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Abstract

Minced fish usually is used as a raw material for surimi products, and its derivative products such as
fish ball. The aim of this work was to determine physicochemical characteristics of minced fish gel and fish
ball obtained from its minced fish. The gel of minced fish had characteristics as follows: folding test 5, teeth
cutting test 7, whiteness 63.03%, water holding capacity 56.44% and gel strength 1469.45 gf. Furthermore,
the gel contained moisture up to 76.13%, ash 2.80%, protein 11.20%, fat 0.80%, carbohydrates 9.07% and
salt soluble protein up to 4.66%. The fish ball had whiteness, water holding capacity and gel strength up to
67.6%, 56.51% and 755.65 gf, respectively. Folding and teeth cutting tests were 3 and 6, respectively. Fish ball
contained moisture, ash, protein, fat, carbohydrate, salt soluble protein and pH up to 71.18%, 1.39%, 8.37%,
1.19%, 17.87%, 3.33% and 5.82, respectively.
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Abstrak

Daging lumat biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan surimi, dan produk turunannya seperti
bakso ikan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisika kimia gel daging lumat dan bakso
dari daging lumat ikan layaran serta membandingkan bakso hasil penelitian dengan bakso ikan komersial.
Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu karakterisasi fisika kimia dan organoleptikgel daging lumat dan
baksonya. Gel daging lumat ikan memiliki karakteristik fisik derajat putih;63,03%, daya ikat air56,44% dan
kekuatan gel 1469,45 gf. Kadar air 76,13%, abu 2,80%, protein 11,20%, lemak 0,80% dan karbohidrat 9,07%
serta protein larut garam sebesar 4,66%, dan organoleptik sebagai berikut: uji lipat 5,uji gigit 7. Sementara
itu, bakso daging lumat ikan layaran memiliki karakteristik yaitu derajat putih, daya ikat air dan kekuatan gel
sebesar 67,6%, 56,51% dan 755,65 gf serta uji lipat dan uji gigit yang bernilai 5 dan 7. Kadar air, abu, protein,
lemak, karbohidrat, protein larut garam dan pH bernilai 71,18%, 1,39%, 8,37%, 1,19%,17,87%, 3,33% dan 5,82.

Kata kunci: bakso,daging lumat, gel ikan layaran (Istiophorus orientalis), karakteristik fisika kimia

PENDAHULUAN

Daging biasanya digunakan
sebagai bahan baku pembuatan surimi,
produk siap makan atau produk siap dimasak
(precooking) seperti bakso ikan. Definisi
bakso menurut SNI 01-3818-1995 bakso
merupakan produk makanan yang memiliki
bentuk bulat atau yang lainnya yang terbuat
dari campuran daging dan pati atau serealia

lumat
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dengan menggunakan atau tanpa tambahan
bahan makanan yang diijinkan di mana bakso
sendiri harus memiliki karakteristik kadar
protein minimal 9%, kadar lemak maksimal
2%, kadar air maksimal 70%, dan kadar
abu maksimal 3% (BSN 1995a). Penelitian
ini menggunakan ikan layaran (Istiophorus
orientalis) yang mengandung protein sebesar
23,4% (bb) (Leung et al. 1972) sehingga sangat
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cocok untuk dimanfaatkan sebagai produk
bakso ikan.

Penelitian ini penting dilakukan karena
sampai saat ini masih sedikitnya informasi
tentang karakteristik fisika kimia daging lumat
terutama ikan laut sehingga informasi yang
diperoleh masih sangat terbatas. Ikan layaran
yang dibeli dari Pelabuhan Ratu dianalisis
tingkat kesegarannya dan digiling untuk
dibuat gel ikan serta dianalisis karakteristik
fisika kimianya. Selanjutnya dari daging lumat
ikan layaran
karakteristik fisika kimianya. Penelitian ini
bertujuan menentukan karakteristik fisika
kimia gel daging lumat dan bakso dari daging
lumat ikan layaran serta membandingkan
karakteristik fisika dan kimia bakso ikan
hasil penelitian dengan bakso ikan yang ada
di pasaran.

dibuat bakso dan dianalisis

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku vyang digunakan untuk
membuat bakso yaitu ikan layaran. Bahan
lain yang digunakan adalah tepung tapioka,
bawang merah, bawang putih, garam dapur,
merica atau lada, air dan es batu serta bahan-
bahan yang digunakan untuk analisis kimia
dan fisik antara lain akuades, HCl 0,1 N,
K,SO,, HgO, H,SO,, NaOH 40%, dan H,BO.,.

