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Abstrak

Tahu bakso menjadi salah satu alternatif sumber protein nabati dan juga hewani
mengingat keduanya dibuat dari tahu yang merupakan sumber protein nabati dan ikan yang
merupakan sumber protein hewani. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui proses
pengolahan tahu bakso ikan di UMKM Ariandi Desa Waipo, Kecamatan Letuaru,
Maluku Tengah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui alur proses pengolahan bakso
ikan cakalang. Penelitian dilakukan dengan observasi dan survei pada UMKM Ariandi
dengan partisipasi langsung dari proses penerimaan bahan baku, sampai produk akhir
bakso ikan cakalang dengan pengujian mutu organoleptik bahan baku, mutu hedonik
produk akhir bakso ikan cakalang, rendemen dan suhu. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa proses pengolahan bakso ikan cakalang sudah dilakukan dengan baik. Hasil nilai
organoleptik bahan baku ikan cakalang parameter lendir rata-rata 7.08; daging 7.17; bau
7.25 dan tekstur 7.58. Hasil hedonik produk akhir bakso ikan cakalang parameter
kenampakan 7.25; bau 7.08; rasa 7.83 dan tekstur 8.3, rendemen 800% dan suhu
pengolahan dan perebusan sudah diterapkan dengan baik.

Kata kunci : Mutu, tahu bakso ikan, rendemen, suhu
Abstract

Meatball tofu is an alternative source of vegetable and animal protein, considering
that both are made from tofu which is a source of vegetable protein and fish which is a
source of animal protein. This research was conducted to determine the processing process
of fish ball tofu in Ariandi SMEs, Waipo Village, Districts Letuaru, Central Maluku. This
study aims to determine the processing flow of skipjack meatballs. The research was
conducted by observing and surveying Ariandi SMEs with direct participation from the
process of receiving raw materials, to the final product of skipjack fish balls by testing the
organoleptic quality of raw materials, sensory quality of the final product of skipjack fish
balls, yield and temperature. The results showed that the processing of skipjack fish balls
had been done well. The results of the organoleptic values of skipjack raw materials have
an average mucus parameter of 7.08; meat 7.17; smell 7.25 and texture 7.58. Hedonik
results of the final product skipjack fish ball appearance parameter 7.25; smell 7.08; The
taste was 7.83 and the texture was 8.3, the yield was 800% and the processing and boiling
temperatures were well applied.
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1. Pendahuluan
Tahu

makanan ringan yang bahan dasarnya

bakso ikan merupakan

terbuat dari tahu. Rasa yang enak
menjadikan tahu sebagai produk yang
digemari semua lapisan masyarakat.
ke dalam tahu

Adonan ikan diisi

melalui  proses pengukusan dan
penggorengan. Diversifikasi dari tahu
tahu yang

menyajikan rasa lezat, enak dan juga

adalah bakso ikan
sangat gurih.
Tahu
makanan berupa padatan lunak yang
dibuat

adalah  suatu  produk

melalui proses pengolahan
kedele (Glycine Species) dengan cara
pengendapan proteinnya, dengan atau
tanpa penambahan bahan lain yang
diijinkan (BSN, 1998). Tahu kaya akan

protein, sudah sejak lama dikonsumsi

oleh masyarakat Indonesia sebagai lauk.

Tahu adalah makanan yang dibuat dari
kacang kedelai yang difermentasikan

dan diambil sarinya (Rahmawati, 2013).

Tahu

produksi dengan warna putih, dengan

didapatkan dari proses
tektur yang lunak dan mudah hancur.
Berbagai makanan dapat di olah dari
tahu menjadi makanan yang enak.
Selain enak dengan digoreng, tahu
dapat dibuat diversifikasi makanan

yang enak dan cukup menarik, salah

satunya dengan dibuat menjadi tahu
bakso ikan. Tahu bakso menjadi salah
satu alternatif sumber protein nabati
dan juga hewani, mengingat keduanya
dibuat dari tahu yang merupakan
sumber protein nabati dan daging yang
merupakan sumber protein hewani
(Agustini et al., 2017).

