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Abstrak 

Salali satu bentuk diversifikasi liasil olahan 
komoditi perikanan yang potensial menembus 
pasa: adalah bakso ikan. Bakso ikan mewpakan 
produk dazing ikan giling yang digarami, diberi 
burnbu-bumbu d a ~ i  dicetak menurut selera. 
Penelitian ini rnenganalisa karakterlsifat-sifat fisik 
produk bakso yang terdiri dari: nilai pH adonan, 
WHC. Protein l a ~ u t  garam, Gel Strength, Derajat 
Putili, Susut Berat dan Rendemen. Uji Pelipatan 
dan Sifat Organoleptihiya. 

Sebagai negara kepulauan, Indonesia memiliki 
potensi perikanan yang sangat besar. Luas 
perairan laut nasional diperkirakan 5,s juta km2, 
terrnasuk ZEE dengan panjang pantai 81.000 km 
dan perairan tawar berupa danau, rawa, dan sungai 
seluas 91.000 km' (Nasution, 1993). Potensi 
sumberdaya ikan lestari sebesar 6,6 juta ton per 
taliun yang terdiri dari 4,5 juta ton dari perairan 
Nusantera dan 2.1 juta ton dari perairan ZEE. 

Saat ini potensi tersebut b a ~ u  dimanfaatkan i- 34 
%, sedangkan potensi sumberdaya ikan lestari 

perairan air tawar i- 0,9 juta ton dan ban! 
dimanfaatkan sekitar 30 % (Dirjen Perikanan, 
1998). 

Produksi Perikanan dari taliun ke taliun 
peningkat, taliun 1994 sampai dengan 1998 
bermrut-tumt adalah (4013.8; 4263,6; 4452,3; 
4549,9 dan 4764,6 dalam satuan Ribu ton). 
Peningkatan produksi perlu upaya penyelamatan 
dalam bidang pasca panen. 

Bakso ikan adalah bentuk dari diversifikasi 
hasil olalian daging ikan yang sangat disukai 
~nasyarakat Indonesia. Jika mutunya bagus, bakso 

daging ikan dapat dijadikan usalia yang nienarik, 
cukup menguntungkan dan mampu menembus 
pasar ekspor. Selain itu, karakteristik sifat fisik 
dan organoleptik sangat menentukan produk hakso 
dapat atau tidaknya diterima konsumen. - 

Balian dan Metode 

Balian 

Bahan yang dipakai dalam penelitian ini 
adalah: dagilig lkari Layaran (/sl/iiopitortrs 
orie~~mlis), tepung lapioka, tepurig sagu, tepunz 
maizena, garam bawang merali, bawang putili, 
lada. Bahan kimia terdiri dari: H2SOI, HCL, Nacl. 

Alat 

Alat-alat yang digunakan: Oven, pli meter. 
Relrigerated Centrituse, Kjeldtex. Rheotex SD- 
305, Whiteness meter, neraca analitik, 
Homogenizer, pisau, meat grinder, mixer. 

Penelitian ini terdiri dari dua taliap, yaitu: 
perielitian pendahuluan d a ~ i  penelitian lanjutan. 

Periclitian pcndaliuluan 

Tahap pembuatan surimi dengan berbagai 
frekuensi pencucian, dengan Njuan menentukan 
kekuatan gel terbaik. 

Cara: Ikan difillet, fillet yang diperoleli di 
grinder seliingga diperoleh daging lumat !suliu 

terkondisi i- 5 ' ~ ) .  
Daging lumat dibagi 5 bagian, masing-masiny 

ditanibali garam 1 % (Al), Pencucian 0 x (AlBo).; 
I x (AIDI), ; 2 x (AIDZ),; 3 x (AIB3) d a ~ i  4 x 
(AlBd). 

Pencucian dengan mengaduk masing-niasing 
bagian dengan air dingin selama 5 menit. 
Perbandingan ikan : es = I : 3. 

Hasil pencucian disaring dan di press (Press 
Cake). Hasil press masing-niasing ditambah 
garam h'acl 2.5 % dan di mixer selama 5 menit 
sampai terjadi sol ikan yang lengket. 

Sol dicetak dalam cetakan gel, direbus selama 
40 menit, suhu 9 0 ' ~ .  Selesai perebusan didingin- 
kan 10 menit dan diukur kekuatan gei~iya dan 
derajat putilinya. 

Penelitian lanjutan 

P.cuan dari taliap ini adalab perlakuari pada 
pembuatan surimi dan gel ikan yang menlberikan 
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