Alat yang digunakan dalam pembuatan
bakso ikan antara lain pisau, talenan, baskom
plastik, keranjang plastik, sendok, benang
kasur, selongsong, timbangan digital, meat
grinder, food processor, stuffer, panci perebusan,
serokan, kompor dan kain kasa. Alat yang
digunakan untuk analisis fisika dan kimia, antara
lain oven, desikator, kompor, tanur, tabung
Kjeldahl, Erlenmeyer, Soxhlet, kondensor, labu
lemak, waring blender, gelas kimia, termometer,
pH meter, dan kertas saring.

Metode Penelitian

Ikan layaran dipesan dari
di Pelabuhan Ratu dengan panjang mencapai
2 meter. lkan layaran dianalisis secara
organoleptik untuk mengetahui tingkat

nelayan
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kesegarannya. Pembuatan daging lumat
berdasarkan penelitian Shimizu et al. (1992),
sebanyak 2,5 % (bb) garam dihomogenkan ke
dalam daging lumat. Lumatan daging yang
sudah homogen dicetak pada cetakan stainless
steel pada suhu 45-50°C selama 20 menit,
setelah itu dipindahkan pada pemanas selama
30 menit pada suhu 80-90°C. Lumatan daging
kemudian dianalisis karakteristik fisika, kimia,
dan kesukaan (analisis hedonik).

Bahan pada pembuatan baso ikan
berdasarkan Shimizu et al. (1992) yang
dimodifikasi. Lumatan daging ikan layaran
ditambahkan bumbu-bumbu, bahan pengikat
(tapioka), dan air es, kemudian dihomogenkan
menggunakan food processor. Adonan yang
sudah jadi dicetak, dibulat-bulat dan dimasak
pada suhu 40°C selama 5 menit. Produk
baso kemudian dianalisis karakteristik fisika,
kimia, dan kesukaan (analisis hedonik).
Analisis fisika dalam penelitian ini meliputi
uji gigit, uji lipat, kekuatan gel, derajat putih
dan water holding capacity (WHC). Analisis
kimia meliputi kadar air, abu, lemak,protein,
karbohidrat, Protein larut garam (PLG) dan
pH. Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap gel dan
bakso ikan. Data yang didapat selanjutnya
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia lkan Layaran

Komposisi kimia daging ikan layaran
disajikan pada Tabel 1. Kadar karbohidrat
dihitung berdasarkan by difference sehingga
sangat dipengaruhi oleh kadar air, protein,
lemak, dan abu. Perbedaan komposisi kimia
ikan layaran ini dapat dipengaruhi oleh
berbagai faktor, yaitu faktor internal meliputi
jenis dan golongan ikan, jenis kelamin serta
sifat warisan, dan faktor eksternal yang meliputi
daerah tempat hidup ikan, musim, dan jenis
makanan yang tersedia (Hadiwiyoto 1993).

Rendemen lkan Layaran

Rendemen adalah persentase bagian
tubuh bahan baku yang dapat dimanfaatkan.
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Rendemen daging lumat yang dihasilkan
yaitu sebesar 9 kg dari berat ikan utuh sebesar
20 kg (44,5%). Rendemen dari tiap bagian
tubuh ikan layaran seperti rendemen dari
bagian daging utama, daging samping, tulang
badan, kulit, jeroan, kepala, sirip, insang,
dan ekor disajikan pada Tabel 2. Semakin
besar rendemen maka semakin tinggi nilai
ekonomis atau keefektifan
(Yunizal et al. 1998).

