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Abstract.

This study aim to determine the effect of wheat flour and tapioca flour on the characteristics of mujair fish meatballs (Oreochromis Mosambicus) are influenced by wheat flour and
tapioca flour. The method used is a Randomized Block Design (RBD) with two factors, namely the difference in the proportion of wheat flour (10%,20%,30%) and the proportion of tapioca
flour (60%,70%,80%), resulting in 9 treatment combinations with 3 replications (27 experiments). The parameters observed were chemical tests including (air content, ash and protein
content), physical analysis namely (elasticity, color), and organoleptic (texture, taste, aroma, color) with the hedonic method. Data were analyzed using ANOVA and continued with the 5%
BN]J test. The results showed a significant interaction on the brightness (lightness) of the fishballs. Wheat flour had a significant effect on the air content and was very significant on the
texture, brightness (lightness) and darkness (yellowness), while tapioca flour had a significant effect on the texture and was very significant on the air content. The organoleptic test of the
addition of wheat flour and tapioca flour had a significant effect on the color and texture of the fish meatballs. The best treatment results were obtained on fish meatballs with a
percentage of 20% wheat flour and 70% tapioca flour (P5), with organoleptic color values of 2,

97(neutral-like), organoleptic texture 3,03 (rather like), organoleptic taste 3,
90 (like).
Keywords. fishballs, wheat flour, tapioca flour.

Abstrak. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tepung terigu dan tepung tapioka terhadap karakteristik pentol bakso ikan mujair (Oreochromis Mosambicus) yang
dipengaruhi oleh tepung terigu dan tepung tapioka. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu tepung terigu 3 level (10%,20%,30%) dan
tepung tapioka 3 level (60%,70%,80%), menghasilkan 9 kombinasi perlakuan dengan 3 kali ulangan (27 percobaan). Parameter yang diamati yaitu uji kimia meliputi (kadar air, kadar abu
dan protein), analisis fisik yaitu (kekenyalan, warna), dan organoleptik (tekstur, rasa, aroma, warna) dengan metode hedonic. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan
dengan uji BNJ 5%. Hasil penelitian menunjukkan interaksi signifikan terhadap, warna kecerahan (lightness) pada pentol bakso ikan mujair. Tepung terigu berpengaruh nyata pada kadar
air dan sangat nyata pada tekstur, kecerahan (lightness) dan kekuningan (yellowness), sedangkan tepung tapioka berpengaruh nyata pada tekstur dan yang berpengaruh sangat nyata
pada kadar air. uji organoleptik penambahan tepung terigu dan tepung tapioka memberikan pengaruh signifikan pada warna dan tekstur terhadap pentol bakso ikan mujair. Hasil
perlakuan terbaik diperoleh pada pentol bakso ikan mujair dengan persentase tepung terigu 20% dan tepung tapioka 70% (P5), dengan nilai, organoleptik warna 2,

97 (netral-suka), organoleptik aroma 2,97 (netral-suka), organoleptik tekstur 3,03 (agak suka), organoleptik rasa 3,

90 (suka).

Kata Kunci. Pentol bakso ikan mujair,Oreochromis mossambicus,tepung terigu, tepung tapioka.

I. Pendahuluan

Ikan mujair (Oreochromis mossambicus) mencakup komoditas perikanan air tawar yang berpotensi tinggi untuk dikembangkan di Indonesia [1]. Ikan ini memiliki kandungan protein
cukup tinggi yaitu sekitar 18,7 gram per 100 gram daging ikan, serta mengandung asam amino esensial dan dapat mudah diolah oleh tubuh [2]. Namun,ikan mujair memiliki karakteristik
daging yang relatif lunak,sehingga diperlukan teknologi pengolahan secara maksimal dalam meningkatkan nilai tambah serta daya simpanya [3].

