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ABSTRAK

Diversifikasi olahan perikanan merupakan usaha untuk meningkatkan konsumsi ikan masyarakat,
karena ikan mengandung nutrisi yang diperlukan oleh tubuh. Bakso merupakan olahan yang sangat
popular di kalangan masyarakat baik orang dewasa dan anak-anak yang tinggal di perkotaan maupun
di desa. Penambahan karaginan dimaksudkan untuk meningkatkan kadar serat pada bakso ikan.
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui persentase karaginan terbaik untuk meningkatkan kadar
serat pada bakso ikan barakuda. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 5
perlakuan penambahan persentase karaginan berbeda: K1 (0%); K2 (0,25%); K3 (0,50%); K4 (0,75%);
K5 (1,0%), setiap perlakuan diulang 3 kali. Parameter uji terdiri dari kadar air, kadar protein, kadar
lemak, kadar abu dan kadar karbohidrat serta serat kasar. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan persentase karaginan berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) pada semua
parameter uji, kecuali kadar protein yang tidak menunjukkan pengaruh nyata (p>0,05). Perlakuan
terbaik terdapat pada penambahan karaginan 1,0% (K5) berdasarkan kadar air terendah dan serat
kasar tertinggi.

Kata kunci: Bakso Ikan, Karaginan, Penambahan, Serat, Sphyraena genie.
ABSTRACT

Diversification of processing fisheries is an effort to increase people’s fish consumption because fish
contains nutrients needed by the body. Fishball are product are very popular among the community,
both adults and children who live in urban and rural areas. The addition of carrageenan is intended to
increase fiber content in fishballs. The purpose of this study was to determine the best percentage of
carrageenan to increase fiber content in barracuda fishballs. This study used a completely randomized
design with 5 treatments adding different percentages of carrageenan: K1 (0%); K2 (0.25%); K3
(0.50%); K4 (0.75%); K5 (1%), each treatment was repeated 3 times. The parameters consisted of
water, protein, fat, ash, and carbohydrate content also crude fiber. The result showed that the addition
of different carrageenan percentages had a significant effect (p<0.05) on all parameters, except for
protein content which did not show a significant effect (p<0.05). The best treatment was found in the
addition of 1% carrageenan (K5) based in the lowest water content and the highest crude fiber.

Keywords: Carrageenan, Enriched, Fiber, Fish ball, Sphyraena genie.

PENDAHULUAN
Bakso ikan merupakan salah satu produk & Wijayanti, 2014). Bakso ikan dapat dibuat
diversifikasi olahan perikanan yang terbuat dari dari berbagai jenis ikan terutama ikan-ikan
campuran lumatan daging ikan, bumbu tepung yang memiliki daging berwarna putih, tebal dan
dan bahan tambahan pangan (Candra, Riyadi, tidak memiliki banyak tulang dan masih dalam
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keadaan segar. Karakteristik bakso ikan sangat
ditentukan oleh tekstur kekenyalannya.

Tekstur kenyal pada bakso ikan dipengaruhi
oleh kesegaran ikan, bahan tambahan, dan
jenis ikan yang digunakan (Muttagin et al.,
2016; Aji et al., 2022). Ikan yang diolah dalam
keadaan segar, memiliki kandungan protein
yang sangat baik dan tekstur yang kenyal.
Salah satu alternatif untuk menambah
kekenyalan bakso ikan adalah menggunakan
bahan tambahan seperti sodium tripoliphospat
(STPP), namun penggunaannya mempunyai
batas tertentu agar aman dikonsumsi. Salah
satu bahan tambahan pangan alami yang
fungsinya hampir sama dengan STPP yaitu
karaginan (Ranken, 2012).

