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Abstrak 

Penelitian ini benuium unl~rk mendapatkan bakso ikan dengan invama potih serta tektur yang 
kompak d m  kenyal dengan cara perla6uan pencucian pada bahan intermediet bako (surimi). Proses 
pencucian dilakukan rnenggunahn air dingin dengan perbandingan volume air dan daging giling 
masing-masing 4 :I. Frekumsi pencucian yang diidukan pada daging giling ikan adalah 0, I ,  2 dan 
3 kali. Perlahlan pennlciw summi satu .kali dapat rnemperbaiki tingkat penenmaan kesukaan 
organoleptik dan kekuatan gel bako i k i t  sedangkan frekuensi pencucian berihutnya kekuatan gel tidak 
dapat ditingkatkan laa .  Pros= pencucian pada surimi juga dapat rneningliatkan derajat kecerahan baho 
i h  yang dihasilkannya h inge  mencapai 80,52%. Derajat kecerahan bako i h  ymg d i h a s i l h  
meningkat pada frekuensi pencccian sunmi ?;in5 pertma. s&an&an padn frekuensi pencucian yang 
kedua sarnpai yang keempat derajat kecerahannya tidak dapal d i t inghlan l ~ ,  namun s- 
organoleptik peningkatan derajal kecerahan ini tidak mernpengaruhi tingkat penenmaan. Perlduan 
pencucia~~ pada s ~ ~ r i m i  berdampak terhadap menurunnya kadar protein dalarn baho ikaq namun t inskt  
penurunannya hanya signifikan sarnpai pada frehuensi pencucian satu kali sedanglian pada frekuensi 
pencucian yang k e  2, 3 dan yang ke-4 War protein dalam bakso i h  relaif Lid& berubah. Selain itu 
pencucian juga dapat menyebabh hilangnya komponen flavor dan rasa yang terdapat pada daging ikan. 
kdanya kehilangan komponen pembentuk rrsa ini terlihat dari semakin menurunnya tingkat keskaan 
panelis terhadap rasa bako  i h  T i g h  ksulraan panelis lerhadap rasa bakso i h  menurun serelah 
pencucian surimi yang ketiga 

PENDAHULUAN 

Bakso merupakan salah satu jenis rnakanan yang sudah populer di Indonesia. 

Umumnya bakso dibuat dari daging sapi, tetapi dapat pula dibuat dari berbagai jenis 

daging iainnya tennasuk daging ikan. Hampir semua jenis ikan dapat dijadikan sebagai 

bahan baku bakso, baik yang bernilai elionomis t i n e  manpun ekonomjs rendah. 

Faktor penampakan, tekstur, dan cita m a ,  serta nilai gizi merupakan parameter yang 

penting dalam menentukan kualitas bakso ikan. 

Dalam kenyataannya di masyarakat, untuk mendapatkan bakso yang 

mempnnyai penampakan yang menarik ( m a  putih), para pengolah sering 

mengynakan bahan pemutih, seperti Hz02 dan TiOz, sedangkan untuk mendapatkan 

bakso dengan tekstur yang kenyal %ring dignnakan boraks. Ballan-bahan tambahan 

yang digunakan tersebut mempunyai dampak negatif terhadap kesehatan orang yang 

mengkonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan bakso ikan dengan 




