produk olahan ikan menjadi pentol bakso ikan merupakan salah satu alternatif pengolahan yang dapat meningkatkan nilai ekonomis ikan mujair [4]. pentol bakso adalah produk olahan
daging berbentuk bulat yang memiliki tekstur kenyal dan elastis, yang umumnya dibuat dari daging sapi atau ayam. Umumnya pentol bakso dibuat dengan bahan utama berupa daging
sapi atau ayam, selain itu pembuatan pentol bakso memiliki alternatif berupa daging ikan yang menjadi salah satu inovasi produk bakso [5]. Proses pembuatan pentol bakso umumnya
menggunakan tepung terigu dan tepung tapioka yang campuran daging lalu dibentuk serta direbus Pengembangan pentol bakso berbahan dasar ikan diharapkan dapat memberikan
alternatif produk yang lebih sehat sebab memiliki kandungan protein tinggi serta kadar lemak jenuh lebih rendah dibandingkan produk bakso pada umumnya. Pada pembuatan pentol
bakso, tepung berperan penting sebagai bahan pengikat (binder) yang mempengaruhi tekstur, elastisitas, dan karakteristik fisik produk akhir. Tepung terigu mengandung gluten yang
berperan membentuk jaringan protein yang elastis sehingga mampu menahan gas, dan memberikan tekstur yang kenyal pada produk [6]. Kandungan protein gluten dalam tepung
terigu berkisar antara 8-14%,terdiri dari gliadin dan glutenin yang berperan membentuk jaringan elastis ketika dihidrasi dan diaduk [7]. Tepung terigu dalam pembuatan bakso digunakan
sebagai pengisi yang berfungsi untuk memperbaiki sifat fisik [8]. Selain itu, Tepung terigu juga berperan meningkatkan berat produk serta memberi efek padat pada pentol bakso [9].
Pada pembuatan Pentol bakso, tepung tapioka juga memiliki fungsi sendiri dalam produk akhir.

Sementara itu, tepung tapioka memiliki karakteristik yang berbeda dengan tepung terigu. Tepung tapioka mengandung pati sekitar 85-87% dan memiliki kemampuan gelatinisasi yang
baik, sehingga dapat memberikan tekstur yang lebih kenyal dan transparan pada produk olahan. Pati tapioka memiliki daya ikat air secara tinggi juga mmapu menciptakan gel secara
kuat ketika dipanaskan, namun tidak mengandung gluten seperti tepung terigu [10].

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa kombinasi tepung terigu dengan tepung tapioka dapat menunjukkan karakteristik secara optimal dalam produk olahan daging.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P3 yang tersusun atas (75% tepung tapioca dengan 25% tepung terigu) memberikan hasil terbaik parameter. Perlakuan ini memperoleh
kadar abu 1,93%, kadar karbohidrat 25,94%, kadar protein 12,42%, kadar lemak 0,79%, serta kadar air 58,92%,. Selanjutnya hasil uji fisika yang dihasilkan meliputi warna 75,84; tekstur
19,44; aktivitas air 0,90; juga hasil uji organoleptik menunjukkan aroma 6,3, rasa 6,22, penampakan 6,76, serta hedonik tekstur 6,90 [11]. Hasil penelitian juga juga menyebutkan bahwa
penambahan berbagai tepung tapioka menunjukkan pengaruh secara nyata terhadap kekuatan gel, penampakan, uji lipat, uji gigit, serta tekstur bakso ikan nila namun untuk rasa,
aroma, maupun warna bakso ikan nila tidak menunjukkan pengaruh secara nyata [12].

