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RINGKASAN 

NAJMI AULIYA (1910711120007), Pengaruh Presentase Daging Ikan Lele 
Dumbo (Clarias gariepinus) yang Berbeda pada Pengolahan Bakso Ikan Lele 
Terhadap Penerimaan Konsumen, Kadar Air dan Kadar Protein. Penelitian ini 
dibimbimg oleh Bapak Ir. Juhana Suhanda, MP selaku ketua pembimbing dan Ibu 
Ir. Hj. Siti Aisyah, MS selaku anggota pembimbing dan Ibu Findya Puspitasari, 
S.Pi, M.Si, Ph.D selaku dosen penguji. 

Ikan lele tergolong ikan yang mudah dibudidayakan karena tingkat 
mortalitasnya rendah. Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan lokal potensial yang 
dapat dimanfaatkan untuk berbagai macam olahan. Jenis ikan lele yang sering 
diolah adalah lele dumbo (Clarias gariepinus). Salah satu bentuk olahan dari ikan 
lele yang dapat dilakukan adalah pengolahan menjadi bakso ikan. Bakso ikan 
merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang sangat populer dan cukup 
digemari di kalangan masyarakat (Wodi et al., 2019). Bakso ikan dapat 
didefinisikan sebagai produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang diperoleh 
dari campuran daging ikan (kadar daging ikan tidak kurang dari 50%) dan pati 
dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang diijinkan (BSN 2017).  
Pengolahan bakso ikan tergolong mudah, bahan utama yang digunakan yakni 
tepung tapioka, daging ikan lele. Daging ikan lele yang telah dihaslukan dengan 
penggiling dicapurkan dengan tepung tapioka dan telur serta ditambahkan bumbu 
diantaranya bawang putih bubuk, lada bubuk, bawang merah bubuk serta garam. 
Adonan yang telah tercampur rata dibentuk bulat kemudian direndam dengan air 
es. Rebus bakso selama 20 menit. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah uji kadar air, uji kadar 
protein dan uji organoleptik untuk mengetahui pengaruh perbedaan presentase 
daging ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) pada bakso ikan lele secara 
organoleptik serta  terhadap kandungan air dan protein. Rancangan yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 
3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yakni presentase daging ikan lele 
(Clarias gariepinus)  sebanyak 50%, 60%, 70% dan 80%. Data hasil uji 
organoleptik dihitung dengan menggunakan uji tanda dan data hasil uji kadar air 
dan protein dihitung dengan menggunakan uji keragaman (ANOVA).  

Berdasarkan hasil uji organoleptik, kenampakan terbaik yakni perlakuan 
O (presentase daging ikan lele 50%) dengan nilai 3,91 (suka). Spesifikasi aroma, 
rasa  dan tekstur terbaik terdapat pada perlakuan A (presentase daging ikan lele 
60%) dengan nilai aroma 3,74 (suka), rasa 4,12(suka) dan tekstur 3,95 (suka).  

Berdasarkan penelitian Perbedaan persentase daging ikan lele (Clarias 
gariepinus) berpengaruh terhadap nilai organoleptik, kadar air dan kadar protein. 
Bakso ikan lele  dengan kadar proetin dan kadar air sesuai SNI terdapat pada 
perlakuan A. Sehingga pengolahan bakso dari ikan lele disarankan menggunakan 
perlakuan A agar memenuhi SNI dan tetap disukai oleh konsumen. 
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