suatu bahan

Karakteristik Sensori Gel Daging Lumat
Ikan Layaran

Karakteristik sensori gel daging lumat ikan
layaran disajikan pada Tabel 3. Karakteristik
sensori gel daging lumat ikan layaran merupakan
yang tertinggi dibandingkan penelitian lain
pada gel ikan tuna mata besar, tuna dan sapu-
sapu. Nilai uji hedonik gel daging lumat ikan
layaran berkisar antara 6,30-7,23 yang berarti
karakteristik sensori gel daging lumat ikan
layaran berada pada kriteria agak suka hingga
suka (BSN 2011). Penampakan gel ikan dapat
dipengaruhi oleh proses pemasukan daging
pada casing sebelum perebusan (Suzuki 1981).
Pemasukan daging pada casing yang tidak rata
dan menyeluruh dapat mengakibatkan gel ikan
menjadi berongga dan permukaan tidak rapi.
Warna gel daging lumat ikan layaran mempunyai
nilai yang tinggi karena dalam pembuatannya
tidak menggunakan daging merah sedangkan
gel ikan tuna mata besar menggunakan daging
merah.

Penambahan garam bukan menjadi faktor
yang mempengaruhi rasa gel ikan. Suzuki (1981)
menyebutkan bahwa penambahan garam 2,5%
sewaktu penggilingan bukan berfungsi sebagai
bumbu atau penambah cita rasa, tetapi untuk
meningkatkan kekuatan ionik daging dan
melarutkan aktomiosin sehingga terbentuk sol.
Uresti et al. (2004) menyatakan larutan garam
sangat berpengaruh nyata terhadap kekuatan gel
ikan silver carp (Hypopthalmicthys molitrix).

Aroma gel ikan dipengaruhi oleh tingkat
keamisan setiap jenis ikan. Penggunaan
daging lumat sebagai bahan baku gel ikan
menyebabkan aroma amis masih tercium jelas.
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Tabel 1 Komposisi kimia daging lumat ikan

layaran
composs 09 Tl g4
Air 79,11+0,25 72,4
Protein 14,43+0,02 23,4
Lemak 0,39+0,15 3,2
Abu 1,10+0,15 1
Karbohidrat 6,97+0,39 -

Tabel 2 Proporsi dari tiap bagian tubuh ikan

layaran
Bagian tubuh Rendemen (%)
Daging utama 44,49
Daging samping 14,63
Tulang badan 9,26
Kulit 8,24
Jeroan 7,63
Kepala 5,68
Sirip 5,10
Insang 2,37
Lain-lain 2,63

Tekstur daging ikan layaran paling disukai
panelis tekstur  yang
lembut. Hal ini disebabkan daging ikan layaran

karena mempunyai

mempunyai kadar protein larut garam yang
tinggi dibandingkan ikan tuna dan sapu-sapu
(Tabel 5).

Karakteristik Fisika Gel Daging Lumat
Ikan Layaran

Karakteristik fisika gel daging lumat ikan
layaran disajikan pada Tabel 4. Nilai uji lipat
dan uji gigit gel daging lumat ikan layaran
merupakan yang tertinggi masing-masing
sebesar 4,90 dan 7,47 yang berarti penilaian
panelis terhadap uji lipat gel daging lumat ikan
layaran berada pada grade AA dan uji gigit pada
tingkatan agak kuat (BSN 2011). Nilai uji gigit
ini sesuai dengan nilai uji lipat dan tekstur yang
menandakan penilaian panelis konstan. Nilai
kekuatan gel daging lumat ikan layaran yang
tinggi dapat terjadi karena tingginya PLG yang
mencapai 4,66% dibandingkan PLG pada ikan
lain (Tabel 5). Djazuli et al. (2009), menyatakan
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Tabel 3 Karakteristik sensori gel daging lumat ikan layaran

Parameter Layaran® Daglllrllagt:lsé:;: Hna Daglgli::erah Sapu-sapu*
Penampakan 7 5 4 6
Warna 7 5 - 5
Rasa 7 - 4 5
Aroma 6 5 4 5
Tekstur 7 5 5 6

Ket: a = hasil peneilitian; b = Pusparani (2003); ¢ = Hendriawan (2002); d = Rahmawati (2005)

bahwa protein larut garam berperan sangat
penting dalam menentukan mutu fungsional
surimi, terutama pembentukan gel dan tekstur.