Karakteristik fisik, kimia, juga organoleptik produk pentol bakso sangat dipengaruhi oleh formulasi bahan yang digunakan, terutama jenis dan proporsi tepung sebagai bahan pengikat.
Penelitian tentang optimasi proporsi tepung tapioka terhadap tepung terigu dalam pentol bakso ikan mujair menjadi penting untuk dilakukan guna mendapatkan formulasi yang dapat
menghasilkan produk dengan karakteristik yang optimal ditinjau dari tekstur, aroma, rasa, dan nilai kandungan gizi. Menurut penjelasan tersebut, perlu dilaksanakan penelitian untuk
mengkaji pengaruh perbedaan proporsi tepung terigu serta tepung tapioka terhadap karakteristik pentol bakso ikan mujair, sehingga dapat diperoleh formulasi yang optimal untuk
menghasilkan produk pentol bakso ikan mujair dengan terdapat kualitas baik juga mampu diterima dari konsumen. Berpacu pada latar belakang yang tertulis mengenai penelitian
“Pengaruh Perbedaan Perbedaan Proporsi tepung Terigu dan Tepung Tapioka Pada Karakteristik Pentol Bakso Ikan Mujair (Oreochromis mossambicus)”. Dalam penelitian ini diharapkan
dapat menghasilkan produk Pentol bakso yang memiliki kualitas baik, dan memiliki sifat yang disukai konsumen.

IIl. Metode

Waktu dan Tempat

Penelitian ini terlaksana ketika bulan Februari 2024 - Mei 2024 di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Pangan, dan Laboratorium Analisa Sensori yang berada di
Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

Alat dan Bahan

Peralatan dengan dipakai selama penelitian Pentol bakso ikan mujair seperti, blender dengan merk Philips, pisau, kompor dengan merk Rinai, panci, timbangan dengan merk GEA,
sendok, spatula plastik, baskom, telenan, tinwall, timbangan analitik dengan merk Ohaus, cawan, krus, penjepit, desikator, kompor listrik, loyang, oven listrik dengan merk Memmert,



texture analyzer dengan merk Imada, pipet ukur dengan merk Pyrex, pipet tetes, erlenmeyer dengan merk Pirex,
gelas ukur dengan merk Pirex, tabung reaksi, gelas arloji, rak tabung reaksi,

alu, mortar, gelas beaker dengan merk Pyrex,

corong, buret, klem, dan lemari asam.

Bahan pembuatan dan uji fisikomikia Pentol bakso ikan mujair yang dibutuhkan selama penelitian ini ada ikan mujair dengan didapatkan dari pasar larangan, Kab. Sidoarjo, air, tepung
tapioka merek Cap Tani yang didapat di toko Swalayan Buduran, tepung terigu merek Bogasari toko Swalayan Buduran, garam Cap Kapal, Ladaku,Masako, gula Rosebrand, bawang putih
di dapat di Pasar Kemiri Kec Sidoarjo Kab Sidoarjo. Selain itu, untuk penelitian analisa yang diperlukan antara lain aquades, tablet kjeldhal, H2SO4, larutan NaOH 50%, NaOH 2 M, metil
merah yang disediakan dari Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

Rancangan Percobaan
Rancangan acak kelompok (RAK) dimanfaatkan dalam rancangan percobaan melalui 2 faktor, untuk pertama tepung terigu dalam 3 level (10%,20%,30%) dan yang kedua yaitu tepung
tapioka dengan 3 level (60%,70%,80%) sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan dalam tiga kali ulangan dengan jumlah 27 percobaan sebagai berikut:

Tabel 1. Kombinasi perlakuan Pentol bakso ikan mujair perbedaan tepung terigu dan tepung tapioka
Proporsi Tepung Terigu (U) Proporsi Tepung Tapioka (A)
A1 A2 A3
U1 UTA1 UTA2 UTA3
U2 U2A1 U2A2 U2A3
U3 U3A1 U3A3 U3A3

Keterangan 9 kombinasi perlakuan:

U1A1 : tepung terigu 10% & 60% tepung tepioka
U1A2 : tepung terigu 10% & 70% tepung tapioka
U1A3 : tepung terigu 10% & 80% tepung tapioka
U2A1 : tepung terigu 20% & 60% tepung tapioka
U2A2 : tepung terigu 20% & 70% tepung tapioka
U2A3 : tepung terigu 20% & 80% tepung tapioka
U3A1 : tepung terigu 30% & 60% tepung tapioka
U3A2 : tepung terigu 30% & 70% tepung tapioka
U3A3 : tepung terigu 30% & 80% tepung tapioka

Variabel Pengamatan

Pengamatan analisa pada produk Pentol bakso ikan mujair ini berupa:
Uji Kimia

Kadar air metode oven kering [9].