Bakso ikan adalah produk olahan
hasil perikanan yang menggunakan
lumatan daging ikan atau surimi
minimum 40% dicampur tepung, dan
bahan-bahan lainnya bila diperlukan,
yang mengalami
pemasakan (BSN, 2014). Bakso ikan

merupakan salah satu makanan khas

pembentukan dan

Indonesia yang sangat populer dan
cukup digemari karena bakso ikan
merupakan salah satu makanan yang
disukai dikalangan masyarakat (Wodi
et al., 2019). Selain merupakan salah
satu makanan favorit, penggunaan
daging ikan pada bakso juga punya
kelebihan lainnya.

Ikan merupakan salah satu sumber
protein hewani yang sangat potensial
karena mempunyai kandungan nilai
gizi yang tinggi dan asam amino
esensial yang diperlukan oleh tubuh.
Ikan mengandung omega-3 yang
terdapat dalam asam lemak esensial.
lemak ini

Asam berperan dalam
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perkembangan fungsi otak, kesehatan
jantung (Pratiwy & Pratiwi, 2021)

Pengolahan tahu bakso ikan
dilakukan dengan proses pengilingan
ikan, pencampuran adonan bakso,
pengisian adonan bakso pada tahu,
pengukusan dan penggorengan. Alat
yang digunakan umumnya dandang
(alat pengukus) serta wajan secara
manual. Proses penggilingan daging
ikan untuk isian tahu masih manual,
sehingga industri rumah tangga
pengolahan tahu bakso ikan ini hanya
memiliki kapasitas produksi minimal.
Pengolah biasanya hanya mengemas
tahu bakso dengan plastik
polipropilena (PP) biasa tanpa label
produk, hal ini membuat kurang
menarik. Teknik penjualan dilakukan
masih sederhana, sehingga pemasaran
tidak berkembang.

Masalah yang dihadapi pengrajin
industri rumah tangga pengolahan tahu
bakso ikan secara umum adalah sama.
yaitu terkait dengan mutu tahu bakso
ikan yang belum memenuhi harapan
pembeli. Kendala lain yang dihadapi
adalah kondisi usaha yang tidak maju
karena tidak adanya diversifikasi

produk.

2. Bahan dan Metode

Penelitian dilakukan 1 Maret 2021
sampai 14 Maret 2021. Bertempat di
UMKM  Ariandi

Kelurahan

Desa  Waipo,

Letuaru, Kota Masohi,
Provinsi Maluku.

Bahan utama yang digunakan
adalah

cakalang (Katsuwonus pelamis). Bahan

tahu dan daging lumat ikan

pembantu adalah terigu, tapioka,
minyak goreng, lada bubuk, bawang
putih, garam, bumbu masak, air.
Peralatan yang digunakan adalah pisau,
baskom, talenan, sendok, panci,
dandang pengukus, kompor, saringan,
wajan, dan plastik polipropilena (PP).
dilakukan

mengikuti

Penelitian dengan

observasi, yaitu secara
langsung proses pengolahan tahu bakso
ikan. Persiapan bahan baku dimulai
dengan menggiling dan menghaluskan
daging ikan cakalang, kemudian
ditambah bumbu (garam, lada, bawang
merah dan bawang putih) selanjutnya
ditambah tepung

tapioka sampai

adonan menjadi kalis (sol). Adonan
sebanyak 50 gram dimasukkan ke
dalam tahu kemudian dikukus selama
30 menit, kemudian diangkat dan di
dinginkan.

Analisa data dilakukan dengan
deskriptif. Pengambilan data dilakukan
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dengan kuisioner dan wawancara
kepada pengelola pengolahan.