Karaginan =~ merupakan  senyawa  yang
dihasilkan kelompok rumput laut dari kelas
Rhodopyceae yang bersifat thermoreversible
(Suryani et al.,, 2019). Karaginan digunakan

dalam banyak bidang sebagai bahan
pengental, bahan stabilizer, bahan
pengemulasi, bahan formulasi obat-obatan,

kosmetik dan bidang industri lainnya (Velde et
al., 2002); Necas & Bartosikova, 2013; Siregar
et al.,, 2021). Penambahan karaginan dalam
makanan olahan selain berguna untuk
memperbaiki tekstur, juga untuk meningkatkan
kandungan serat dari makanan tersebut.
Kandungan serat kasar pada karaginan
Kappaphycus alvarezii berkisar 8,94%-12%
(Asikin et al., 2015). K.alvarezii diketahui dapat
meningkatkan kandungan serat pangan pada
nuget udang dogol (Nainggolan et al., 2022),
bakso ikan payus (Amaliah et al., 2016), bakso
ikan gabus (Karim & Aspari, 2015) dan bakso
ikan madidihang (Lekahena, 2015).

Mussayadah et al. (2020) menyatakan
penambahan karaginan pada pembuatan
bakso ikan gulamah dilakukan selain untuk
meningkatkan kandungan gizi, juga bertujuan
untuk meningkatkan nilai kekuatan gel
(kekenyalan). Nurwin et al. (2019)
menambahkan penambahan tepung karaginan
mempengaruhi kekuatan gel dan uji lipat bakso
kerang darah, dan tekstur kekenyalan dari
bakso ikan tuna (Sitepu et al., 2020). Jenis ikan
yang umumnya digunakan untuk berbagai
olahan adalah ikan tenggiri, namun harga ikan
tenggiri semakin hari semakin tinggi sehingga
pengolah menggunakan ikan jenis lain,
terutama ikan yang relatif murah dan mudah
didapatkan. Beberapa jenis ikan yang dapat
menggantikan ikan tenggiri sebagai bahan
baku yang mempunyai karakterisitik yang
dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan bakso atau produk sejenisnya,
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seperti ikan rucah (Nugroho et al., 2019), ikan
tongkol (Aziza et al., 2015), ikan gulamah
(Mussayadah et al., 2020) dan ikan barakuda.
Namun, menurut (Tanda et al.,, 2021), ikan
barakuda sangat cepat mengalami kerusakan
dan kemunduran mutu serta pemanfaatannya
masih belum optimal dan kurang diminati oleh
masyarakat.

Berdasarkan latar belakang di atas maka perlu
dilakukan penelitian  pengolahan bakso
menggunakan ikan barakuda, agar ikan
tersebut mempunyai nilai tambah dari segi
ekonomi dan nilai tambah dari segi kandungan
gizi dengan penambahan karaginan. Penelitian
ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui
persentase karaginan terbaik untuk
menghasilkan  karakteristik  bakso ikan
barakuda dengan kandungan serat yang tinggi.

MATERI DAN METODE
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Desember 2019 — Maret 2020. Pembuatan
bakso ikan barakuda dan pengujian
organoleptik  dilakukan di  Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan
dan Illmu Kelautan Universitas Mulawarman,
sedangkan pengujian proksimat dilakukan di
Laboratorium  Teknologi Hasil Pertanian
Politeknik Pertanian Samarinda.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini adalah ikan barakuda segar yang diperoleh
dari pasar Segiri, kota Samarinda, bahan
tambahan yang digunakan berupa tepung
tapioka, garam, bawang putih, lada bubuk, dan
es batu. Karaginan diperoleh dari Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan FPIK Universitas
Mulawarman. Bahan kimia yang digunakan
berupa K2S04, CUSO4, H3sBOs, NaOH, H2SO4,
HCI, akuades, dan indikator BCG-MR. Alat
yang digunakan diantaranya Food Processor
(Philips), panci, kompor, blender, talenan,
pisau, oven, labu kjedhal, soxlet (Iwaki), tanur,
desikator (Duran).

