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PENGARUH JENIS PATI DAN KONSENTRASI KARAGENAN
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA BAKSO IKAN PATIN
(Pangasius hypophthalmus)

EFFECT OF STARCH TYPE AND CARRAGEENAN CONCENTRATION
ON PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF CATFISH
MEATBALLS (Pangasius hypophthalmus)

ABSTRAK
4
E:an Patin (Pangasius hypophthalmus) merupakan salah satu jenis ikan air tawar
yang ketersediaannya melimpah dan harganya terjangkau. Ikan patin dapat
menjadi alternatif sumber protein hewani pengganti daging sapi pada pembuatan
so. Karakteristik bakso dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusunnya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi jenis pati (tapioka,
sagu, maizena) dan konsentrasi karagenan (0%, 1%, 2% dan 3%) terhadap
karakteristik fisikokimia bakso ikan patin. Metode penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap. Analisis fisikokimia meliputi warna, kadar air, lemak,
dan protein. Hasil analisis warna nilai L* berkisar antara 50,73-69,20. Nilai a*
berkisar antara 2.,50-6,10 dan nilai b* 11,51-17,30. Hasil analisis kadar air
berkisar antara 68,28-71,33%, kadar lemak 6,68-10,84%, kadar protein 7,52-
9.85%. Hasil terbaik pada perlakuan pati maizena dengan konsentrasi karagenan
3%.

KATA KUNCI: ikan patin, karagenan, pati

ABSTRACT
Catfish (Pangasius hypophthalmus) is a type offifreshwater" fish that has
abundant availability andgiiffordable prices. Catfish can be used as an alternative
source of animal protein as a substitute for beef in the manufacture of meatballs.
racteristics of meatballs can be influenced by the composition of its
ingredients. This study aims to determine the effect of variations in starch types
(tapioca, sago, maizena) and carrageenan concentrations (§¥%, 1%, 2% and 3%)
on physicochemical characteristics of catfish meatballs. The research method
uses a Completely Randomized Design. Physicochemical analysis includes color,
water content, fat, and protein . The results of color analysis L* values ranged
from 50.73 to 69.20. The value of a* ranges from 2.50-6.10 and the value of b*
11.51-17.30. The results of analysis water content ranged from 68.28-71.33%, fat
content 6.68-10,84%, protein content 7.52-9.85%. The best results in the
treatment of corn starch with concentration carrageenan 3%.
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PENDAHULUAN

Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) adalah salah satu spesies ikan air

tawar yang sering dikonsumsi masyarakat karena dijual dengan harga ekonomis,




mempunyai kandungan gizi yang tinggi dan asam amino esensial lengkap (Illza &
Yusni, 2015). Menurut penelitian Wiranti (2015) kandungan protein ikan patin
berkisar antara 23-28%, serta memiliki kadar kolesterol rendah dibanding udang.
Penelitian serupa menyebutkan kadar lemak ikan gagin lebih rendah dibanding
jenis ikan lainnya. lkan patin mengandung asam lemak esensial seperti DHA
(4.74%) dan EPA (0,31%) yang merupakan asam lemak omega-3 yang umumnya
dihasilkan dari ikan salmon, tuna, sardengdengan harga relatif lebih mahal.
Berdasarkan penelitian Nurman et al. (2018) kandungan vitamin dan mineral pada

ikan patin cukup tinggi dibandingkan jenis ikan air tawar lainnya.

Pemanfaatan ikan patin menjadi produk olahan seperti bakso mempunyai
nilai tambah yang cukup tinggi dibandingkan jika dipasarkan dalam bentuk segar.
Pengolahan menjadi bakso dapat meningkatkan cita rasa, nilai ekonomis,
memperpanjang masa simpan serta memenuhi kebutuhan konsumen mengingat
bakso merupakan makanan yang cukup digemari masyarakat (Juhariah et al.,
2019). Proses pembuagan bakso umumnya menggunakan pati yang berfungsi
memperbaki tekstur, meningkatkan daya ikat air, menurunkan penyusutan,
meningkatkan elastisitas produk dan memperkecil biaya produksi. Terdapat
berbagai macam jenis pati yang mudah ditemukan seperti tapioka, sagu dan

maizena (Irmawaty, 2016).