Kadar Abu [6].

c) Uji protein [9]

Uji Fisik
Uji Tekstur metode Texture Analyzer [6].
Uji warna metode CIE Lab dengan alat colour reader [9].

Uji Organoleptik dengan uji hedonic meliputi rasa, tekstur, warna dan aroma [9].

Analisis Data

Data dari dengan didapatkan memanfaatkan analisis ragam (ANOVA). Jika untuk hasil analisa menunjukan signifikan, sehingga dilaksanakan uji lanjutan dalam uji BNJ 5% (Beda Nyata
Jujur) Sedangkan untuk uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan statistika non parametik menggunakan uji friedman.

Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dibagi menjadi 2 tahapan sebagai berikut :

ikan mujair difillet dipisahkan kepala,duri,dan kotoran isi perut ikan

Dicuci hingga bersih

Ditimbang sebanyak 100gr

Daging ikan digiling dengan tambahan 20 gr es batu menggunakan blender

0 Ikan mujair

0 Kepala,duri, kulit dan isi perut



0 Difillet

0 Dicuci

0 Ditimbang 100gr

0 Daging ikan digiling dengan
20 gram es batu menggunakan blender

0 Daging ikan mujair halus

Gambar 1. proses penghalusan daging ikan mujair



Pembuatan pentol bakso ikan mujair :

1. Campurkan dengan tambahan bahan seperti(garam 2gr,ladaku gr,gula,bawang putih,telur,Masako 2gr)
2. Ditambahkan tepung terigu (10%,20%,30%),dan tepung tapioka (60%,70%,80%).

3. Diaduk sampai semua bahan tercampur rata

4.
5
6
7

Dicetak berbentuk bulat dengan ukuran sedang

. Rebus adonan pentol bakso ikan dengan air mendidih sampai pentol bakso mengapung 20 menit
. Diangkat dan ditiriskan
. Didinginkan di suhu ruang selama 15 menit

0 Garam 2gr,ladaku 2 gr, gula 2gr , bawang putih 2gr,Masako 2gr

0 Dicampurkan dengan

]

Ditambahkan tepung sesuai perlakuan

0 Tepung terigu (10%,20%,30%) Tepung tapioka (60%, 70%, dan 80%)

0 Diaduk sampai semua bahan tercampur rata

0 Dicetak bulat-bulat ukuran sedang



0 Adonan pentol bakso direbus dengan air mendidih sampai mengapung, t: 20 menit

0 Diangkat dan ditiriskan

0 Analisa Fisik:
- Uji Warna

- Uji Tekstur
Analisis Kimia:
- Uji Protein

- Uji Kadar Air
- Uji Kadar Abu

Uji Organoleptik:
(rasa, warna, tekstur, dan aroma)

0 Didinginkan di suhu ruang, t: 15 menit

0 Pentol Bakso Ikan Mujair

Gambar 2. membuat Pentol Bakso lkan Mujair
IIl. Hasil dan Pembahasan

Hasil analisis organoleptik
Pengujian organoleptik dilaksanakan untuk mengukur tingkat penerimaan panelis terhadap pentol ikan mujair yang mengandung proporsi tepung terigu dan tepung tapioka. Karakter



organoleptik pentol ikan mujair beberapa perlakuan penambahan terigu dan tapioka meliputi warna, aroma, rasa juga tekstur. Hasil analisis organoleptik pentol ikan mujair mampu
disajikan dalam Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Organoleptik Pentol Bakso ikan Mujair

Parameter

0
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur

0
Rata- rata
0

0

Total Ranking Rata- rata Total Ranking Rata- rata Total Ranking Rata- rata Total Ranking
U1A1 3,20 152,50 2,73 123,00 3,03 173,00 2,73 133,00
U1A2 3,60 180,50 3,07 160,50 3,30 159,00 3,17 161,00