Metode
Pembuatan Bakso lkan Barakuda

Pembuatan bakso mengacu metode (Asikin et
al., 2020) yang dimodifikasi. lkan barakuda
disiangi dan di fillet terlebih dahulu. Daging fillet
ikan kemudian dipotong-potong kecil (1-2 cm)
dan ditambahkan hancuran es batu dan
dihaluskan menggunakan food processor.
Daging ikan yang sudah halus kemudian
ditambahkan garam dan diaduk hingga
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homogen. Bahan tambahan seperti merica dan
bawang putih dan tepung tapioka dari berat
daging ditambahkan dan digiling kembali
hingga homogen dan diperloleh adonan.
Adonan dibagi menjadi 5 bagian untuk
ditambahkan karaginan sesuai perlakuan (1B
0%; 1B2 0,25%; 1B3 0,50%; IB4 0,75%; 1Bs 1%).
Adonan digiling kembali hingga homogen
kemudian dicetak secara manual membentuk
bulatan kecil. Adonan direbus dalam air panas
bersuhu antara 70-80°C selama 15 menit

hingga matang (ditandai dengan
mengapungnya bakso ikan ke permukaan air).
Bakso ikan kemudian diangkat dan

dimasukkan ke dalam air es dan dibiarkan
selama 5 menit untuk menjaga kekenyalan
tekstur pada bakso. Bakso yang telah dingin
dimasukkan ke dalam plastik klip tertutup rapat
dan disimpan (£ -3°C) hingga dilakukan
pengujian. Formulasi bakso ikan barakuda
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Bakso Ikan Barakuda dengan Penambahan Karaginan

Perlakuan

Komposisi IB1 1B, IBs IBs IBs
Daging Ikan Barakuda (g) 200 200 200 200 200
Tepung Tapioka (g) 20 20 20 20 20
Es Batu (g) 50 50 50 50 50
Garam (g) 4 4 4 4 4
Bawang Putih (g) 4 4 4 4 4
Merica (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Karaginan (g) 0 (0%) 0,7 (0,25% | 1,4(0,50% | 2,1(0,75%) | 2,8 (1%)

Analisis Proksimat dihomogenkan lalu dimasukkan kedalam

Kadar Air (AOAC, 1995)

Cawan yang akan digunakan dioven terlebih
dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105 °C.
Cawan kemudaian didinginkan di dalam
desikator selama 15 menit. Cawan kering
kemudian ditimbang dan dicatat (A). Sampel
ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang
sudah dikeringkan dan ditimbang (B). Cawan
kemudian dipanaskan menggunakan oven
pada suhu 100-105 °C selama 6 jam. Cawan
kemudian didinginkan dalam desikator selama
15 menit dan ditimbang. Tahapan diulang
hingga diperoleh bobot konstan. Setelah
diperoleh bobot konstan sampel dalam cawan
ditimbang (C).

B
Kadar air (%)= BA

x100%

Keterangan: = berat cawan kosong (g); B =
berat cawan+ sampel awal (g); C =berat cawan
+ sampel kering (g)

Kadar Abu (SNI 2354.1-2010)

Cawan abu porselin kosong dimasukan ke
dalam tungku pengabuan. Suhu dinaikkan
secara bertahap hingga mencapai 550°C, lalu
dipertahankan pada suhu (550 + 5°C) selama
16 sampai 24 jam. Suhu diturunkan menjadi
40°C, kemudian keluarkan cawan abu porselin
dan dinginkan dalam desikator selama 30 menit
kemudian timbang hingga diperoleh berat
konstan (A). Sampel sebanyak 2 g
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cawan porselin. Cawan porselin yang berisi
sampel kemudian dimasukkan ke dalam oven
pada suhu 100°C selama 16 sampai 24 jam.
Cawan abu porselin dipindahkan ke dalam
tungku pengabuan. Suhu tungku pengabuan
dinaikkan secara bertahap hingga mencapai
550 + 5 °C. Suhu di pertahankan selama 16
sampai 24 jam, hingga diperoleh abu berwarna
putih. Suhu tungku pengabuan diturunkan
menjadi 400C. Cawan porselen dikeluarkan
dengan menggunakan penjepit, lalu dimasukan
ke dalam desikator selama 30 menit hingga
mencapai suhu ruang (pengabuan dilakukan
kembali apa bila abu belum terlihat putih).
Basahi (lembabkan) abu sampel dengan
aguades secara perlahan, lalu keringkan pada
hotplate dan abu kan kembali pada suhu 550°C
hingga mencapai berat konstan. Suhu tungku
pengabuan diturunkan menjadi + 40°C. Cawan
abu porselin dipindahkan kedalam desikator
selama 30 menit lalu timbang beratnya segera
setelah dingin hingga mencapai berat
konstan(B). Lakukan pengujian minimal 2 kali