Metode kerja dilakukan mengikuti
proses pengolahan tahu bakso ikan di
UMKM Ariandi. Daging ikan cakalang
digiling kemudian ditambah bumbu
(garam, merica dan bawang putih)
secukupnya.  selanjutnya ditambah
tepung tapioka sampai adonan menjadi
homogen atau kalis. Adonan 50 gram
dimasukkan ke dalam tahu kemudian
dikukus selama 30 menit, angkat dan
dinginkan. dianalisis
karakteristik hedonik.

Selanjutnya

baku
dilakukan dengan score sheet ikan
segar sesuai SNI 2729:2013 (BSN,
2013) dan produk akhir bakso ikan
SNI 7266-2014 (BSN, 2014).
Pengamatan dilakukan sebanyak 12
adalah
kenampakan, bau, rasa, tekstur. Uji
hedonik

preferensi

Uji organoleptik bahan

sesuai
kali. Parameter yang diuji
untuk  mengukur tingkat
produk  menggunakan
lembar penilaian skala hedonik berkisar
1-9. Tahu bakso ikan dinilai oleh 30
panelis yang semi terlatih yang sudah
cukup mengenal tahu bakso ikan
Pengamatan rendemen dilakukan
dengan mengamati penimbangan, berat

awal sebelum proses pengolahan dan

penimbangan berat akhir setelah
pengolahan (Waridi, 2004)
_ Berat Akhir
Rendemen (%) = Berat Awal x 100 %

Tabel 1. Komposisi tahu bakso ikan

Bahan Jumlah
daging lumat ikan cakalang 200 gram
tepung terigu 100 gram
tepung tapioka 200 gram
bawang putih 4 siung
daun bawang 1 batang
telur 1 butir

air es secukupnya
lada bubuk secukupnya
garam secukupnya
tahu 20 buah

Diagram alir pembuatan tahu bakso
ikan dapat dilihat sebagai berikut:

Persiapan bahan

A 4
Percampuran bahan bakso

A 4
Pengisian pada tahu

Pengukusan

A 4

Pendinginan

\ 4
Penyimpanan

Gambar 1. Alur proses pengolahan
tahu bakso ikan
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Alur Proses
3.1.1 Persiapan Bahan Baku
Bahan baku adalah tahu putih
dan ikan

cakalang  (Katsuwonus

Pelamis). lkan dibeli dengan berat
berkisar 2-3 kg dari pasar Binaya Desa
Waipo, Kelurahan Letuaru, Kota
Masohi. lkan cakalang dibawa ke
tempat penggilingan ikan untuk
disiangi dan digiling menjadi daging
Proses

lumat. penggilingan ini

menghasilkan daging giling dan
limbah padat (kepala ikan, isi perut,
duri) yang tidak bisa digunakan serta
limbah cair hasil pencucian ikan.
Limbah cair ini di alirkan ke saluran
pembuangan limbah untuk mencegah
pencemaran (Sipahutar et al., 2020)
Daging ikan yang telah digiling
dimasukkan ke wadah styoform dan
diberi es, kemudian dibawa ke UMKM
Ariandi

Pemberian es

berjarak sekitar 2 jam.
pada daging ikan
bertujuan agar suhu daging lumat tetap
dingin dan mutunya terjaga. Hal ini
sesuai dengan pendapat Zaelani et al.,
(2013)

penanganan ikan

bahwa  prinsip  dalam

adalah
mempertahankan suhu agar kesegaran
ikan selama

mungkin dapat

dipertahanankan dengan cara

memperlakukan ikan secara cermat,
hati-hati, dan cepat. Menurut Sipahutar
et al., (2019) bahwa prinsip dalam
penanganan ikan yaitu
mempertahankan  kesegaran  ikan

dengan  menurunkan suhu  atau
mendinginkan ikan sekitar 0°C.

