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ABSTRAK

Pembuatan Bakso dari Pensi
Siti Ihdina,2012

Penelitian ini bertujuan untuk membuat bakso dari pensi dan
mendeskripsikan kualitas bakso pensi dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan
rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil olahan
pensi dalam pembuatan bakso. Pensi mempunyai kandugan gizi yang relatif
hampir sama dengan kerang. Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah
eksperimen yaitu mencoba membuat bakso pensi, yang dilaksanakan pada tanggal
12 November sampai 12 Desember 2015 dengan melakukan penelitian sebanyak
dua kali pengulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
kemudian dilakukan uji organoleptik oleh 10 orang panelis yaitu mahasiswa D3
Tata Boga yang telah lulus mata kuliah gastronomi, pengawetan makanan dan
teknik pangan. Pada uji organoleptik setelah dua kali percobaan mendeskripsikan
kualitas bentuk dari bakso pensi adalah berbentuk bulat dengan persentase 50%
dan kualitas bentuk seragam 70%. Kualitas warna adalah kuning kehijauan
dengan persentase 100%, kualitas aroma harum pensi dengan persentase 100%,
kualitas tekstur kenyal dengan persentase 80%, kualitas tekstur adalah berserat
halus dengan persentase 80%, kualitas rasa adalah gurih dengan persentase 100%
kualitas rasa adalah rasa pensi dengan persentase 100%.

Kata Kunci : bakso, pensi, kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi di Sumatera yang
berkembang dan memiliki hasil perikanan berlimpah.Di sektor perikanan air
tawar terdapat bermacam-macam ikan sampai dengan beberapa jenis kerang-
kerangan.Pada daerah tertentu dapat ditemukan jenis ikan dan kerang yang
berbeda-beda.Langkitang salah satu jenis kerang yang terletak Di daerah
Payakumbuh. Kemudian bilih/ bilis terdapat pada daerah Singkarak terutama
di danau Singkarak. Selain itu jenis ikan dan kerang yang terdapat di Maninjau
tepatnya danau Maninjau dapat ditemukan rinuak dan pensi. Tidak hanya di
danau Maninjau kerang pensi juga terdapat di Solok, Padang Panjang, dan
beberapa danau maupun disawah-sawah berlumpur yang ada di Sumatera
Barat.

Pensi merupakan hasil alam di Maninjau yang berpotensi sebagai sumber
pencarian masyarakat sekitar tempat tersebut.Beragam hasil olahan pensi
tersebut perlu dikembangkan sebagai variasi pangan masyarakat, sehingga
masyarakat dapat mengkonsumsi beranekaragam makanan setiap hari. Hal ini
selain dapat meningkatkan nilai gizi juga dapat meningkatkan sumber
pendapatan masyarakat Maninjau. Pangan merupakan kebutuhan yang sangat
penting bagi manusia sebagai sumber zat gizi. Melalui penganekaragaman

pangan ini diharapkan dapat memenuhi kebutuhan zat gizimanusia.



Pensi merupakan salah satu makanan yang berjenis kerang-
kerangan.Makanan tersebut dapat berfungsi sebagai sumber energi,
membangun sel-sel tubuh yang rusak, pelindung, serta dapat menjaga
kesehatan. Dilihat dari fungsi makanan tersebut kita perlu menciptakan dan
memodifikasi berbagai jenis makanan seperti kue-kue dan penganan tradisional
dengan bahan-bahan lokal yang bernilai gizi tinggi seperti pensi sebagai
sumber protein hewani dan berkalsium tinggi sehingga baik untuk
pertumbuhan tulang dan gigi.

Kerang-kerangan merupakan sumber pangan kaya gizi yang dapat
memenuhi kebutuhan tubuh akan nutrisi. Dengan demikian pensi juga
termasuk sumber pangan yang kaya akan gizi. Menurut Suwignyo (2005:92)
“Pensi (Corbicula Sumatrana) adalah salah satu jenis kerang yang bernilai
ekonomis, Kerang air tawar ini dikonsumsi manusia sebagai sumber protein
hewani dan kalsium”. Masyarakat Maninjau saat ini telah sadar akan program
penggalakan makan ikan yang telah dicanangkan oleh dinas Peternakan.
Sehingga pensi dapat diolah ke dalam berbagai olahan makanan.

Menurut pengamatan penulis produk hasil olahan pensi ada yang dibuat
berkuah seperti macam-macam sup dari bahan pensi, diolah menjadi nugget,
dijadikan gulai, rendang, kemudian ada juga masyarakat yang mengolah pensi
menjadi sambal goreng pensi. Berdasarkan pengamatan tersebut belum ad aide
masyarakat untuk mengolah pensi sebagai bahan utama dalam pengolahan
bakso, sedangkan bakso merupakan makanan yang sangat digemari oleh

hampir seluruh masyarakat di Indonesia.Maka melalui pengolahan pensi



menjadi bahan utama dalam pengolahan bakso tersebut dapat meningkatkan
kualitas hasil produksi pensi dan menambah aneka ragam bakso sekaligus
dapat meningkatkan nilai jual produk masyarakat disekitar danau Maninjau.

Bakso adalah hasil olahan dengan menggunakan daging/ikan dan
ditambahkan dengan bumbu-bumbu lalu dilakukan pembentukan sesuai dengan
selera. Selama ini pembuatan bakso hanya dibuat dari bahan-bahan hewani
seperti daging sapi, ayam, kambing, kerbau dan ikan. Menurut A. Yahya
Hastuti (2013: 5) “bakso dibuat dari daging sapi dan pada perkembangannya
bakso bisa dibuat dari berbagai bahan, seperti ikan, udang, cumi-cumi, dan
bahan-bahan lainnya”.Maka berdasarkan pendapat ahli tersebut pensi pun
dapat diolah menjadi bakso. Pengolahan pensi menjadi bakso juga merupakan
salah satu upaya alami pengawetan pensi yang mudah busuk. Selain itu juga
dapat meningkatkan hasil penganekaragaman pangan khas dari Maninjau,
khususnya Danau Maninjau.

Berdasarkan hasil uji coba pembuatan bakso pensi tersebut yang sudah
penulis laksanakan dan mendapatkan hasil yang memuaskan, maka penulis
tertarik untuk meneliti tentang pembuatan bakso pensi yang dilihat dari bentuk,
warna, tekstur, aroma, dan rasa. Oleh karena itu penelitian ini diberi judul:
“Pembuatan Bakso dari Pensi”.

. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Dapat membuatBakso dari Pensi

2. Mendeskripsikan kualitas Bakso Pensi di lihat dari segi :



a. Bentuk

b. Warna

c. Aroma

d. Tekstur

e. Rasa

C. Manfaat Penelitian

1.

2.

Menganekaragamkan olahan Pensi sebagai produk baru pada bakso.
Memberi informasi, kepada mahasiswa tentang penggunaan pensi dalam
pembuatan bakso yang bermanfaat bagi mahasiswa, khususnya bagi orang-
orang yang bergerak di bidang jasa boga.

Meningkatkan nilai ekonomis dari pensi.

Memberi sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ke Tata Bogaan dalam
penggunaan pensi.

Memberikan pengalaman pada penelitian dalam melakukan percobaan
pembuatan bakso dari pensi.

Penelitian ini juga sebagai syaratmenyelesaikan program studi D3 Tata
Boga Jurusan IImuKesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