?eamanan pangan merupakan upaya yang diperlukan untuk mencegah
pangan dari bﬁn kimia yang berbahaya bagi kesehatan (Monijung, 2016). Bahan
kimia seperti boraks sering disalah gunakan sebagai bahan tambahan pangan pada
bakso, sehingga banyak beredar bakso yang tidak memenuhi aspek keamanan
pangan. Alternatif pengganti boraks yang aman digunakan pada bakso yaitu
karagenan. Kelebihan karagenan yaitu bersifat alami karena terbuat dari rumput
laut yang memiliki sifat dapat mengentalkan adonan (Syapitriani et al., 2019).
Menurut penelitian Sitepu et al. (2020) mengenai bakso ikan tuna yang
ditambahkan karagenan menghasilkan perlakuan terbaik pada konsentrasi
karagenan 2% pada parameter kadar air dan tekstur. Penelitian serupa yang
dilakukan oleh Mussayadah et al. (2020) mengenai bakso ikan gulamah dengan

penambahan karagenan didapatkan perlakuan terbaik pada konsentrasi 2,5% pada




parameter kadar air dan protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui

pengaruh penggunaan berbagai jenis pati dan konsentrasi karagenan terhadap

karaketristik bakso ikan patin.

6]
BAHAN DAN METODE

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan bakso yaitu ikan patin yang
didapatkan dari Pasar lkan Segar, Tambak, Laut Kec. Semarang Timur, Kota
Semarang, Jawa Tengah. Ikan patin yang dipilih yaitu masih segar, tidak luka atau
cacat, tidak berlendir, memiliki panjang +50 cm dan berat +500 gram. Formulasi
bakso terdiri dari daging ikan patin (60%), perlakuan jenis pati yang berbeda
masing-masing 20% (tapioka, sagu dan maizena), es batu (15%), garam (2,5%),
lada (0,8%), bawang putih (09%) dan MSG (0,8%). Karagenan ditambahkan
dengan konsentrasi 0%, 1%, 2% dan 3% dari berat total adonan. Bahan analisis
yang digunakan adalah kertas saring, heksan, aquades, tablet kjeldhal, H2SO4
pekat, NaOH, HCI, K2804, HgO, Na2S203, etanol 95%, indikator metil merah dan

biru.

Alat untuk pembuatan bakso yaitu Chopper (MITOCHIBA CH-200),
timbangan analitik (SHIMADZU), timbangan digital (WESTON). Alat utama
yang digunakan dalam analisis adalah oven (MEMMERT), soxhlet (IWAKI),
erlenmeyer (IWAKI), Texture analyzer (CT3-100), kjeldahl (YIDIAN KDN-1),
labu bulat (IWAKI), gelas ukur (IWAKI), hot plate (IKA C-MAG), alu dan

mortar, desikator, cawan alumunium dan cawan porselin.

Metode pengujian antara laigy analisis tekstur metode texture analyzer

(Rosenthal & Rosenthal, 1999), analisis kadar air metode termografimetri
(AOAC, 2005), kadar lemak metode soxhlet ( C, 2005), kadar protein metode
kjeldahl (AOAC, 2005). Rancangan percobaan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rancangan percobaan
Table 1. Experimental design

Jenis Pati Konsentrasi Karagenan (K)
0% 1% 2% 3%
Tapioka (T) TKO TK1 TK2 TK3

Sagu (S) SKO SK1 SK2 SK3




Jenis Pati Konsentrasi Karagenan (K)
0% 1% 2% 3%
MKO MK1 MK?2 MK3

BT Maizena (M)

Metne penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial. Data dianalisis menggunakan Analisis Keragaman (ANOVA) dan jika
terdapat perbedaan dilanjutkan uji DMRT dengan taraf kepercayaan 95%
menggunakan uji Duncan. Analisis data menggunakan software SPSS versi 24.

HASIL DAN BAHASAN

Analisis Tekstur
Hasil analisis tekstur menunjukkan ada perbedaan signifikan (p<0,05) antara

jenis pati dan k(a‘;cntrasi karagenan terhadap nilai hardness dan cohessivenes

bakso ikan patin. Hasil analisis tekstur disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis tekstur bakso ikan patin
Table 2. Results of texture analysis of catfish meatballs

Perlakuan/ Nilai Tekstur/ Texture Value
Treatment Hardness Cohessivenes
TKO 1670.00° 0.72"
TK1 1757.00" 0.72"
TK2 1796.67° 0.73"
TK3 211850" 0.76°
SKO 265857 0.57"
SK1 2934.50% 0.59"
SK2 3144 .67° 0.60"
SK3 3560.50" 0.62"
MKO 2097.50° 0.61°
MK 237767 0.65"
MK2 2788.17° 0.73™
MK3 3652.33" 0.77°