Tahu putih merupakan salah satu
bahan masakan sederhana yang bisa
diolah jadi beragam menu masakan.
Bisa dimasak jadi lauk pendamping
Tahu adalah

makanan yang dibuat dari kacang

nasi atau camilan.
kedelai, diolah dengan fermentasi dan
diambil sarinya. Dengan kata lain, tahu
merupakan kedelai yang dihancurkan
menjadi susu kemudian dibuat menjadi
kental (curd) kemudian dicetak dan
dipres (Rahmawati, 2013). Dalam 100
g tahu mengandung 68 g kalori, protein
7,8 ¢, lemak 4,6 g, karbohidrat 1,6 g,
kalsium 124 g, fosfor 63 mg, besi 0,8
mg, vitamin B 0,06 mg, dan air 84,8 g
(Sikanna, 2016). Sebagai produk bahan
pangan hasil olahan kedelai, tahu putih
mengandung protein  dan memiliki
kadar air tinggi sehingga sangat baik
untuk pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk. Hal ini menyebabkan tahu
tidak tahan lama dan mudah rusak.
Bahan  baku disiapkan adalah

merupakan daging lumat ikan cakalang
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sebanyak 2 kg yang telah ditambahkan
dengan tepung terigu 1 kg dan tapioka
2 kg serta 2 butir telur, 1 sachet lada, 10
butir bawang putih, garam, bahan baku
lainya berupa tahu yang telah dibelah
dan digoreng setengah  matang
sebanyak 20 buah dan air rebusan yang
diberi perisai sapi.
3.1.2 Percampuran Bahan Bakso
Daging ikan lumat dituangkan ke
dalam wadah, lalu masukkan garam,
lada, bawang putih yang telah
dihaluskan, putih telur, potongan daun
bawang, bumbu masak. Kemudian
masukkan tepung terigu dan tepung
tapioka. Adonan diaduk hingga
homogen dan kalis. Penambahan air
pada adonan bakso diberikan dalam
bentuk es batu atau air dingin agar suhu
adonan selama percampuran tidak
meningkat dan mutu dapat
dipertahankan. Air es batu atau air
dingin yang ditambahkan pada adonan,
berfungsi untuk melarutkan garam dan
menyebarkannya  secara merata
keseluruh bagian massa daging, juga
untuk memudahkan ekstraksi protein
dari daging dan membantu dalam
pembentukan emulsi. Air ditambahkan
sampai adonan mencapai tekstur yang
dikehendaki. Jumlah penambahan air

biasanya berkisar antara 20% sampai

50 % dari berat daging yang digunakan.
Jumlah penambahan air ini dipengaruhi
oleh jumlah tepung yang ditambahkan
pada adonan.
3.1.3 Pengisian/pembentukan
Adonan daging lumat yang telah
dicampur bahan tambahan, dimasukan
kedalam tahu yang telah dibelah
sebanyak 1 sendok makan. Tahu yang
sudah diisi bahan bakso tersebut di
masukkan dalam dandang perebusan
yang sudah mendidih.
3.1.4 Perebusan tahu bakso ikan
Adonan bakso ikan yang sudah
homogen diisi ke dalam tahu yang siap
direbus. Perebusan dilakukan untuk
mengikat adonan agar menjadi kenyal,
hal ini karena semakin tinggi suhu
menyebabkan peningkatan kadar air
bakso (Sipahutar & Siregar, 2016). Hal
ini diduga suhu yang tinggi dapat
mengakibatkan pemekaran dan
pengembangan struktur granula pati.
Granula pati tersebut akan menyerap
air sehingga air yang terserap dalam
bahan akan semakin banyak. Proses
suhu

peningkatan mengakibatkan

pengembangan struktur bahan

menyebabkan rongga pada bahan
tersebut akan semakin luas dan mudah

menyerap air.
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Pemanasan menyebabkan molekul
protein terdenaturasi dan mengumpul
membentuk suatu jaring-jaring. Sesuai
dengan Waridi, (2004) bahwa kondisi
optimum untuk pembentukan gel
adalah pada kadar garam 0,6 M, pH 6
dan suhu 65°C. (Sipahutar et al., 2021)
menyatakan bahwa bakso yang sudah
mengapung di permukaan air berarti
bakso sudah matang dan perebusan
dapat dihentikan. Setelah cukup
matang, bakso diangkat dan ditiriskan
sambil didinginkan pada suhu ruang.
3.1.5 Pendinginan