Kadar abu (%): Wampel

Keterangan: A = berat cawan porselin
kosong(g); B = berat cawan + abu (g)

Kadar Lemak

Sampel sebanyak 5 gram (A) dimasukkan ke
dalam kertas saring, selanjutnya dimasukkan
ke dalam selongsong lemak, kemudian
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selongsong lemak digabungkan dengan labu
lemak yang sudah ditimbang berat tetapnya
(B). Selongsong lemak dimasukkan ke dalam
ruang ekstraktor tabung soxhlet dan diekstrak
dengan pelarut lemak selama + 6 jam. Pelarut
lemak yang ada dalam labu lemak didestilasi
hingga semua pelarut lemak menguap. Pelarut
akan tertampung di ruang ekstraktor dan
dikeluarkan sehingga tidak kembali ke dalam
labu lemak, selanjutnya labu lemak dikeringkan
dalam oven suhu 105°C, labu didinginkan
dalam desikator sampai beratnya konstan (C)
dan ditimbang. Timbang labu soxhlet berisi
lemak dan catat beratnya. Nilai kadar lemak
dapat diketahui dengan menggunakan rumus:

C-B
Kadar lemak (%)=( A )

Keterangan: A= berat awal sampel (g); B= berat
cawan aluminium kosong (g); C= berat cawan
aluminium kosong + lemak hasil ekstraksi (g)

Kadar Protein

Analisis kadar protein dilakukan dengan 3
tahapan yaitu destruksi, destilasi dan titrasi.
Sampel ditimbang sebanyak 2 g pada kertas
timbang, lipat-lipat dan dimasukkan ke dalam
labu destruksi. Tahap berikutnya adalah
menambahkan 2 buah tablet katalis, beberapa
butir batu didih, 15 ml H2SO4 pekat (95%-
97%), serta 3 ml H202 secara perlahan-lahan,
dan kemudian didiamkan selama 10 menit
dalam ruang asam. Tahap destruksi dilakukan
pada suhu 410°C selama 2 jam atau sampai
larutan jernih. Setelah tahap destruksi selesai,
larutan kemudian didiamkan hingga mencapai
suhu kamar dan ditambah dengan 50-75 mi
akuades. Tahap destilasi dilakukan dengan
cara menyiapkan penampung hasil destilasi,
berupa erlenmeyer yang telah berisi 25 ml
larutan HsBO3s 4%, 0,7 ml methyl red, serta 1 ml
Bromocresol Green (BCG) sebagai indikator
destilat. Hasil dari proses destruksi tadi
dimasukan dalam labu destilasi uap serta
menambahkan 50-75 ml larutan natrium
hidroksida-tiosulfat. Destilasi dilakukan hingga
penampung destilat dalam erlenmeyer
mencapai volume 150 ml. Hasil destilat

kemudian dititrasi dengan HCI 0,2 N yang
sudah dibakukan sampai warna berubah dari
hijau menjadi merah muda. Kadar protein
diperoleh dengan mengalikan jumlah nitrogen
dengan faktor konversi, untuk perhitungan
kandungan protein adalah sebagai berikut:

Kadar protein(%)=
ml titrasi sampel - ml titrasi blanko x N HCL x14,008 4
%100 -+ (4)
gram sampel x 100
% protein =% N x faktor Konversi-«.............. (5)

Keterangan: N HCL: normalitas HCL (0,02);
14,008: berat setara nitrogen

Karbohidrat

Analisis kadar karbohidrat (by diference)
dilakukan dengan metode pengurangan.
Rumus dalam perhitungan kadar karbohidrat
adalah sebagai berikut