Park et al. (1996) menyebutkan bahwa gel
dengan kadar air yang tinggi memiliki nilai
kecerahan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan gel ikan yang kandungan airnya
rendah akibat proses pengeringan.

Nilai WHC gel daging lumat ikan layaran
56,44%. Water holding capacity
berfungsi untuk mengetahui seberapa besar
kemampuan bahan untuk mengikat molekul

sebesar

air. Daya ikat air sangat berperan dalam
pembentukan gel (Chairita et al. 2009).
Tekstur gel akan semakin baik bila daya serap
air semakin baik pula (Chen 1995).

Karakteristik Kimia Gel Daging Lumat lkan
Layaran

Karakteristik kimia gel daging lumat ikan
layaran disajikan pada Tabel 5. Kadar air gel
daging lumat ikan layaran sebesar 76,13%.
Nilai ini lebih rendah dari kadar air gel ikan
tuna mata besar dan tuna tetapi lebih besar dari
gel ikan sapu-sapu. Kadar air tiap jenis ikan
dipengaruhi oleh habitat dan jenis ikan. Ikan
air tawar cenderung memiliki kandungan air

yang lebih tinggi dibandingkan ikan air laut,
hal inilah yang menjadikan tekstur daging
Lee (1984)
menyatakan bahwa kadar air maksimum
untuk daging ikan lumat sebaiknya 78-80%.

Kadar protein gel daging lumat ikan
layaran sebesar 11,20% merupakan yang
terendah dibandingkan ikan lain. Komposisi
kimia daging ikan dapat dipengaruhi oleh
berbagai faktor, yaitu faktor internal meliputi
jenis dan golongan ikan, jenis kelamin serta
sifat warisan, dan faktor eksternal yang
meliputi daerah tempat hidup ikan, musim,
dan jenis makanan yang tersedia (Hadiwiyoto
1993).

Kadar abu gel daging lumat ikan layaran
sebesar 2,80% lebih tinggi dibandingkan
kadar abu gel ikan tuna mata besar dan
tuna yang masing-masing sebesar 1,23%
dan 2,13%. Kandungan mineral pada gel
daging lumat daging ikan tersebut tergolong
rendah. Hal ini dikarenakan bagian-bagian
tubuh yang memiliki kadar mineral tinggi
berasal dari bagian tubuh yang tidak dapat
dimakan (tulang, sisik, kepala, viscera dan
sirip) daripada daging. Rosa et al. (2007)
menyatakan bahwa abu yang terdapat dalam

ikan air tawar lebih lembek.

Tabel 4 Karakteristik fisika gel daging lumat ikan layaran

Parameter Layaran® Daging merah ;[una Daging n:erah Sapu-sapu*
mata besar tuna
Uji lipat 4,90 2,30 2,00 4,50
Uji gigit 7,47 5,00 6,30 5,70
Kekuatan gel (gf)  1469,45+7,14 220 210 350
Derajat putih (%) 63,03+0,31 - 8,60 20,32
WHC (%) 56,44+3,37 - - -

Ket: a= hasil peneilitian; b= Pusparani (2003); c= Hendriawan (2002); d= Rahmawati (2005)
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Tabel 5 Karakteristik kimia gel daging lumat ikan layaran

Parameter (%) Layaran® Dangt:nli::rguna Daglzﬁl?erah Sapu-sapu*
Air (%) 76,13+0,18 69,61 70,14 77,83
Protein (%) 11,20+0,01 23,32 24,52 -

Abu (%) 2,80+0,00 1,23 2,13 -
Lemak (%) 0,80+0,01 5,60 5,09 -
Karbohidrat (%) 9,07+0,17 0,24 - -
PLG (%) 4,66+0,01 3,58 3,58 1,61

Ket: a = hasil peneilitian; b = Pusparani (2003); ¢ = Hendriawan (2002); d = Rahmawati (2005)

daging umumnya terdiri atas fosfor, kalsium,
iron, magnesium, sulfur, sodium, dan
potassium.

