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ABSTRAK

Rahma Fatiha Asri, 2021 “Analisis Kualitas Bakso Ikan Nila Yang
Dihasilkan Dari Penambahan Rumput Laut
Sebagai Bahan Pengenyal”. Skripsi. Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri
Padang.

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang memiliki
kandungan protein yang tinggi yaitu 18, 7 gr. Salah satu hasil olahan dari ikan nila
adalah bakso, namun terdapat kekurangan seperti tektur yang lunak, serat dan
daya ikat yang rendah. Oleh karena itu perlu bahan tambahan untuk memperbaiki
tekstur bakso ikan nila yaitu rumput laut. Rumput laut jenis Eucheuma Cottonii
memiliki sifat yang baik sebagai bahan pengenyal karena memiliki kemampuan
membentuk gel, sehingga bisa digunakan sebagai alternatif bahan tambahan alami
dalam pembuatan bakso ikan nila. Penelitian ini bertujuan menganalisis Kualitas
Bakso Ikan Nila Yang Dihasilkan Dari Penambahan Rumput Laut Sebagai Bahan
Pengenyal sebanyak 0%, 30%, 40% dan 50% pada uji organoleptik terhadap
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni menggunakan metode
rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga kali pengulangan. Teknik
pengumpulan data dilakukan dengan memberikan angket penelitian kepada 4
panelis terbatas yang merupakan dosen Tata Boga Universitas Negeri Padang
dengan jenis data primer. Data dianalisa menggunakan ANAVA, jika Fhitung >
Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan terhadap
kualitas tekstur bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan rumput laut.
Semakin banyak rumput laut yang digunakan maka tekstur bakso yang dihasilkan
akan semakin kenyal. Hasil uji kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari
penambahan rumput laut terbaik yaitu pada perlakuan kedua (X1) dengan
penambahan rumput laut sebanyak 30%.

Kata kunci: Ikan Nila, Rumput Laut, Bakso, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki beragam jenis kuliner yang tidak dapat dipisahkan
dari kehidupan masyarakat, salah satunya adalah bakso. Bakso merupakan
salah satu produk olahan yang sangat popular dan digemari semua kalangan
umur dan tingkat sosial ekonomi sehingga menjadikannya salah satu
makanan favorit masyarakat. Menurut Alawiyah (2019:942), “Bakso
merupakan makanan yang digemari dan mempunyai daya terima tinggi di
semua kalangan mulai dari balita sampai dewasa”.

Bakso merupakan produk pangan yang dibuat dari bahan utama
daging yang dilumatkan, dicampur dengan bahan tambahan lainnya, dibentuk
menyerupai bola, dan selanjutnya direbus hingga matang. Bakso adalah
produk makanan berbentuk bulat yang berbahan baku campuran daging
ternak (kadar daging tidak kurang dari 50%) dan pati atau serealia dengan
atau tanpa penambahan bahan makanan lainnya, serta bahan tambahan
makanan yang diizinkan (Untoro, 2012:568). Novitasari (2020:73)
menyatakan bakso terbuat dari cincangan daging baik itu daging sapi, daging
ayam maupun daging ikan yang diberi campuran bumbu, tepung tapioka, es
batu yang kemudian dicampur merata hingga kalis kemudian dibentuk
bulatan-bulatan dengan ukuran sesuai selera, kemudian direbus.

Bakso seringkali menjadi pelengkap berbagai jenis makanan seperti
mie, nasi goreng, capcay, sayur sup, tomyam karena bakso dapat membuat

makanan tersebut menjadi lebih enak. Terdapat berbagai macam jenis bakso



berdasarkan bahan utamanya seperti bakso ayam, bakso daging, dan lain-lain.
Menurut Ayatullah (2019:1) “Istilah bakso biasanya diikuti dengan nama
jenis dagingnya yaitu bakso ikan, bakso udang, bakso ayam, bakso sapi,
bakso kelinci, bakso kerbau, dan bakso kambing atau domba”.

Pada penelitian ini penulis menggunakan ikan nila sebagai bahan baku
dalam pembuatan bakso. Budidaya ikan nila yang sangat banyak dan
berlimpah salah satunya di Sumatera Barat, hal ini dibuktikan dari data dinas
kelautan dan perikanan Kota Padang tahun 2020 menunjukkan produksi ikan
nila di Kota Padang tertinggi yaitu pada angka 4,44 ton terhitung dari bulan
Januari-Desember 2020 (BPS, 2021:343). lkan nila memiliki nilai yang
ekonomis dan diminati oleh masyarakat.

