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ABSTRAK

Nindy Nova Rista, 2018. “Pembuatan Bakso Dari Ikan Marlin” Proyek
Akhir.Padang: Program Studi D3 Tata Boga Jurusa limu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh pembuatan bakso dari ikan marlin dan
mendeskripsikan kualitas dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil olahan ikan
marlin dalam pembuatan bakso. Ikan marlin memiliki kandungan gizi yang baik
untuk kesehatan. Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:
1) membuat bakso dari ikan marlin 2) Mendeskripsikan kualitas bakso dari ikan
marlin dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Jenis penelitian dalam
proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu melakukan pembuatan bakso dari ikan
marlin yang dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 dengan melakukan penelitian
sebanyak 4 kali pengulangan, yang dilakukan di Workshop Tata Boga Jurusan
IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Hasil penelitian yang diperoleh dengan cara melakukan uji
organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa Program Studi D3 dan S1
Tata Boga. Hasil uji organoleptik menunjukan kualitas dari 4 kali pengulangan
adalah bentuk bulat dan seragam (87%), berwarna putih (100%), beraroma harum
(87%), bertekstur kenyal (93%) dan memiliki rasa yang gurih (93%). Harga jual
bakso dari ikan marlin adalah Rp 40.000,-/250 gr.

Kata Kunci: Bakso, lkan Marlin, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki banyak kawasan pesisir yang kaya dan sangat
produktif, tetapi banyaknya potensi di kawasan pesisir belum membuat
masyarakat nelayan menjadi sejahtera. Ketertinggalan ekonomi nelayan
karena ketidak-mampuan mereka dalam memanfaatkan sumber daya ekonomi
secara optimal. Pengembangan ekonomi lokal tidak hanya menekankan
peningkatan ekonomi, tetapi juga penguatan kemitraan dan kerja sama antar
pelaku (stekaholders). Setiap pelaku memiliki potensi, kemampuan, dan
keunggulan tersendiri yang dapat dimanfaatkan secara bersama untuk
meningkatkan perekonomian wilayah (Dahuri dkk, 2001).

Ikan merupakan salah satu sumber protein yang sangat dibutuhkan oleh
manusia karena kandungan protein yang sangat tinggi, selain mengandung
asam amino esensial, nilai biologisnya tinggi dan harganya murah
dibandingkan dengan sumber protein lainnya, walaupun memiliki kelemahan
dalam proses pengolahannya. Melihat dari keadaan diatas perlu dilakukan
penanganan, pengolahan, dan pengawetan hasil perikanan selain mencegah
kerusakan ikan juga dapat memperpanjang daya simpan serta untuk
menganekaragamkan produk olahan hasil perikanan (Mulyadi, 2007).

Ikan marlin(blue marlin dan black marlin) mendalami perairan
samudera Atlantik dan samudera Hindia serta perairan hangat lainnyatermasuk

daerah Sumatra Barat antara lain: Pulau Pieh, Pulau Bando, Pulau Kasiak,



Pulau Tangah, Pulau Pandan dan Pulau Toran. lkan marlin biasanya diolah
menjadi lauk pauk bagi masyarakat sekita. Biasanya ikan akan digoreng atau
digulai.

Capaian konsumsi ikan pada tahun 2015 adalah sebesar 41,11
kg/kap/th melebihi target yang telah ditentukan yaitu sebesar 40,90 kg/kap/th
(100,51 persen). Sementara itu, penyediaan konsumsi ikan pada konsumsi
domestic tahun 2014 mencapai 13,07 juta ton atau meningkat sebesar 10,01
persen dibandingkan tahun 2013. Peningkatan penyediaan ikan diikuti juga
dengan peningkatan penyediaan ikan per kapita yang mencapai 51,80
kg/kap/tahun atau meningkat sebesar 8,44 persen dibandingkan tahun 2013
(Ditjen Perikanan Tangkap, 2015). lkan marlin hitam merupakan komoditi
yang banyak diminati oleh pasar internasional terutama Jepang. Pada
umumnya daging ikan marlin hitam diolah menjadi sashimi (makanan Jepang
dari daging mentah). Daging marlin hitam sisa pengolahan (by-product),
biasanya dimanfaatkan untuk pembuatan sosis karena harganya yang relatif
murah.

Menurut pengamatan penulis biasanya ikan marlin hanya diolah
menjadi lauk pauk bagi masyarakat sekitar. Berdasarkan pengamatan tersebut
belum ada ide dari masyarakat untuk mengolah ikan marlin menjadi bakso,
sedangkan bakso merupakan makanan yang sangat digemari oleh hampir
setiap masyarakat di Indonesia. Maka melalui pengolahana ikan marlin
menjadi bahan utama dalam pengolahan bakso tersebut dapat meningkatkan
kualitas hasil produksi ikan marlin dan menambah variasi bakso sekaligus

dapat meningkatkan nilai jual produksi masyarakat sekitar.



Bakso adalah hasil olahan dengan menggunakan daging dan ditambah
berbagai bumbu-bumbu lalu dilakukan pembentukan sesuai selera. Selama ini
pembuatan bakso hanya dibuat dari bahan-bahan hewani seperti daging sapi,
ayam, kambing, kerbau dan ikan. A. Yahya Hastuti (2013:5) menyatakan
bahwa “Bakso dibuat dari daging sapi dan pada perkembangannya bakso bisa
dibuat dari berbagai bahan, seperti ikan, udang, cumi-cumi, dan bahan
lainnya”. Maka berdasarkan pendapat para ahli tersebut ikan marlin pun dapat
diolah menjadi bakso. Pengolahan ikan marlin menjadi bakso juga merupakan
salah satu upaya alami pengawetan ikan agar tidak cepat membusuk. Selain itu
juga dapat meningkatkan hasil penganekaragaman bakso.

Berdasarkan literatur yang peneliti baca berbagai penelitian
sebelumnya yang melakukan 1) pengaruh subsitusi jantung pisang terhadap
kualitas bakso daging sapi, Faisal Rahman Syukri (2015), 2) penggunaan
jamur tiram pada pembuatan bakso daging sapi, Hangga Permana (2015), 3)
kualitas sop bakso ikan sebagai makanan balitas, Siti Halipah (2015), 4)
perbedaan komposisi tepung tapioka terhadap kualitas bakso lele, Juita
Zulkarnain (2013), 5) pembuatan bakso daging ayam ras petelur afkir, Dia
Roris (2016), 6) pembuatan bakso dari pensi, Siti Ihdina (2016).

Berdasarkan uraian diatas belum ada yang melakukan penilitian
tentang pembuatan bakso ikan marlin. Mengolaha ikan marin menjadi bakso
merupakan salah satu bentuk penganekaragaman bahan pangan dan dapat
meningkatkan nilai ekonomis ikan marlin. Berdasarkan hal diatas, maka
penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “PembuatanBakso Dari

Ikan Marlin”.



B. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Membuat bakso dari ikan marlin
2. Mendeskripsikan kualitas bakso dari ikan marlin dilihat dari segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Tekstur
e. Rasa
C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:
1. Menambahankan keanekaragaman hasil olahan ikan marlin.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat agar mengkonsumsi dan
menambah variasi produk olahan bahan pangan ikan marlin.
3. Memberikan pengalaman pada penelitian dalam melakukan percobaan
pembuatan bakso ikan marlin.
4. Penelitian ini juga sebagai syarat menyelesaikan program studi D3 Tata
Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakutas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