Keterangan: Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
signifikansi 5% pada uji lanjut Duncan

Hardness merupakan gaya yang ditekankan pada suatu objek sehingga

terjadi perubahan bentuk pada objek tersebut (Fitriyani et al., 2017). Hasil

pengujian tekstur parameter hardness menunjukkan setiap jenis pati dan




bertambahnya konsentrasi karagenan menghasilkan nilai hardness semakin
meningkat. Hasil tersebut menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan memiliki
tekstur semakin keras. Hal ini disebabkan oleh agregasi antara ikatan molekul
karagenan yangguembentuk jaringan tiga dimensi saat pembentukan gel. Hal

sebut selaras dengan penelitian Samantha et al. (2019), bahwa semakin banyak
karagenan yang ditambahkan maka ikatan yang terbentuk semakin kuat sehingga

menghasilkan produk yang semakin keras.

Rata-rata peningkatan nilai hardness paling tinggi terdapat pada perlakuan

pati sagu pada konsentrasi karagenan 0%—2%. Pd:l sagu mempunyai kadar
amilosa yang lebih banyak dibandingkan tapiokagPati sagu mengandung 27%
amilosa dan 73% amilopektin, sedangkan tapioka mengandung 17% amilosa dan
83% amilopektin. Amilosa merupakan rantai lurus dan menyerap air. Pati yang
digunakan dapat membentuk gel yang kuat karena pati dapat menyerap air
kedalam produk (Fitriyani et al., 2017). Nilai hardness pati maizena pada
konsentrasi karagenan 3% tidak berbeda nyata dengan pati sagu, hal ini
dikarenakan pati maizena memiliki kadar amilosa 24-26% dan amilopektin 74-

76% (Apriliani et al., 2019).

Cohessivenes dilakukan untuk mengetahui perubahan bentuk suatu material
sebelum pecah atau hancur. Nilai cohessivenes berkaitan dengan kekompakan
suatu produk (Indiarto et al., 2012). Nilai cohessivenes bakso pada setiap jenis pati
meningkat selaras dengan meningkatnya konsentrasi karagenan. Hal ini
menunjukkan penambahan konsentrasi karagenan menyebabkan produk yang
dihasilkan semakin kompak. Jumlah air yang terikat didalam matriks gel produk
semakin banyak sehingga dapat membentuk tekstur lebih kokoh dan kompak
(Samantha et al., 2019). Nilai cohessivenes dengan rata-rata paling tinggi terdapat
pada jenis pati tapioka dengan konsentrasi karagenan 0%—2%. Kadar amilosa dan
amilopektin pati tapioka dapat berinteraksi dengan baik bersama air dan ein
pada bakso, sehingga pada proses perebusan mengakibatkan terjadi proses
gelatinisasi yang mampu mengisi ruang-ruang antar komponen bahan. Hal

tersebut dapat menghasilkan adonan yang lebih kompak (Hasanah et al., 2020).




Nilai cohessivenes dapat dipengaruhi oleh proses pemasakan serta kadar
amilosa dan amilopektin pada pati. Pati tapioka mempunyai kandungan
amilopektin paling tinggi dibanding sagu dan maizena. Hal ini menyebabkan

proses gelatinisasi pati tapioka lebih cepat (Imanningsih, 2012).

Kadar Air
Hasil analisis kadar air menunjukkan ada perbeda ignifikan (p<0,05)
antara jenis pati dan konserﬁasi karagenan terhadap nilai kadar air bakso ikan

patin. Hasil analisis kadar air disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Hasil analisis kadar air bakso ikan patin. Notasi yang sama menunjukkan nilai
yang tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% dengan uji Duncan
Figure 1. Results of ana.*ysm‘ water content of catfish meatballs. The same notation
shows the value of which is not significantly different at the 5% significance level with
Duncan's test