Setelah proses perebusan selesai,
kemudian tahu bakso ikan diangkat dari
panci perebusan dan ditiriskan pada
saringan agar tidak tercampur dengan
air. Bakso yang telah ditiriskan
diangkat, dan dilakukan pendinginan.
Proses pendinginan tahu bakso ikan
dilakukan dengan meletakkan tahu
bakso diatas karung yang telah dicuci
bersih. Proses pendinginan dilakukan
menggunakan kipas angin untuk
mempercepat proses pendinginan serta
pengurangan kadar air.

Proses pendinginan juga dapat
memperpanjang umur simpan dari
bakso tahu ikan karena kadar air setelah
Selain

pendinginan berkurang.

mengendalikan mikroorganisme dan

proses biokimia, perlakuan proses

pendinginan dan pembekuan bisa

bermanfaat memperpanjang umur
simpan (Naiu, 2016).

3.1.6 Penyimpanan

Setelah proses pendinginan selesali,
kemudian tahu bakso ikan dikemas
dengan menggunakan plastik. dan
disimpan pada cooldbox. Tahu bakso
ikan yang telah dipesan dilakukan
penggorengan dengan minyak goreng
dengan suhu 170-190°C selama 2-5
menit. Tahu bakso ikan yang disimpan
pada frezer diberikan catatan tanggal
pembuatan, hal ini berguna untuk
mengetahui produk tahu bakso ikan
diolah dan vyang

belakangan di olah. Pencatatan ini

yang pertama

diperlukan untuk menelusuri tahu

bakso ikan vyang dijual kepada
konsumen (Masengi et al., 2018). Tahu
bakso ikan dikemas dengan plastik
Polipropilena (PP) atau Polietilena
(PE), kemudian produk dimasukkan
kedalam freezer. Tujuan pengemasan
untuk memperpanjang umur simpan
dari bakso ikan sebelum sampai kepada
konsumen. Sesuai dengan (Firman et
al., 2021)

bertujuan untuk mencegah kontaminasi,

bahwa, pengemasan

memperpanjang umur simpan dan

memperluas jangkauan pemasarannya.
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3.2 Hasil Pengujian Mutu

3.21 Mutu bahan baku dan
produk akhir
Pengujian mutu bahan baku

dilakukan pada ikan cakalang segar
yang menjadi bahan baku berdasarkan
scoresheet ikan segar SNI 2729:2013.
Hasil pengujian organoleptik dapat
dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata uji
organoleptik bahan baku ikan
cakalang segar
Paramater Nilai SNI standar
lendir 7.08£0.79 7
daging 7.17£0.94 7 SNI
bau 7.25+0.87 7 2729:
Tekstur ~ 7.58+051 7 2013

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa
bahan baku ikan cakalang dengan
paramater lendir nilai rata-rata 7.08;
daging nilai rata-rata 7.17; bau nilai
rata-rata 7.25 dan tekstur nilai rata-rata
7.58. Hal ini masih sesuai dengan SNI
2729:2013 dengan nilai organoleptik
minimal 7. Nilai organoleptik 7 lapisan
lendir mulai agak keruh, sayatan daging
mulai kurang cemerlang, bau spesifik
jenis kurang dan tektur agak lunak dan
agak elastis.

