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ABSTRAK 

 

Rilla Wahyulia, 2018. “Pembuatan Bakso dari Udang Rebon Segar „‟ Proyek 

Akhir.  

Padang : Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan  

 Penelitian ini bertujuan untuk membuat menganalisis pengaruh 

penggunaan 250 gram udang rebon segar terhadap kualitas bakso yang dihasilkan 

dari warna putih keabu-abuan, bau udang rebon segar, rasa khas udang rebon 

segar, rasa manis, tekstur kenyal dan berserat halus yang dihasilkan. Penelitian ini 

merupakan eksperimen menggunakan udang rebon segar dengan jumlah 250 gram 

dengan 3 kali penelitian atau pengulangan yang dilakukan di Workshop Tata 

Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah Mahasiswa Tata Boga. Hasil 

organoleptik selama 3 kali pengulangan menunjukkan bahwa kualitas bakso dari 

udang rebon segar dilihat dari segi bentuk adalah bulat dan seragam, berwarna 

putih keabu-abuan, beraroma udang rebon segar, bertekstur kenyal dan berserat 

halus dan memiliki rasa gurih. Harga jual bakso dari udang rebon segar per 200 

gram adalah Rp. 7.000/250 gram.  

 

Kata kunci : Udang Rebon Segar, Bakso, Kualitas.  
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

Pengembangan industri pengolahan pangan di Indonesia yang di 

dukung oleh sumber daya alam mampu menghasilkan berbagai produk olahan 

yang dapat dibuat dan dikembangkan dari sumber daya alam lokal dan daerah. 

Kebutuhan yang semakin maju dan perkembangan teknologi yang semakin 

canggih menghasilkan berbagai inovasi dalam berbagai bidang kehidupan, 

termasuk bidang industri. Kemajuan ini akan memberikan lebih banyak 

manfaat bila dapat di akses oleh banyak pihak, terutama mahasiswa.   

Di Indonesia banyak terdapat industri pengolahan hasil perikanan, 

salah satunya adalah industri pengolahan  udang. Udang merupakan bahan 

pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Selain mutu proteinnya 

tinggi, pada udang terdapat pula kandungan asam amino tirosin, triptofan dan 

sistein pada udang lebih tinggi di bandingkan hewan darat. Keunggulan lain, 

protein udang lebih mudah di cerna dari pada yang berasal dari nabati. 

Udang memiliki sifat umum yaitu mudah mengalami kerusakan yang 

ditandai dengan perubahan fisik, kimia, dan biologi. Pengolahan banyak 

dilakukan untuk memperpanjang daya simpan, meningkatkan estetika dan 

nilai ekonomis, serta memungkinkan konsumen mendapatkan bahan pangan 

hewani dalam ragam bentuk dan rasa. Seiring dengan kemajuan ilmu 

pengetahuan dan teknologi yang ada, udang banyak diolah menjadi produk 

makanan yang menarik sehingga memiliki nilai tambah. Pengolahan produk 
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udang tersebut mampu meningkatkan harga jual. Bahan makanan makanan 

yang berasal dari produk olahan udang salah satunya adalah Bakso udang 

rebon segar.  

Selama ini pembuatan Bakso hanya dibuat dari bahan-bahan hewani 

daging sapi, ayam, kambing, kerbau, dan ikan. Menurut A Yahya Hastuti 

(2013:3) „‟Bakso dibuat dari daging sapi dan pada perkembangaannya Bakso 

bisa dibuat dari berbagai bahan, seperti ikan, udang, cumi-cumi, dan bahan 

lainnya”. Maka berdasarkan pendapat ahli tersebut udang rebon segar pun 

dapat diolah menjadi Bakso. Pengolahan udang rebon segar menjadi Bakso 

juga merupakan salah satu upaya alami pengawetan dan variasi olahan udang 

rebon segar yang mudah busuk dan Bakso udang rebon juga mudah di olah 

namun juga tahan lama.  

Udang rebon segar adalah udang putih yang berukuran sangat kecil 

(kurang lebih 2cm) dan tidak dapat tumbuh menjadi besar M.Lies Suprapti 

(2005:30)”. Biasanya di jual dalam keadaan segar ataupun dikeringkan 

terlebih dahulu dengan harga jual yang relative murah, apabila di olah menjadi 

makanan siap saji udang rebon segar ini akan memiliki nilai jual yang  tinggi 

dan udang rebon memiliki kandungan gizi yang sangat baik seperti, Energi 

(Kkal)81, Protein16,2, Lemak 1,2 Karbohidrat 0,7, Kalsium 757, Fosfor 292, 

Besi 2,2 Vitamin A 60, Vitamin B1 0,04, Air 79,6 Direktorat Gizi Depkes, 

1992.  

Pada saat sekarang belum terdapat di pasaran produk olahan udang 

rebon segar berupa Bakso, yang lebih banyak di temui di pasaran Bakso 
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berbahan daging sapi, daging ikan dan ayam  yang dijual dengan berbagai 

macam merek. Bakso yang dibuat dengan bahan dasar udang rebon segar tidak 

akan mengurangi nilai gizi dan rasa Bakso. 

Berdasarkan permasalahan diatas, dapat diambil kesimpulan bahwa 

udang rebon segar dapat dijadikan salah satu olahan Bakso yang dapat 

meningkatkan nilai jual sekaligus penganekaragaman hasil olahan udang 

rebon karena banyak nya peminat Bakso di kalangan masyarakat. karena itu 

penulis tertarik meneliti tentang Pembuatan Bakso Dari Udang Rebon Segar  

selain dari penganekaragaman olahan Bakso, udang rebon segar juga dapat 

menambah nilai gizi dari Bakso dan dapat mengurangi penggunaan daging 

ikan, ayam dan daging sapi pada pembuatan Bakso. Selain itu masyarakat juga 

akan menghargai hasil sumber daya alam lokal.  

 

B. Tujuan Penelitian  

1. Dapat membuat Bakso dari udang rebon segar sebagai pengganti daging 

ikan.  

Dapat mendeskrpsikan kualitas Bakso udang rebon segar dilihat dari segi:  

a. Bentuk  

b. Warna  

c. Aroma  

d. Tekstur  

e. Rasa 
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C. Manfaat Penelitian  

1. Menambah wawasan dan pengetahuan peneliti serta pengaplikasian ilmu 

ketatabogaan yang telah diperoleh dibangku perkuliahan.  

2. Menganekaragamkan olahan udang rebon segar sebagai produk baru pada 

Bakso 

3. Memberi informasi, kepada mahasiswa tentang pemanfaatan udang rebon 

segar pada pembuatan Bakso yang bermanfaat bagi mahasiswa, khususnya 

bagi orang-orang yang bergerak dibidang jasa boga.  

4. Meningkatkan nilai ekonomis dari udang rebon segar bagi para nelayan.  

5. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ke Tata Bogaan 

dalam pemanfaatan udang rebon segar.  

6. Memberikan pengalaman pada penelitian dalam melakukan percobaan 

pembuatan Bakso dari udang rebon segar.  

7. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