Syarat mutu kadar air bakso ikan berdasarkan Standar Nasional Indonesia

(SNI 2729:2017) maksimum 70% (Badan Standarisasi Nasional, 2017).
Berdasarkan Gambar 1 semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan
pada masing-masing jenis pati menghasilkan kadar air semakin rendah. Hal
tersebut dikarenakan penambahan konsentrasi karagenan yang semakin banyak
mengakibatkan terbentuknya gel yang semakin kuat. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian Sidi et al. (2014) bahwa pﬁbentukan gel disebabkan karena adanya
penggabungan rantai-rantai polimer sehingga terbentuk jala tiga dimensi. Jala
tersebut yang mengikat air didalamnya serta membentuk struktur yang kokoh dan

kuat. Kadar air yang semakin menurun menunjukkan produk yang dihasilkan




mempunyai kemampuan menahan air yang semakin baik (Siregar et al., 2016).
Menurut Sakul & Komansilan (2018), salah satu faktor yang menentukan
kemampuan penyerapan air adalah bergantung ukuran granula pati. Ukuran
granula pati yang besar menyebabkan banyaknya air yang diserap granula pati
semakin meningkat. Tapioka mempunyai ukuran granula yang lebih besar
dibanding pati_sagu dan maizena sehingga kadar air yang dihasilkan juga lebih
tinggi (Hakim et al., 2013).

Kadar Lemak
Hasil analisis kadar lemak menunjukkan ada perbedaan signifikan (p<0,05)

antara jenis gati dan konsentrasi karagenan terhadap nilai kadar lemak bakso ikan
patin. Hasil analisis kadar lemak disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hasil analisis kadar lemak bakso ikan patin. Notasi yang sama menunjukkan
nilai yang tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% dengan uji Duncan
Figure 291(1.*)!.9:’.9 of fat content of catfish meatballs. The same notation shows a value
that is not significantly different at the 5% significance level with the Duncan test

7

Berdasarkan Gambar 2 semakin meningkatnya konsentrasi karagenan maka
kadar lemak bakso meningkat. Hal ini disebabkan karena karagenan mampu
meningkatkan kestabilan emulsi pada bakso. Hal ini selaras deng% penelitian
Muarif et al. (2017), karagenan dapat menjaga kestabilan emulsi dengan cara
menurunkan tegangan permukaan melalui pembentukan lapisan pelindung yang
menyelimuti globula terdispersi. Hal ini mengakibatkan senyawa yang tidak larut
akan terdispersi dan lebih stabil dalam emulsi. Kestabilan emulsi lemak pada

bakso tersebut dapat mencegah lemak keluar dari jaringan daging bakso ketika




proses pemanasan, schingga kadar lemak bakso dapat dipertahankan. Bakso ikan
patin dengan perlakuan tapioka pada semua konsentrasi karagenan menghasilkan
kadar lemak paling tinggi dibanding sagu dan maizena. Menurut penelitian
Atisatya (2016) menyatakan jika kadar lemak pati tapioka sebesar 1,13%. Nilai
kadar lemak terendah terdapat pada pati maizena pada semua konsentrasi
karagenan. Menurut Darmawan (2017) menyatakan kadar lemak pati maizena
sebesar 0,08%. Perbedaan kandungan le pada jenis pati yang berbeda
menghasilkan kadar lemak bakso ikan yang berbeda pula.

Kadar Protein
Hasil analisis kadar protein menunjukkan ada perbedaan signifikan (p<0,05)
antara jenis pati d konsentrasi karagenan terhadap nilai kadar protein bakso ikan
1
patin. Hasil analisis kadar proten disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar protein bakso ikan patin. Notasi yang sama menunjukkan nilai yang
tidak berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% dengan uji Duncan
F igura. Protein content of catfish meatballs. The same notation shows a value that is
not significantly different at the 5% significance level with the Duncan test

Berdasarkan Gambar 3, kadar protein bakso ikan patin pada berbagai jenis
pati dan konsentrasi karagenan yang bertambah maka nilai kadar protein
meningkat. Karagenan yang digunakan sebagai an pengenyal memiliki
kandungan protein berkisar antara 5-15% sehingga dengan semakin meningkat

konsentrasi karagenan yang ditambahkan maka kadar protein dalam bakso juga
semakin banyak (Rusli et al., 2017). Menurut Trisnawati & Nisa (2015),




karagenan mempunyai sifat mengikat atau memerangkap air dalam matriks gel
sehingga dapat mencegah kehilangan protcingut dalam air. Kadar protein pada
bakso ikan patin dapat pula dipengaruhi oleh nilai kadar air. Semakin rendah nilai
kadar air mengakibatkan nilai kadar protein semakin tinggi (Hairunnisa et al.,

2017).