Menurut Metusalach et al., (2014)

prosedur penanganan ikan segar
meliputi  seluruh  kegiatan  yang
bertujuan  untuk  mempertahankan

mutu  ikan mulai dari saat ikan
tertangkap sampai ikan tersebut
dikonsumsi. Bahan baku yang

digunakan berpengaruh dengan mutu
produk akhir hal ini sesuai dengan
(Ardianti et al., 2014) kualitas bakso
ditentukan oleh bahan baku.
3.2.2 Mutu produk akhir
Pengujian mutu produk akhir tahu
bakso ikan dilakukan dengan menilai
hedoniks

utama yaitu: kenampakan, bau, rasa

mutu hedonik. Parameter

dan tekstur.
Tabel 3. Nilai rata-rata uji hedonik

tahu bakso ikan.

Parameter Nilai SNI standar
kenampakan 7.25+1.22 7

bau 7.08 £1.16 7 SNI
rasa 7.83 £1.19 7 8217-
tekstur 833098 7 2015

Pada Tabel 3. menunjukkan bahwa
tahu bakso ikan cakalang dengan
paramater kenampakan nilai rata-rata
7.25; bau nilai rata-rata 7.08; rasa nilai
rata-rata 7.83; warna nilai rata-rata 7.33
dan paramater tekstur nilai rata-rata
8.33. Hal ini masih sesuai dengan SNI
7266:2014 tentang bakso ikan (BSN,
2014) bahwa nilai hedonik minimal 7.
Nilai penampakan 7 dengan spesifikasi
bahwa penampakan permukaan kurang
halus, sedikit berongga, kurang cerah,

bau spesifik produk kurang, rasa
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spesifik produk kurang dan tekstur
padat, kompak, agak kenyal. Mutu
suatu produk merupakan salah satu
faktor utama yang membedakan tingkat
penerimaan produk tersebut oleh
konsumen.

Kenampakan produk memegang
peranan penting dalam hal penerimaan
konsumen karena penilaian awal dari
suatu produk adalah kenampakan

sebelum faktor lain dipertimbangkan.

Meskipun penampakan tidak
menggunakan  tingkat  kesukaan
konsumen secara mutlak tetapi

kenampakan produk mempengaruhi
penerimaan konsumen. Hasil pengujian
penampakan bakso ikan tuna dgn
penambahan agar-agar oleh (Samudra
et al, 2022) menunjukkan nilai
hedonik kenampakan terbaik pada
penambahan tepung agar -agar 8 ¢
dengan nilai 7,2.  Sesuai dengan
(2020)

penambahan tepung Gracilaria sp.

Sipahutar et al.,, pada
pada sosis ikan kurisi menunjukkan
nilai kenampakan tertinggi yaitu 8,44
2,5%

spesifikasi kriteria permukaan halus,

pada penambahan dengan
tidak berongga dan warna cerah..
Sejalan dengan Karim & Aspari, 2015)
2,5%

terhadap

penambahan karagenan

memberikan pengaruh

kenampakan bakso ikan gabus yaitu
tertinggi 4,73 dengan kriteria suka.
Sesuai dengan Rahussidi et al., (2016)
kenampakan bakso ikan lele nilai
tertinggi yaitu 7,86 pada perlakuan B
memiliki  permukaan yang halus,
sedikit berongga, dan cukup cerah yang
berarti kenampakan produk paling
disukai oleh panelis.

Bau makanan dalam banyak hal
menentukan enak atau tidak enaknya
makanan. Bau atau bau-bauan lebih
kompleks dari pada rasa dan kepekaan
indera pembauan biasanya lebih tinggi
dari indera pencicipan. Industri pangan
menganggap sangat penting terhadap
uji bau karena dapat dengan cepat
memberikan hasil penilaian apakah
tidak. Hasil

pengujian (Sipahutar & Siregar, 2016)

produk disukai atau

bau dengan nilai tertinggi yaitu 6,8

dengan  penambahan  konsentrasi
karagenan sebanyak 2%. Hal ini
dikarenakan bahwa bau pada bakso
ikan tuna dengan  penambahan
karagenan 2% tidak amis dan spesifik
bau bakso ikan. Menurut Hui et al.,
(2006)

dalam produk makanan bertujuan untuk

penggunaan rempah-rempah

memberikan bau pada produk.