Kadar lemak gel daging lumat ikan
layaran sebesar 0,80% lebih rendah dari ikan
tuna mata besar dan tuna yang masing-masing
sebesar 5,60% dan 5,09%. Semakin rendah
kandungan lemak pada ikan maka kekuatan
gelnya akan semakin kuat. Rendahnya kadar
lemak gel daging lumat ikan layaran dapat
disebabkan adanya pembuangan daging
merah sebanyak 14,63% dari berat total ikan
(Tabel 2).

Kadar karbohidrat gel daging lumat ikan
layaran tinggi dikarenakan kadar karbohidrat
dihitung secara by difference. Rendahnya
kadar protein dan lemak dapat menyebabkan
kandungan karbohidrat dan kadar lemak
suatu bahan meningkat. Rendahnya PLG ikan
sapu-sapu disebabkan PLG ikan air tawar lebih
rendah daripada ikan air laut (Astawan et al.
1996).

Karakteristik Sensori Bakso Daging Lumat
lkan Layaran

Karakteristik bakso daging
lumat ikan layaran disajikan pada Tabel 6.

sensori

Karakteristik sensori bakso daging lumat
ikan layaran merupakan yang tertinggi
dibandingkan bakso pembanding I dan II
pada parameter penampakan, aroma dan
tekstur. Nilai uji hedonik bakso daging lumat
ikan layaran berkisar antara 6,37-7,13 yang
berarti penilaian panelis berada pada kriteria
agak suka hingga suka (BSN 2011).

Nilai warna bakso daging lumat ikan
layaran lebih rendah dari bakso pembanding
II karena bakso pembanding II menggunakan
daging surimi sedangkan bakso ikan layaran
berasal dari daging lumat. Jin et al. (2007) dan
Tahergorabi et al. (2012), menyatakan bahwa
proses pencucian dapat menghilangkan
bahan-bahan larut air, lemak dan darah
sehingga memperbaiki warna. Bentis et al.
(2005) melaporkan bahwa warna surimi dapat
ditingkatkan dengan meningkatkan siklus
pencucian, waktu pencucian dan kuantitas air.

Rasa bakso daging lumat ikan layaran
sebesar 6,37 lebih tinggi dari bakso
pembanding I sebesar 3,57 tetapi lebih rendah
dari bakso pembanding II sebesar 6,43.
Rasa bakso ikan dipengaruhi oleh beberapa
faktor, seperti jenis bumbu, konsentrasi
bumbu, bahan pengisi dan bahan pengikat.

Tabel 6 Karakteristik sensori bakso daging lumat ikan layaran

Parameter Layaran Pembandingl Pembanding II
Penampakan 7 4 7
Warna 7 5 7
Rasa 6 4 6
Aroma 7 4 7
Tekstur 7 4 7

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia
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Perbedaan nilai rasa dari ketiga bakso
tersebut lebih disebabkan masing-masing
bakso mempunyai komposisi dan takaran
bumbu yang berbeda. Bakso pembanding I
mempunyai rasa yang paling rendah karena
tingginya kandungan tepung yang dapat
menutup rasa daging (Koswara et al. 2001).
Bakso pembanding II mempunyai nilai rasa
tertinggi karena menggunakan bahan penguat
rasa mononatrium glutamat dan sekuestran
fosfat.

Nilai tekstur bakso daging lumat ikan
layaran merupakan yang tertinggi dengan
nilai 7,13, nilai ini lebih tinggi dari bakso
pembanding I 3,6 dan bakso
pembanding II sebesar 7. Hal ini diduga
karena kedua bakso pembanding tersebut
menggunakan surimi sehingga protein larut
garam akan terlarut lebih banyak selama
proses garam
sangat berpengaruh terhadap pembentukan
gel, sehingga mempengaruhi tekstur yang
dihasilkan. Rendahnya kadar air bakso
pembanding I dapat menyebabkan tekstur yang
agak keras mempengaruhi penilaian panelis.

sebesar

pencucian. Protein larut

Karakteristik Fisika Bakso Daging Lumat
Ikan Layaran

Karakteristik fisika bakso daging lumat
ikan layaran disajikan pada Tabel 7. Nilai uji
lipat dan uji gigit pada bakso daging lumat
ikan layaran dan bakso pembanding II
menunjukkan bahwa bakso tersebut memiliki
tingkat elastisitas yang baik sedangkan
bakso pembanding I tingkat elastisitasnya
kurang baik. Lee (1984) menyatakan bahwa
uji lipat dengan nilai tiga menunjukkan
tingkat elastisitas cukup baik dan nilai
empat elastisitasnya baik. Produk gel ikan
yang memiliki kekuatan gel yang tinggi akan
menghasilkan nilai uji lipat dan uji gigit yang
tinggi pula, dengan kisaran nilai uji lipat pada
kisaran 4-5 (grade AA) dan kisaran nilai uji
gigit pada kisaran 7-10 (BSN 2011).