U1A3 3,87 204,00 3,30 174,00 3,90 143,00 3,53 182,50

U2A1 2,53 111,50 2,87 146,50 2,37 147,50 2,90 135,50

U2A2 2,97 145,00 2,97 140,50 2,83 163,50 3,03 146,00

U2A3 3,57 179,00 3,23 161,00 3,80 146,00 3,50 196,00
U3A1 2,47 110,50 2,80 145,50 2,13 139,50 2,57 119,00
U3A2 2,30 96,00 2,70 115,50 3,03 173,00 2,73 133,00

U3A3 3,37 171,00 3,33 183,50 2,30 106,50 3,47 167,5

Titik Kritis 30,22 30,22 30,22 tn

Ket : tn : tidak nyata berdasarkan hasil T< X2

Organoleptik Warna

Dalam proses pembuatan produk, salah satu aspek yang sangat krusial untuk diperhatikan adalah warna, karena warna dapat memberikan daya tarik bagi panelis maupun konsumen.
Penampilan warna yang konsisten sangat penting untuk menarik perhatian konsumen, karena penilaian pertama yang dilakukan konsumen adalah secara visual, yang kemudian dapat
meningkatkan nafsu makan serta membentuk persepsi positif terhadap makanan tersebut [22] Pada tabel di atas terlihat perlakuan menghasilkan warna yang paling disukai panelis
terdapat pada perlakuan (U1A3) dalam nilai 3,87 (suka), akan tetapi untuk perlakuan dengan nilai terendah merupakan (U3A2) dalam nilai 2,30 (tidak suka). Hasil ini mengindikasikan
bahwa yang diterapkan pada perlakuan (U1A3) memang sesuai dengan selera panelis. Hasil ini menunjukkan bahwa variasi dalam tepung tapioka dan terigu dapat memengaruhi warna
dan sifat organoleptik bakso ikan.Tepung tapiokadengan warna lebih putih cenderung meningkatkan kecerahan (L*) pada produk. hal ini disebabkan oleh rendahnya kandungan pigmen
dalam tepung tapioka, sebaliknya tepung terigu memiliki adanya pigmen serta kandungan gluten sehingga dapat menurunkan kecerahan pada pentol bakso ikan. Kombinasi yang tepat
dapat membantu menghasilkan warna yang lebih konsisten dan menarik, sesuai dengan selera konsumen. Kondisi ini selaras dengan hasil penelitian yang membuktikan mengenai
formulasi tepung yang optimal berpengaruh signifikan terhadap warna dan preferensi panelis dalam produk pentol bakso ikan [23].

Organoleptik Aroma

Aroma istilah yang digunakan untuk menggambarkan bau atau harum yang berasal dari suatu benda,biasanya makanan, minuman, bunga, atau bahan alami lainnya. Aroma bisa bersifat
menyenangkan (seperti aroma kopi, vanilla, bunga melati) atau tidak menyenangkan (seperti bau busuk atau bau amis) [24], Dalam makanan membantu meningkatkan selera makan.
Misalnya, aroma ikan dapat dipengaruhi oleh jenis ikan yang digunakan.

Berdasarkan tabel 7 membuktikan tingkat kesukaan panelis terhadap pentol bakso ikan mujair berkisar 2,70 - 3,33 (tidak suka - agak suka). Dengan nilai rata-rata organoleptik
menunjukkan bahwa panelis memberikan Nilai tertinggi diperoleh oleh perlakuan U3A3 (Terigu 30% dan Tapioka 90%) yakni 3,33 dengan nilai terendah pada U3A2 (Terigu 30% dan talas
70%) yakni 2,70. Nilai yang berbeda tersebut mengindikasikan bahwa perlakuan yang tinggi menghasilkan aroma yang lebih disukai oleh panelis.aroma pada produk ikan mujair sangat
penting untuk menentukan kualitas pentol bakso ikan yang bisa diterima oleh panelis,penambahan bahan tambahan lain juga mempengaruhi aroma pentol bakso ikan karena mampu
menutupi aroma ikan mujair yang masih berbau atau kurang peminatan panelis [25].