Komponen herbal seperti bawang

merah mengandung zat anilin yang
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berkontribusi pada rasa dan aroma
bakso Menurut Silaban et al., (2017)
bau amis ikan juga berkurang dengan
bumbu dan

adanya penambahan

penyedap rasa seperti merica, bawang

putih, dan  bumbu-bumbu yang
memiliki aroma khas masing-masing.
Rasa merupakan faktor yang

sangat menentukan suatu produk dapat
diterima atau tidak oleh konsumen.
Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor,
diantaranya adalah senyawa kimia,
suhu, konsentrasi dan interaksi dengan
komponen rasa lain (Winarno, 2014).
Menurut Ardianti et al., (2014), rasa
makanan dipengaruhi oleh komponen
yang
seperti protein, lemak, dan karbohidrat

terkandung dalam makanan

yang membuat itu. Bakso ikan yang
disukai umumnya adalah bakso ikan
yang masih memiliki rasa ikan yang
digunakan. Hasil pengujian rasa oleh
(Rahussidi et al., 2016) nilai tertinggi
yaitu 7,33 pada perlakuan bakso ikan
dengan perlakuan B (5% tepung
tapioka, 5% tepung kentang) masih
disukai oleh panelis

Tekstur adalah penginderaan yang
rabaan atau

dihubungkan dengan

sentuhan. Tekstur merupakan
karakteristik yang sangat penting bagi

produk gel ikan karena sifat elastisitas

dan kekenyalannya. Tekstur dan
keempukan produk bakso dipengaruhi
oleh kandungan airnya. Nilai rata-rata
tekstur bakso ikan yaitu sebesar 8.33,
hal ini berarti bahwa tekstur tahu bakso
ikan padat kompak dan agak kenyal.
Masengi et al., (2015). Tekstur kompak
bakso ikan adalah elastis, kenyal tetapi
tidak ada

dagingnya, tidak lembek, tidak basah

tidak  membal, serat
berair dan tidak rapuh. Sesuai dengan
Sipahutar et al.,( 2021) bahwa kriteria
tekstur bakso ikan nila adalah padat
kompak dan kenyal.
Nurhuda et al., 2017) bakso ikan

manyung memiliki tekstur yang kurang

Sejalan dengan

kenyal, dengan semakin tingginya

penambahan karaginan kekenyalan
bakso juga semakin meningkat.
Berdasarkan Tabel 3. diatas dapat
dilihat bahwa tahu bakso ikan yang
dibuat pada UMKM Ariandi dapat
diterima oleh keseluruhan panelis. Hal
ini dikarenakan tahu bakso ikan adalah
jajanan ataupun makanan yang sangat
disukai oleh kebanyakan orang di kota
Masohi. Salah satu produk diversifikasi
pangan berbahan baku ikan adalah
bakso ikan, merupakan produk olahan
yang banyak disukai masyarakat, selain

harganya terjangkau tahu bakso ikan
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juga sangat mudah dalam proses

pembuatannya.

3.3 Perhitungan Rendemen
Rendemen dari suatu ikan

merupakan rasio berat antara daging

dengan berat ikan utuh. Perhitungan

untuk

rendemen digunakan

memperkirakan berapa banyaknya
bagian dari tubuh ikan yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan makanan.

Tabel 4. Perhitungan Rendemen

Tahapan proses Kg %
Daging Lumat 2 100

Penambahan 5 250
Tepung

Pembentukan 15 750

Perebusan 16 800

Pendinginan 16 800
Dari Tabel 4. diperoleh rendemen dari

produk akhir naik menjadi 800% hal ini
disebabkan pada proses pengolahan

tahu bakso dengan penambahan tepung

dan tahu sebagai wadah dari bakso ikan.