KESIMPULAN

Penggunaan variasi jenis pati dan konsentrasi karagenan yang berbeda
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia berupa tekstur hardness dan
cohessivenes serta kadar air, lemak, dan kadar protein bakso ikan patin. Semakin
tinggi konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada masing-masing jenis pati
menghasilkan tekstur bakso semakin keras dan kompak, menurunkan kadar air,

serta meningkatkan kadar lemak dan protein.




10951 Ujianti

ORIGINALITY REPORT

254

SIMILARITY INDEX

PRIMARY SOURCES

. _ . . 0
ggﬂgtrnal balitbang.kkp.go.id 196 words — 6 )0

' 0
ﬁifef”bd'com 101 words — D %

. . 0
I:tee|i)n(e)t5|tory.ub.ac.ld 31 words — 1 /0

. o, . 0
ITfnciltla.nelltl.com 23 words — 1 /0
www.progress.plantprotection.pl 1%

Internet 21 WOI’dS —

' 0

H id.123dok.com 20 words — 1 /0

Internet

[

Sri Haryati, Ika Fitriana. "KARAKTERISRIK SENSORI 1 %
17 words —

FISIKOKIMIA PERMEN SEMANGKA DENGAN

BERBAGAI KONSENTRASI KARAGENAN SENSORY

CHARACTERISTIC AND PHYSICOCHEMICAL OF WATERMELON

CANDY IN VARIOUS CARRAGENAN CONCENTRATION. )", Jurnal

Pengembangan Rekayasa dan Teknologi, 2020

Crossref

n docobook.com 17 words — 1 %

Internet



— — — —
(00] ~ (@) U

, . 0
mardhyatialbanjari18.blogspot.com 16 words — 1 /0

Internet

, , 0
jpa.ub.ac.id 15 words — 1 /O

Internet

Muhammad Nurman, Any Tri Hendarini, Nur Afrinis. 1 %
. - . ) 14 words —
Development of Patin Fish Business in Batu Belah

Village, Kampar District, Riau [Pengembangan Usaha lkan Patin

di Desa Batu Belah Kecamatan Kampar Riau]", Proceeding of
Community Development, 2019

Crossref

, . : 0
journal.upgris.ac.id 13 words — | A

Internet

. 0
fr.scribd.com 12 words — 1 A)

Internet

Angg! Pgsplta Dewi, Posman Manurung, Syafrlfadl 11 words — < 'I %
Syafriadi. "Pengaruh Waktu Penambahan Doping

Sulfur terhadap Luas Permukaan dan Struktur Kristal

Nanotitania Menggunakan Metode Sol Gel", Journal of Energy,

Material, and Instrumentation Technology, 2022

Crossref

: , 0
Irn(t—:-eE](e)tS|tory.unpas.ac.ld 10 words — < '] /0
_. i 0
ﬁtgr(r)]:rnaI.polnustar.ac.ld 9 words — < 1 /0

) 0
hmtp-unpas.blogspot.com 9 words — < '] /0

Internet

link.springer.com 9 words — < ] %

Internet



N N N N N N N N N —
(0/0] ~ o Ul & w N —_ (@) O

www.finansialku.com

Internet

WWW.scribd.com

Internet

123dok.com

Internet

adoc.pub

Internet

ejurnal.unisri.ac.id

Internet

estd.perpus.untad.ac.id

Internet

jurnal.unpad.ac.id

Internet

repositori.usu.ac.id

Internet

repository.unair.ac.id

Internet

9 words — < 1%
9 words — < 1%
8 words — < 1%
8 words — < 1%
8 words — < 1%
8 words — < 1%
8 words — < 1%
8 words — < 1%

8 words — < 1%

Nadlifatul Hasanah, Rizky Muliani Dwi Ujianti, Iffah 6 words — < ’| /0

Muflihati, Rini Umiyati. "Pengaruh Konsentrasi

Garam dan Lama Perendaman Terhadap Karakteristik Ikan
Belanak (Mugil cephalus) Asin Dengan Metode Penggaraman
Kering", Jurnal Kelautan dan Perikanan Terapan (JKPT), 2022

Crossref

Rika - Nuryahyani, Dita Kristanti, Dewi Desnllasarl,6 words — < ’] /0

Devry P. Putri, Achmat Sarifudin, Diki N. Surahman,



Woro Setiaboma. "Karakteristik Bakso Ikan Etong (Abalistes
stellaris) Instan dengan Penambahan Daun Kelor (Moringa
oleifera)", Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan
Perikanan, 2022

Crossref

idoc.pub 6 words — < 1%

Internet

OFF OFF
ON OFF