Rendahnya nilai wuji lipat bakso
pembanding I dapat terjadi karena mengandung
kadar air yang rendah yaitu 59,45%. Luo et al.
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(2008) menjelaskan bahwa kekerasan dan uji
lipat kamaboko meningkat dengan kandungan
air 76%. Uji gigit bakso pembanding I tidak
tergolong pada produk gel tinggi tetapi masih
dapat diterima dalam produk komersial.
Istihastuti et al. (1997) menyatakan bahwa
produk komersial yang masih dapat diterima
mempunyai nilai uji gigit antara 5 sampai 6.

Nilai kekuatan gel bakso daging lumat
ikan layaran merupakan yang terendah yaitu
755,65 gf. Nilai ini lebih rendah dibandingkan
dengan bakso pembanding I sebesar 2219,2 gf
dan bakso pembanding II sebesar 1171,85 gf.
Perbedaan kekuatan gel ini dapat dipengaruhi
karena adanya proses pencucian, bahan
tambahan lain dan kondisi serta perbedaan
spesies ikan yang digunakan.

Proses pencucian dapat menurunkan
aktivitas protease (Chang-Lee et al. 1989)
meningkatkan ~ protein  larut  garam
(Rawdkuen et al. 2009) dan kekuatan gel
(Kaba 2006). Protease merupakan enzim yang
dapat mengganggu proses pembentukan gel.
Penambahan telur pada bakso pembanding I
selain berfungsi untuk memperbaiki tekstur
juga dapat meningkatkan kekuatan gel bakso.
Morrissey et al. (1993) menyatakan bahwa
putih telur 3,0% dapat menghambat aktivitas
protease sehingga dapat meningkatkan nilai
kekerasan dan elastisitas gel. Putih telur (1%)
dapat meningkatkan kekuatan gel dari 6161
menjadi 6597 g x mm pada surimi Pacific
whiting (Tabilo-Munizaga 2004).

Bakso pembanding I mengandung
bahan tambahan STPP dan mengandung
banyak tapioka yang dapat meningkatkan
kekuatan gel. Wu et al. (1985) dan Kim dan
Lee (1987), menyatakan bahwa penyerapan
air oleh granula pati yang berada di dalam
gel protein selama perebusan menyebabkan
granula mengembang dan mendesak matrik
protein sehingga gel protein menjadi padat dan
kompak.Bakso pembanding II mengandung
bahan tambahan sekuestran fosfat. Utomo et al.
(2004) menyatakan bahwa fungsi fosfat dapat
mempertinggi daya ikat air oleh protein ikan
sehingga dapat memperbaiki tekstur ikan.
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Tabel 7 Karakteristik fisika bakso daging lumat ikan layaran

Parameter Layaran PembandingI Pembanding II
Uji lipat 5 2 4
Uji gigit 7 6 8
Kekuatan gel (gf) 755,65+0,07 2219,20+68,02  1171,85+24,11
Derajat putih (%) 67,60+0,01 61,17+0,00 73,44+0,03
WHC (%) 56,51+1,53 63,29+1,66 60,96+0,74
Tingginya derajat putih pada bakso ditambahkan, kadar air akan semakin

pembanding II dapat dipengaruhi adanya
proses pencucian. Nielsen dan Pigott
(1994) dan Julavittayanukul et al. (2006),
menyatakan bahwa pencucian surimi dapat
melarutkan lemak, darah, enzim, protein
sarkoplasma dan garam anorganik yang
dapat menghambat pembentukan gel dan
meningkatkan warna. Beberapa senyawa
seperti membran lipid yang tidak ikut tercuci
dan masih mengandung senyawa yang dapat
mengalami oksidasi (Reynolds et al. 2002),
diduga dapat menyebabkan derajat putih pada
bakso pembanding I menjadi rendah.