Organoleptik Rasa

Rasa adalah sensasi indra cita yang dirasakan oleh indra pengecap di lidah, pipi, kerongkongan, dan atap mulut. Indra perasa manusia memiliki kemampuan membedakan berbagai cita
rasa dasar, seperti manis, asin, pahit, dan asam. Lebih dari sekadar persepsi kimiawi, rasa juga berfungsi sebagai pesan sensorik awal yang memberikan isyarat penting
mengenai karakteristik makanan sebelum benar-benar dikonsumsi. la membantu tubuh dan pikiran kita mengenali dan memutuskan apakah suatu makananmenarik, lezat,
atau justru kurang menggugah selera. Dengan kata lain, rasa adalah bagian penting dalam membentuk kesan pertama terhadap makanan, yang secara langsung berkontribusi pada
preferensi dan keputusan konsumen untuk menyantap. Berdasarkan Tabel 7. Parameter rasa paling dominan. U1A3 kembali mempertahankan nilai tertinggi (3,90), sementara U3A1
memperoleh skala terendah (2,13). Nilai ini mengindikasikan bahwa pada perlakuan UTA3 menghasilkan cita rasa tertinggi dikarenakan komposisi bahan antara lain tepung terigu dan
tapioka yang optimal, serta mempertahankan dan meningkatkan cita rasa dari ikan mujair. Sebaliknya U3A1 memperoleh nilai terendah disebabkan ketidakseimbagan bahan antara
tepung terigu dan tapioka sehingga menghasilkan rasa yang kurang menarik pada pentol bakso ikan mujair [26].

Organoleptik Tekstur
Uji organoleptik tekstur merupakan

|E’|32

parameter penting dalam penilaian sensori produk pangan, yang bertujuan untuk mengetahui sejauh mana konsumen menerima tekstur produk berdasarkan persepsi langsung saat
dikunyah

[27]. Itu terjadi karena tekstur berhubungan dengan sensasi yang dirasakan kala produk makanan ini bersentuhan dengan mulut atau kulit, juga sensasi yang dirasakan kala
makanan ini dikunyah ataupun ketika bersentuhan dalam mulut. Berdasarkan Tabel 7.
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nilai rata-rata organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi tekstur
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pentol ikan mujair pada perlakuan U1A3 dengan nilai 3,53 (agak suka), hal ini sesuai dengan hasil analisa fisik tekstur yang dimana perlakuan U1A3 mendapat nilai rata-rata tekstur
tertinggi yaitu dengan 3,30N. Penyebab penurunan kualitas tekstur antara lain adalah adanya air pada adonan, yang mengakibatkan gelatinisasi tapioka menjadi kurang maksimal,
dengan demikian bakso yang dihasilkan menjadi sangat keras. Tekstur mempengaruhi persepsi kenikmatan produk. Hal ini menunjukkan bahwa kekenyalan pentol dipengaruhi oleh
interaksi antara protein ikan, pati tepung tapioka, dan gluten dari tepung terigu. Tepung tapioka yang kaya amilopektin mampu meningkatkan daya ikat air dan membentuk gel elastis
saat dipanaskan, sedangkan gluten dari tepung terigu memberi kontribusi pada elastisitas dan struktur padat produk [28].

VII. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian bahwa yang terjadi interaksi signifikan antara tepung terigu dan tapioka terhadap lighthness pentol bakso ikan mujair. Tepung terigu terdapat pengaruh
nyata terhadap kadar air serta sangat nyata pada tekstur, warna lightness juga b* yellowness, sedangkan tepung tapioka yang berpengaruh nyata pada tekstur dan sangat nyata pada
kadar air. perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah diperoleh pada pentol bakso ikan mujair dalam persentase tepung terigu 20% serta tepung tapioka 70% (P5), dengan nilai
organoleptik rasa 3,

90 (suka), organoleptik tekstur 3,03 (agak suka), organoleptik aroma 2,97 (netral-suka), serta organoleptik warna 2,
97 (netral-suka).
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