Kadar karbohidrat (%) = 100 — (Kadar air +
kadar abu + kadar lemak + kadar protein)... (6)

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan
penambahan tepung karaginan dengan
persentase berbeda yaitu IB1 (0%), IB2 (0,25%),
IBs (0,50%), 1Bs (0,75%) dan IBs (1,0%).
Parameter yang diuji meliputi kadar air, abu,
lemak, protein dan karbohidrat. Setiap
perlakuan diulang masing sebanyak 3 Kkali.
Data yang diperoleh dari parameter uji
dianalisis menggunakan ANOVA pada tingkar
kepercayaan 95%, jika terdapat perbedaan
yang nyata, dilanjutkan uji lanjut BNT. Data
dianalisis menggunakan SPSS 29.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Proksimat

Menurut (Hidayat & Insafitri, 2021) proksimat
digunakan untuk mengetahui kandungan nutrisi
berdasarkan nilai air, protein, lemak, abu dan
karbohidrat. Kandungan proksimat bakso ikan
barakuda dengan penambahan persentase
karaginan berbeda disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji kandungan proksimat bakso ikan barakuda dengan penambahan persentase

karaginan yang berbeda

Perlakuan Parameter
Air (%bb)  Protein (%bk) Lemak (%bk) Abu (%bk) Karbohidrat (%bk)
IB: 7818  32,95+116  17,49+263  1,83+008" 47,72 +1,84°
1B, 7817  3311+041°  17,35:0,10°  579+0,05 43,76 +054"
B3 78,05  32,99+206  1856+007 647+004° 41,08+214"
B4 7783  32,76+275  19,91+087 7.08+0,10" 40,25 +230"
IBs 76,13  3057+028° 2021079 547, 003" 43,65+ 150
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Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada
beda nyata (p<0,05). IB1: tanpa karaginan (kontrol); 1B2: karaginan 0,25%; IBs: karaginan 0,50%; IBa:

karaginan 0,75%; IBs: karaginan 1%
Kadar Air

Kadar air bakso ikan barakuda dengan
penambahan persentase karaginan berbeda
berkisar antara 78,18-76,13% (bb).
Penambahan karaginan berpengaruh nyata
terhadap kadar air bakso ikan barakuda.
Semakin tinggi persentase penambahan
karaginan, semakin rendah kadar air bakso
ikan barakuda. Hal ini menunjukkan bahwa
penurunan kadar air bakso ikan berkaitan
dengan  semakin tingginya persentase
karaginan yang ditambahkan. Menurut
(Swastawati et al., 2021) ikan barakuda segar
memiliki kandungan air sebesar 74,35%.

Sitepu et al. (2020) menyatakan kadar air pada
bakso ikan dapat dipengaruhi dari tahap
pengolahan dan konsentrasi karaginan yang
digunakan. Karaginan pada konsentrasi
tertentu mampu mengikat lebih banyak air dan
gugus sulfat. Gugus sulfat yang terdapat pada
karaginan bermuatan negatif di sepanjang
rantai polimernya dan memiliki sifat hidrofilik.
Penambahan karaginan 1% pada bakso ikan
tuna menghasilkan kadar air sebesar 77,47%.
(Sinaga et al., 2017) menambahkan, karaginan
memiliki kandungan serat pangan tidak larut
yang memiliki kemampuan untuk mengikat air
dan memerangkap matriks setelah
pembentukan  gel karaginan. Adanya
perbedaan kadar air pada suatu produk diduga
disebabkan adanya air yang terperangkap
pada matriks karaginan yang terbentuk selama
proses pengolahan.

Bakso ikan barakuda memiliki kadar air yang
lebih tinggi dari persyaratan SNI 7266-2014
yang ditetapkan yaitu maksimal 65% (BSN,
2017). Kadar air hasil penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar air bakso ikan
kurisi dengan pemanfaatan tepung karaginan
yang dilakukan oleh (Zahiruddin et al., 2008)
yaitu sebesar 68,76%. (Mussayadah et al.,
2020) menyatakan kadar air produk pangan
berhubungan dengan umur simpan, semakin

rendah kadar air, semakin lama umur
simpannya.