Banyak hal yang dapat mempengaruhi
hasil rendemen diantaranya keahlian
pekerja, tingkat kesegaran ikan, cara

penanganan dan pengolahan, dan

sebagainya (Sipahutar & Siregar, 2016).

Rendemen adalah presentase produk

yang didapatkan membandingkan

berat awal bahan dengan berat akhirnya.

Rendemen filet ikan umumnya
berkisar'sekitar 40% — 60% dari berat

ikan segar (Masengi et al., 2014).

Hal ini sesuai dengan Rostini,
(2013), keahlian pekerja, penanganan
dilakukan

dengan secara tepat, juga dilakukan

dan pengolahan selain
dengan hati-hati, bila tidak cermat
maka rendemen yang dihasilkan akan
semakin kecil. Menurut (Radityo et al.,
2014), rendemen merupakan rasio berat
antara daging dengan berat ikan utuh.
Perhitungan  rendemen  digunakan
untuk memperkirakan berapa banyak
dari tubuh ikan yang dapat digunakan
sebagai bahan makanan. Sesuai dengan
pernyataan Poernomo et al., (2013),
semakin besar rendemen maka semakin
tinggi nilai ekonomis atau keefektifan
suatu bahan.. Rendemen dipengaruhi
oleh kondisi bahan baku saat di panen,
hal ini akan mempengaruhi berat
rendemen yang didapatkan (Gusdi &
Sipahutar, 2021).

3.4 Pengamatan Penerapan Suhu
Pengukuran suhu bertujuan untuk
mengetahui penerapan sistem rantai
dingin dan tingkat kesegaran ikan yang
akan diolah dari mulai awal tahapan
proses yaitu proses penerimaan bahan
baku sampai
beku (Suryanto & Sipahutar, 2020).

tersebut

dengan penyimpanan
Pengukuran  suhu
meliputi suhu produk, suhu ruangan

dan suhu air.
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Tabel 5. Pengamatan suhu

Suhu Produk Suhu Air Suhu Ruang

Tahapan proses

(°C) (°C) (°C)
Penerimaan bahan baku 4-5 - 21,8
Pembentukan tahu bakso ikan 4-6
Perebusan 98 102
20,7
Pendinginan 21 -
Penyimpanan -0,4 -

Dari Tabel 5. dapat dilihat bahwa
suhu bahan baku saat penerimaan
berada pada kisaran 4°C-6°C dimana
standar dari bahan baku perikanan harus
berada pada suhu dibawah 5°C untuk
setiap proses. Menurut (Junianto, 2003),
penerapan suhu rendah sangat penting
dalam pengolahan ikan karena pada
suhu rendah pertumbuhan bakteri
pembusuk dalam tubuh ikan dapat
diperlambat. Suhu air yang digunakan

pada proses pembentukan tahu bakso

4. Kesimpulan

Proses pengolahan bakso ikan
cakalang telah dilakukan dengan baik.
Nilai organoleptik bahan baku ikan
cakalang dan nilai hedonik produk akhir
bakso ikan cakalang masih sesuai

5. Daftar Pustaka
Agustini, T. W., Darmanto, Y. S,
Wijayanti, I, & Riyadi, P. H.

ikan berada di kisaran 98-100°C. Suhu
tersebut  mendekati  suhu  untuk
membunuh mikroba yang terdapat pada
produk. Suhu perebusan produk
berawal dari 98°C dan menurun hingga
21°C dan suhu penyimpanan beku
berada di kisaran -0,4°C. Suhu sangat
berperan untuk pertumbuhan jasad renik.
Apabila  suhu  naik, kecepatan
metabolisme dan pertumbuhan
dipercepat, apabila suhu turun,

kecepatan metabolism juga.

dengan nilai standar SNI. Hasil
rendemen 800% dan penerapan suhu
pada proses pengolahan  sudah

dilakukan dengan baik.

(2017).  Pengaruh  Perbedaan
Konsentrasi Daging Terhadap
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