Nilai WHC bakso daging lumat ikan
layaran merupakan yang terendah dengan
nilai 56,51% dibandingkan dengan bakso
pembanding I sebesar 63,29% dan bakso
pembanding II sebesar 60,96%. Faktor-faktor
yang mempengaruhi nilai WHC antara lain
jenis bahan baku, bahan tambahan, lama
penyimpanan, penanganan dan pengolahan
bahan baku (Huda et al. 2000).

Karakteristik Kimia Bakso Daging Lumat
Ikan Layaran

Hasil analisis proksimat, pH, dan PLG
bakso daging lumat ikan layaran disajikan
pada Tabel 8. Kadar air yang terkandung
pada bakso daging lumat ikan layaran
sebesar 71,18% lebih tinggi dari bakso
pembanding I sebesar 59,45% tetapi lebih
rendah dari bakso pembanding II sebesar
73,80%. Kadar air bakso pembanding I
rendah karena mengandung tepung tapioka
yang paling banyak (Tabel 8). Manullang
et al. (1995), menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi tepung tapioka yang
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menurun. Hal ini terjadi karena pati yang
terkandung di dalam tapioka menambah
berat total dan bersifat menyerap air,
sedangkan kandungan air yang ada di dalam
daging tetap sehingga persentase kandungan
air menurun. Kadar air yang semakin
meningkat dapat menurunkan tingkat
kekenyalan bakso (Uju 2006).

Ketiga jenis bakso tersebut secara umum,
telah memenuhi SNI untuk kadar air bakso
ikan, hal ini karena kadar airnya kurang dari
80%, sedangkan kadar air pada bakso ikan
maksimal 80% (BSN 1995).

Kadar protein yang terkandung pada
bakso daging lumat ikan layaran sebesar 8,37%,
lebih tinggi dibandingkan bakso pembanding
I dan pembanding II, yaitu masing-masing
sebesar 5,01% dan 7,88%. Bakso tersebut tidak
memenuhi SNI untuk kadar protein bakso
ikan karena kurang dari 9% (BSN 1995).
Kadar protein bakso pembanding I rendah
karena jumlah tapioka yang ditambahkan
banyak, menyebabkan kadar protein rendah
dan kadar karbohidrat semakin tinggi
(Usmiati 2009). Kadar protein ikan sebelum
mengalami pengolahan sebesar 12,43%.
Usydus et al. (2009) menyatakan bahwa
terjadinya penurunan kandungan asam amino
ikan laut herring dari 6,62 g/100 g menjadi
5,50 g/100 g setelah terjadi proses pemanasan.

Kadar lemak yang terkandung pada bakso
daging lumat ikan layaran sebesar 1,19%, lebih
rendah dibandingkan bakso pembanding I
sebesar 4,03% tetapi lebih tinggi dibandingkan
bakso pembanding II sebesar 0,85%. Bakso
ikan pembanding II tidak memenuhi SNI
untuk kadar lemak bakso ikan karena kadar
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Tabel 8 Hasil analisis proksimat, pH dan PLG bakso ikan layaran

Komposisi Ikan layaran PembandingI Pembanding II
Kadar air (% bb) 71,18+0,01 59,45+0,16 73,80+0,05
Protein (% bb) 8,37+0,00 5,01+0,00 7,88+0,01
Lemak (% bb) 1,19+0,01 4,03+0,13 0,85+0,02
Kadar abu (% bb) 1,39+0,01 2,2840,12 2,16+0,00
Karbohidrat (% bb) 17,87+0,52 29,23+0,09 15,31+0,01
PLG (% bb) 3,33+0,00 3,38+0,02 0,37+0,00
pH 5,82+0,01 5,63+0,02 6,62+0,01

lemaknya kurang dari 1%, sedangkan kadar
lemak pada bakso ikan minimal 1% (BSN
1995). Lemak pada bakso daging lumat
ikan layaran dapat berasal dari penggunaan
minyak goreng sebagai bahan tambahan
pada adonan bakso ikan sebanyak 10% dari
berat daging. Kadar lemak yang tinggi pada
bakso pembanding I diduga karena adanya
penambahan lemak hewani dan telur.