Kadar Protein

Kadar protein ikan barakuda dengan

penambahan karaginan dengan presentase
yang berbeda berkisar antara 33,11-30,57%
(bk). Penambahan karaginan pada berbagai
konsentrasi karaginan tidak berpengaruh nyata
pada kadar protein bakso ikan barakuda (Tabel
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2). Menurut (Sinaga et al., 2017) karaginan
merupakan polisakarida yang berikatan
menjadi proteokaragenat yang dapat menyerap
atau mengikat air, sehingga tidak dapat
mempengaruhi kadar protein dari bakso ikan
barakuda. (Kartika et al., 2020) menyatakan
bakso ikan barakuda yang diberi penambahan
tepung karaginan memiliki tekstur yang kenyal.
Kekenyalan bakso dapat dipengaruhi oleh
kandungan protein yang tinggi. Hal ini
disebabkan protein berperan sebagai pengikat
air, pembentuk gel dan emulsi. Kandungan
aktin dan myosin yang cukup tinggi berinteraksi
dengan natrium klorida dengan kekuatan ion
yang tinggi, sehingga memiliki kemampuan
menghasilkan kekuatan gel yang tinggi.

(Suryani et al., 2015; Singdopong et al., 2022)
menyatakan kadar protein tepung karaginan
berkisar 5-35%, sedangkan (Karmila, 2017)
menambahkan, kadar protein daging ikan
barakuda segar 76,18%. (Asikin et al., 2020)
menyatakan bakso ikan yang ditambahkan
tepung karaginan memiliki kadar protein
berkisar 13,40-15,23%. Menurut (Widyanti et
al., 2021) kadar protein bakso ikan ditentukan
oleh kadar protein bahan baku yang digunakan.
Tinggi rendahnya nilai protein pada bakso ikan
yang dihasilkan dikarenakan kebiasaan makan
dan habitat ikan. Habitat ikan berpengaruh
pada kandungan proksimat, asam amino dan
asam lemak. Nilai kadar protein bakso ikan
barakuda telah memenuhi syarat standar mutu
bakso ikan sesuai SNI 7266-2014 (BSN, 2017)
yang ditetapkan minimal 7% (bb).

Kadar Lemak

Kadar lemak bakso ikan barakuda berbeda
nyata setiap perlakuan (Tabel 2). Kadar lemak
bakso ikan barakuda berkisar antara 20,21-
17,35% (bk). Perbedaan kadar lemak pada
bakso hasil penelitian ini disebabkan karena
perbedaan kadar lemak bahan baku dan bahan
tambahan lain yang digunakan sehingga kadar
lemak bakso yang dihasilkan berbeda.
(Karmila, 2017) kadar lemak ikan barakuda
segar 0,98% (bk), sedangkan kadar lemak
K.alvarezii menurut (Ponce, 1995) sekitar 0,03-
0,06% (bk). (Anggraeni et al., 2019) tepung
karaginan memiliki kadar lemak sekitar 0,13%
yang lebih berfungsi sebagai water binding
(pengikat) air dibanding pengikat lemak.
Peningkatan kadar lemak pada bakso ikan
yang ditambahkan karaginan diduga karena
karaginan memiliki kadar lemak.
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Asikin et al. (2020) menyatakan bakso ikan
yang ditambahkan karaginan memiliki kadar
lemak berkisar 0,22-0,55%. (Aziza et al., 2015)
menambahkan kadar lemak bakso ikan tongkol
sebesar 1,85% (bk), sedangkan (Widyanti,
Haryati, & Sudjatinah, 2021), kadar lemak
bakso ikan tongkol 1,75%, ikan tenggiri 2,07%.
Perbedaan kadar lemak disebabkan adanya
perbedaan jenis ikan dan bahan tambahan
yang digunakan. Jenis ikan berpengaruh
terhadap kandungan kimia di dalam daging
disebabkan adanya perbedaan faktor eksternal
meliputi habitat, ketersediaan pakan dan
kualitas perairan tempat ikan hidup (Widyanti et
al., 2021).