Menurut Putri (2018:376) Ikan nila termasuk komoditas yang banyak
dikembangkan dikarenakan permintaan pasar yang cukup tinggi, kandungan
gizi yang baik, rasa dagingnya yang enak, harga yang relatif stabil serta
pemeliharaannya yang mudah. Gaol (2017:8) menyampaikan mutu protein
ikan setingkat dengan mutu protein daging yaitu sebesar 14-22%, sedikit
dibawah mutu protein telur sebagai standar dan diberi nilai maksimal 100,
dan di atas protein serealia dan kacang-kacangan sebesar 12%. Tetapi ikan
nila kurang dimanfaatkan dengan baik, selama ini masyarakat hanya
mengolah ikan nila sebagai lauk pada usaha rumah makan dan warung-
warung makan kecil lainnya. Oleh karena itu perlu suatu upaya untuk
pengolahan ikan nila agar dapat menambah nilai ekonomi ikan nila. Salah

satu upaya yang dilakukan adalah mengolah ikan menjadi bakso.



Namun ikan nila juga memiliki kekurangan seperti tekstur yang lunak,
serat yang rendah dan daya ikat yang rendah. Sejalan dengan itu Fillailli
(2019:217) menyampaikan “lkan nila merupakan pangan sumber protein
namun rendah serat serta memiliki daya ikat yang rendah”. Oleh karena itu
perlu adanya tambahan bahan untuk memperbaiki tekstur bakso ikan nila
yang kurang kenyal dan daya ikat yang rendah. Bahan tambahan yang akan
digunakan sebagai pengikat serta pengenyal yaitu rumput laut.

Rumput laut merupakan salah satu bahan pangan hasil perikanan yang
mengandung serat yang memiliki manfaat bagi tubuh manusia. Salah satu
jenis rumput laut yang mempunyai nilai ekonomis yaitu Eucheuma cottonii.
Rumput laut banyak diolah dalam bentuk kering setelah melalui proses
penjemuran atau diolah menjadi makanan siap konsumsi (Wibowo,
2013:101). Menurut Holinesti dan Nurhayani (2020:55) Sumatera Barat
merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki kekayaan laut
yang melimpah, salah satunya rumput laut. Rumput laut merupakan tanaman
yang banyak hidup di pantai berkarang seperti pantai Nirwana yang terletak
di daerah Bungus Kota Padang. Pantai Nirwana merupakan pantai berkarang
yang menjadi tempat tumbuh dan berkembangnya rumput laut.

Rumput laut banyak digunakan sebagai bahan makanan dan obat.
Kandungan serat kasar rumput laut dapat membantu mencegah terjadinya
kanker usus. Kandungan mineral rumput laut cukup tinggi terutama unsur
lodium dan Kalium yang sangat diperlukan untuk pencegahan penyakit

gondok, kritinisme, keterbelakangan mental dan sebagainya. (Suryatna,



2015:21). Komposisi kandungan mikro rumput laut adalah mineral esensial,
asam nukleat, asam amino, protein, mineral, tepung, gula dan vitamin A, C,
D, E, K, selain itu rumput laut banyak mengandung komponen hidrokoloid
dalam bentuk agar, karagenan dan alginate (Anggarini 2020:53). Karaginan
digunakan sebagai bahan tambahan untuk pensetabil, pengental, pengemulsi,
dan pengikat pada makanan ataupun minuman (Suryatna, 2015:21).
Berdasarkan kandungan yang dimiliki rumput laut, maka rumput laut
dapat digunakan sebagai bahan tambahan pada bakso untuk memperbaiki
tekstur dan meningkatkan gizi. Tarigan (2020:128) mengemukakan
penambahan bubur rumput laut pada pembuatan bakso ikan akan
memperbaiki kualitas produk, penggunaan rumput laut sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan bakso ikan dapat meningkatkan nilai gizi dan
kandungan serat serta menambahkan kekenyalan pada produk bakso. Rumput
laut digunakan sebagai pengenyal alami karena rumput laut merupakan
senyawa polisakarida linear yang banyak digunakan dalam industri pangan
sebagai pembentuk gel, pengemulsi dan penstabil (Kristanti, 2016:24)
Rumput laut yang ditambahkan pada bakso ikan nila sebagai bahan
pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% dari berat ikan yang sudah
dihaluskan. Pemilihan penambahan rumput laut ini mengacu pada penelitian
sebelumya oleh Tarigan (2020) yang berjudul mutu bakso ikan kakap
(Lutjanus bitaeniatus) dengan penambahan bubur rumput laut (Euchema
Cottoni) sebanyak 20%, 30% dan 40% yang menghasilkan bakso ikan kakap

