gangguan pada otak, hati, lemak dan ginjal. Penggunaan borak jumlah banyak dapat
mengakibatkan tekanan darah menurun, depresi dan kematian. Hasil pengujian
produk olahan perikanan termasuk bakso di beberapa daerah di Indonesia pada bulan
Desember 2005 mengandung bahan pengawet yang berbahaya, yaitu borak dan
formalin (Badan Pengawas Obat dan Makanan, 2006).

Karagenan merupakan hasil ekstraksi alga merah (Rhodophyceae) jenis
Eucheuma atau .Chondrus menggunakan pelarut air atau alkali. Karagenan
merupakan suatu bahan yang aman dikonsumsi, mudah dicerna dan bergizi.
Karagenan dimanfaatkan sebagai stabilisator, thickener (bahan pengental), gelling

agent (pembentuk gel) dan pengemulsi (Winamo, 1990). Karagenan banyak



digunakan pada industri makanan dan kosmetik untuk memperbaiki tekstur dan
untuk pengental. Karena sifatnya sebagai pengental dan pembentuk gel, diduga
karagenan dapat memperbaiki sifat fisik produk bakso ikan, sebagai bahan-yang
aman pengganti borak.

Pada Penelitian ini karagenan diaplikasikan sebagai thickener dan gelling agent
dalam pembuatan bakso ikan toman. Produk bakso ikan toman dengan penambahan
karagenan diharapkan dapat diterima dan digemari oleh masyarakat sebagai upaya
diversifikasi produk perikanan dengan pemanfaatan daging ikan toman (Channa

micropeltes).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan ikan toman (Channa micropeltes)
menjadi produk bakso ikan, mempelajari pengaruh penambahan karagenan terhadap
karakteristik fisik, serta mendapatkan konsentrasi karagenan yang terbaik dalam

pembuatan bakso ikan toman.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik

bakso ikan toman yang dihasilkan.
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