Kadar Abu

Kadar abu bakso ikan barakuda dengan
penambahan persentase karaginan yang
berbeda berkisar antara 7,08-1,83% (bk)
(Tabel 2). Peningkatan persentase tepung
karaginan pada formulasi dapat menjadi
penyebab meningkatnya kadar abu pada bakso
ikan barakuda. Kadar abu daging ikan
barakuda segar berkisar 6,73% (bk) (Karmila,
2017). Kadar abu dari suatu bahan
menunjukkan  kandungan mineral yang
terdapat dalam suatu bahan. Bertambah
tingginya kadar mineral pada bahan baku maka
semakin tinggi pula kadar abu bakso yang
dihasilkkan. Andarwulan et al. (2014)
menyatakan, tingginya kadar abu pangan yang
dihasilkan menunjukkan tingginya kandungan
mineral pada bahan tersebut. (Asikin &
Kusumaningrum, 2019) menambahkan
meningkatnya kadar abu pada bahan pangan
yang diberi tambahan karaginan disebabkan
bereaksinya jumlah kation K* dengan
karaginan.

E.cottonii diketahui memiliki kadar abu yang
tinggi (46,19%) yang terdiri dari makro dan
micromineral seperti iodium dan K (kalium)
(Matanjun et al., 2009), sedangkan (Nosa et al.,
2020) menyatakan, kadar abu E.cottonii

sebesar 38,63% dan karaginan sebesar
24,76%. (Hermanto, 2021) menambahkan,
kadar abu tepung karaginan dipengaruhi

adanya garam mineral yang terdapat pada
rumput laut (Na, K, Mg, dan Ca).

Penambahan tepung karaginan pada bakso
ikan selain dapat meningkatkan pembentukan
gel, tetapi juga dapat meningkatkan kandungan
mineralnya (Rahmawati et al., 2014). Nilai
kadar abu dari hasil penelitian ini lebih rendah
dari kadar abu bakso ikan tongkol, yaitu 5,66-
7,82% (bk) (Aziza et al.,, 2015), sedangkan
Asikin et al. (2020) menambahkan, kadar abu
bakso ikan yang ditambahkan karaginan
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berkisar 1,29-2,02%. Kadar abu bakso ikan
barakuda pada penelitian ini tidak memenuhi
standar SNI 7266-2017 (BSN, 2017) yang
ditetapkan yaitu maksimal 2%.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat bakso ikan barakuda
menunjukkan hasil berbeda nyata pada setiap
perlakuan. Kadar karbohidrat yang dihasilkan
berkisar antara 47,72-40,25% (bk) (Tabel 2).
Tingginya kadar karbohidrat yang diperoleh
diduga karena penambahan tepung karaginan
dan tepung tapioka pada formulasi bakso.
Tepung tapioka berasal dari granula pati dari
umbi ketela pohon yang tinggi karbohidrat
(6,99%) sehingga peranannya juga
menentukan tekstur bakso (Lekahena, 2016).
Menurut Nosa et al. (2020) E.cottonii memiliki
kadar karbohidrat sebesar 32,47%.

Karbohidrat pada karaginan sebagian besar
terusun oleh senyawa polisakarida/hidrokoloid
yang bermanfaat untuk kesehatan dan memiliki
serat yang tinggi (Winarno, 1990). (Asikin et al.,
2020) menyatakan kadar karbohidrat bakso
ikan yang ditambahkan karaginan berkisar
2,30-4,42%. Senyawa polisakarida/hidrokoloid
yang terdapat pada karaginan diduga berperan
dalam pembentukan tekstur kenyal pada bakso
ikan.