dengan penambahan bubur rumput laut memberikan pengaruh yang



signifikan terhadap rasa, keempukan dan kandungan kimiawi. Setelah penulis
melakukan penelitian pendahuluan penambahan rumput laut 20% tidak
berpengaruh terhadap kekenyalan bakso ikan nila, maka penulis mengganti
penambahan rumput laut menjadi 30%, 40% dan 50%. Jumlah tersebut
memberikan kualitas bakso yang cukup baik.

Berdasarkan literatur yang penulis baca berbagai penelitian
sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan bakso
dan rumput laut yaitu : (1) Pembuatan bakso ikan barakuda (Amirazatil
Azizah, 2018), (2) Pengaruh perbedaan komposisi tepung tapioka terhadap
kualitas bakso ikan lele (Juita Zulakarnain, 2013), (3) Pembuatan bakso dari
udang rebon segar (Rilla Wahyuni, 2018), (4) Pengaruh penambahan
karagenan terhadap sifat fisik dan organoleptik bakso ikan tongkol
(Euthynnus affinis) (Yulia Ardianti, 2014), (5) Pengaruh substitusi ekstrak
rumput laut cokelat terhadap kualitas bakso ayam afkir (Nora oktavia, 2016).

Berdasarkan uraian di atas, belum ada penelitian sebelumnya
mengenai bakso ikan nila dengan penambahan rumput laut. Maka peneliti
tertarik untuk mengangkat penelitian dengan judul “Analisis Kualitas Bakso
Ikan Nila Yang Dihasilkan Dari Penambahan Rumput Laut Sebagai

Bahan Pengenyal”



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah :
1. Ikan nila memiliki kekurangan seperti tekstur yang lunak, serat rendah
dan daya ikat yang rendah.
2. Belum banyak pemanfaatan rumput laut sebagai bahan pengenyal
alami dalam pembuatan bakso.
3. Belum ada penelitian mengenai analisis kualitas bakso ikan nila yang
dihasilkan dari penambahan rumput laut sebagai bahan pengenyal.
C. Batasan Masalah
Sesuai dengan identifikasi masalah maka peneliti membatasi penelitian
ini pada penambahan rumput laut sebesar 30%, 40% dan 50% dari jumlah
berat bahan ikan yang digunakan terhadap kualitas bakso ikan nila yang
dihasilkan dari penambahan rumput laut dari segi bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah di atas, maka perumusan masalah dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan
penambahan rumput laut sebagai bahan pengenyal sebanyak 30%,

40% dan 50% terhadap bentuk bakso ikan nila?



2. Bagaimana kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan
rumput laut sebagai bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50%
terhadap warna bakso ikan nila?

3. Bagaimana kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan
rumput laut sebagai bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50%
terhadap aroma bakso ikan nila?

4. Bagaimana kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan
rumput laut sebagai bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50%
terhadap tekstur bakso ikan nila?

5. Bagaimana kualitas bakso ikan nila yang dihasilkan dari penambahan
rumput laut sebagai bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50%
terhadap rasa bakso ikan nila?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis :

1. Pengaruh kualitas bakso ikan nila penambahan rumput laut sebagai
bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap bentuk bakso
ikan nila.

2. Pengaruh kualitas bakso ikan nila penambahan rumput laut sebagai
bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap warna bakso

ikan nila.



3. Pengaruh kualitas bakso ikan nila penambahan rumput laut sebagai
bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap aroma bakso
ikan nila.

4. Pengaruh kualitas bakso ikan nila penambahan rumput laut sebagai
bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap tekstur bakso
ikan nila.