Kadar abu yang terkandung pada bakso
daging lumat ikan layaran sebesar 1,39%, lebih
rendah dibandingkan bakso pembanding
I dan bakso pembanding II yang masing-
masing sebesar 2,28% dan 2,16%. Kadar abu
daging berhubungan erat dengan kadar air
dan kadar protein pada suatu jaringan bebas
lemak. Mineral yang tidak larut berasosiasi
dengan protein karena mineral terutama
berasosiasi dengan bagian non lemak, daging
tak berlemak biasanya memiliki kandungan
mineral atau abu yang tinggi.

Tingginyakadarabupadakeduajenisbakso
pembanding tersebut diduga karena adanya
penambahan bahan lain pada komposisi bakso
ikan. Proses pencucian seharusnya seharusnya
kadar abu yang dihasilkan rendah. Lee (1984)
dan Venugopal et al (1994), menyatakan
bahwa tujuan pencucian hancuran daging ikan
adalah untuk menghilangkan garam-garam
anorganik, protein larut air, darah, pigmen dan
kontaminan.

Ketiga jenis bakso tersebut secara umum
telah memenuhi SNI untuk kadar abu bakso
ikan, hal ini karena kadar abu ketiga bakso
tersebut kurang dari 3%, sedangkan kadar abu
pada bakso ikan maksimal 3% (BSN 1995b).
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Kadar karbohidrat pada bakso daging
lumat ikan layaran sebesar 17,87%, lebih tinggi
dibandingkan bakso pembanding I sebesar
29,23% dan lebih rendah dibanding bakso
pembanding II sebesar 15,31%. Tingginya
kadar karbohidrat pada bakso pembanding
I dapat disebabkan adanya penambahan
tepung yang lebih dari 10% dari berat ikan.
Kadar karbohidrat ini sangat dipengaruhi
oleh komponen lain seperti air, protein, abu
dan lemak karena menggunakan metode
by different.

Protein larut garam pada bakso daging
lumat ikan layaran sebesar 3,33%, lebih tinggi
dibandingkan bakso pembanding I sebesar
3,38% dan lebih rendah dibanding bakso
pembanding II sebesar 0,37%.Rendahnya nilai
PLG bakso pembanding II dapat disebabkan
jenis ikan yang berbeda serta penggunaan
surimi sebagai bahan awal. Park et al. (1996)
menyatakan bahwa pembuatan surimi dapat
menurunkan PLG daging lumat ikan pullock
dari 18,1% menjadi 5,99%.

Nilai pH yang terkandung pada bakso
daging lumat ikan layaran sebesar 5,82%, lebih
tinggi dibandingkan bakso pembanding I sebesar
5,63%, tetapi lebih rendah dibandingkan
bakso pembanding II sebesar 6,62%. lkan
layaran termasuk ikan berdaging merah yang
mempunyai kandungan glikogen tinggi yang
digunakan untuk berenang dan bermigrasi
dalam waktu lama. Ikan berdaging merah
pada umumnya memiliki pH yang rendah
hingga mencapai pH 5,6-5,8, sedangkan ikan
berdaging putih memiliki pH yang lebih tinggi
antara 6,1-6,5 (Shimizu et al. 1992).
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KESIMPULAN

Produk bakso ikan layaran pada
penelitian  ini karakteristik
fisika meliputi uji gigit sebesar 7.47, uji
lipat sebesar 4.90, WHC sebesar 56,44 dan
karakteristik kimia yang meliputi kadar air
sebesar 76.13%, protein 17.30%, abu 2.80%,
lemak 0.80%. Komposisi ini telah memenuhi
standar SNI untuk bakso ikan, yaitu kadar
air, abu dan lemak sedangkan kadar protein
masih dibawah standar SNI sehingga harus
ditambahkan ISP. Bakso ikan layaran lebih
disukai daripada bakso pembanding I dan II
meliputi penampakan, aroma, tekstur, dan
uji lipat.

mempunyai
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