Menurut (Kartika et al., 2020) bakso ikan
barakuda memiliki tekstur kenyal seiring
dengan bertambahnya konsentrasi tepung
karaginan. Hal ini juga didukung oleh
pernyataan (Ardianti et al., 2014) penambahan
karaginan pada bakso ikan tongkol menambah
tingkat kekenyalan pada bakso. Kekenyalan
bakso berhubungan dengan kekuatan gel yang
terbentuk akibat adanya pemanasan pada saat
pengolahan. Jenis kappa karaginan yang
dimiliki K. alvarezii apabila berikatan dengan
kation akan menghasilkan gel yang kuat dan
tekstur yang kenyal. Karaginan memiliki
kemampuan untuk membentuk struktur tiga
dimensi yang dapat mengikat air dan
menyebabkan kekenyalan seiring
bertambahnya jumlah karaginan. Menurut
(Aziza et al., 2015) kadar karbohidrat bakso
ikan tongkol sebesar 58,71% (bk). (Lekahena,
2016) menambahkan beberapa faktor yang
mempengaruhi kualitas bakso ikan adalah jenis
ikan yang digunakan dan jumlah bahan
pengikat.

Kadar Serat

Serat merupakan bagian dari komponen
tumbuhan yang tidak dapat diserap oleh tubuh.
Serat dibagi menjadi dua, yaitu serat pangan
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dan serat kasar. Serat kasar adalah komponen
sisa hasil dari proses hidrolisis dengan asam
kuat dan basa kuat (Nurjanah et al., 2018).
Persentase karaginan yang ditambahkan pada

bakso ikan barakuda memberikan pengaruh
nyata pada kadar serat. Kadar serat bakso ikan
barakuda berkisar antara 14,99-3,50% (bk)
(Tabel 3).

Tabel 3. Kadar serat kasar bakso ikan barakuda dengan penambahan persentase karaginan yang

berbeda

Perlakuan Kadar serat kasar (%bk)
1B 350+2,31"
1B, 488+4.21°
B3 571+5,04"
B4 852+731"
IBs 14,99 40,30

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada
beda nyata (p<0,05). IB1: tanpa karaginan (kontrol); I1B2: karaginan 0,25%; IBs: karaginan 0,50%; IBa:

karaginan 0,75%; IBs: karaginan 1%

Peningkatan kadar serat kasar pada penelitian
ini seiring penambahan tepung karaginan pada
bakso. Hal ini disebabkan karena tepung
karaginan dan tepung tapioka mempunyai
kandungan serat yang tinggi (Kurniawan et al.,
2012). Kadar serat karaginan yang di ekstraksi
menggunakan KOH 7% berkisar 8,94-12%.
Serat yang terdapat pada karaginan
merupakan jenis serat yang larut dalam air
(Asikin et al., 2015). Berdasarkan penelitian
yang dilakukan, kadar serat kasar bakso ikan
barakuda lebih tinggi jika dibandingkan hasil
penelitian (Asikin et al., 2020), serat kasar
bakso ikan dengan penambahan tepung
karaginan berkisar antara 1,41-4,79%.

Serat termasuk bagian dari makanan yang
tidak mudah diserap dan sumbangan gizinya
dapat diabaikan, namun serat makanan
sebenarnya mempunyai fungsi penting yang
tidak  tergantikan oleh zat lainnya.
Mengkonsumsi makanan kaya serat dapat
mengurangi resiko penyakit pencernaan. Serat
merupakan termasuk komponen penting dalam
bahan makanan terutama untuk menjaga
kesehatan dan keseimbangan fungsi sistem
pencernaan (Dwiyitno, 2011). Serat kasar yang
bersumber dari sayuran dan buah-buahan
termasuk sebagai zat non gizi tetapi dibutuhkan
oleh tubuh untuk membantu pengeluaran feses
(Tapotubun, 2018).

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan kadar serat dan karbohidrat,
penambahan karaginan 5% merupakan
persentase terbaik untuk menghasilkan bakso
ikan barakuda dengan kandungan serat yang
tinggi, sehingga perlu dilakukan penelitian
lanjutan mengenai uji lipat, gel strength dan
WHC (Water Holding Capacity).
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