5. Pengaruh kualitas bakso ikan nila penambahan rumput laut sebagai
bahan pengenyal sebanyak 30%, 40% dan 50% terhadap rasa bakso
ikan nila.

F. Manfaat Penelitian

Bersadarkan latar belakang maka penelitian ini bermanfaat antara lain

1. Bagi Masyarakat
a. Sebagai informasi bagi masyarakat bahwa rumput laut bisa
digunakan sebagai bahan pengenyal dalam pembuatan bakso ikan.
b. Sebagai informasi bagi masyarakat mengenai pengolahan bakso
yang tepat.
2. Bagi mahasiswa lain
a. Untuk pedoman bagi mahasiswa lain yang ingin melakukan
penelitian tentang bakso dan rumput laut.

b. Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya.



3. Bagi Peneliti
a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan dari penulis dalam
penelitian ilmiah khususnya mengenai kualitas bakso ikan nila yang

dihasilkan dari penambahan rumput laut.



BAB V
PENUTUP

A. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari eksperimen, maka dapat
disimpulkan bahwa :
1. Kualitas Bentuk
a. Bentuk bulat
Tidak adanya pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput
laut 30%, 40%, dan 50% terhadap kualitas bentuk bulat bakso ikan nila.
Bentuk bulat bakso ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan perlakuan
kedua (30%) yaitu 3,17 dengan kategori cukup bulat.
b. Bentuk seragam
Tidak adanya pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput
laut 30%, 40%, dan 50% terhadap kualitas bentuk bulat bakso ikan nila.
Bentuk seragam bakso ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan
keempat (50%) yaitu 3,17 dengan kategori cukup seragam.
2. Kualitas Warna
Tidak adanya pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput laut
30%, 40%, dan 50% terhadap kualitas warna bakso ikan nila. Warna putih
bakso ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan kedua (30%) yaitu 3,25

dengan kategori cukup putih.
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3. Kualitas Aroma
Tidak adanya pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput laut
30%, 40%, dan 50% terhadap kualitas aroma bakso ikan nila. Aroma khas
ikan nila bakso ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan kedua (30%) yaitu
3,25 dengan kategori cukup beraroma khas ikan nila.
4. Kualitas Tekstur
Terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput laut 30%,
40%, dan 50% terhadap kualitas tekstur bakso ikan nila. Tekstur kenyal bakso
ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan keempat (50%) yaitu 3,67 dengan
kategori kenyal.
5. Kualitas Rasa
Tidak adanya pengaruh yang signifikan dari penambahan rumput laut
30%, 40%, dan 50% terhadap kualitas rasa bakso ikan nila. Rasa gurih bakso
ikan nila tertinggi terdapat pada perlakuan kedua (30%) itu 3,33 dengan
kategori cukup rasa gurih.
B. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian penelitian tentang pembuatan bakso ikan nila
yang dihasilkan dari penambahan rumput laut, ada beberapa saran yang dapat
bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi.

Diantaranya sebagai berikut :



76

. Ikan nila yang digunakan dalam pembuatan bakso sebaiknya ikan yang benar-
benar segar dan didapat langsung dari pasar tanpa dimasukkan kedalam lemari
es agar bakso yang dihasilkan berkualitas baik.

. Pada saat penyaringan rumput laut sebaiknya dilakukan 2 kali agar mendapat
tekstur rumput laut yang halus.

. Selama proses pencampuran rumput laut pada adonan bakso, sebaiknya
menggunakan blender agar menyatu dengan rata, apabila hanya dengan tangan
adonan diragukan kurang merata pada saat pencampuran.

. Pada saat proses pencetakan bakso menggunakan 2 sendok dilakukan dengan
adonana diletakkan diujung sendok, kemudian dibentuk dengan cara
memindahkan adonan bakso secara bergantian agar mendapatkan bentuk
bakso yang bulat.

. Bagi masyarakat agar dapat memanfaatkan ikan nila dan rumput laut kedalam
olahan makanan lainnya, sehingga menambah keanekaragaman produk olahan
pangan.

. Bagi mahasiswa mengingat banyaknya manfaat ikan nila dan rumput laut,
maka disarankan untuk melakukan penelitian ikan nila dan rumput laut pada

jenis makanan lainnya.
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