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RINGKASAN 

 

YUMNAA KARIMAH (1910711120006), Bakso Ikan Berbahan Hasil 

Samping Pengolahan Ekstrak Albumin Ikan Gabus (Channa striata). 

Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. sebagai 

Ketua dan Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi., M.Si. sebagai anggota 

pembimbing serta Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., MP. selaku dosen 

penguji skripsi. 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan air tawar khas 

Kalimantan Selatan yang dapat ditemukan di perairan seperti sungai, waduk, 

rawa ataupun perairan tenang lainnya. Ikan gabus memiliki keunggulan yang 

dapat dilihat pada kandungan proteinnya yang sangat tinggi. Tingginya 

kandungan protein pada ikan gabus dapat diolah menjadi salah pangan 

fungsional yang berupa ekstrak albumin. Di dalam pengolahan ekstrak 

albumin terdapat beberapa tahapan proses yang menghasilkan hasil samping 

(by product) berupa daging ikan gabus yang tawar. Prinsip pengolahan sistem 

zero waste dapat diterapkan dengan memanfaatkan sisa daging ikan yang 

sudah diekstrak menjadi produk olahan. 

Bakso ikan merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang 

cukup digemari oleh masyarakat. Pengolahan bakso ikan dalam penilitian ini 

menggunakan daging ikan hasil samping pengolahan ekstrak albumin ikan 

gabus (Channa striata). Tahapan awal pada penelitian ini adalah melakukan 

ekstraksi albumin ikan gabus, setelah proses ekstraksi selesai daging ikan 

hasil samping ekstraksi albumin dipisahkan dari tulangnya. Daging ikan 

kemudian ditambahkan ke dalam tepung tapioka yang telah sesuai dengan 

formulasi sehingga menghasilkan perbandingan tepung tapioka 50 g dan 

daging ikan 0 g pada perlakuan O (1:0), tepung tapioka 50 g dan daging ikan 

25 g pada perlakuan A (1:0,5), tepung tapioka 50 g dan daging ikan 50 g pada 

perlakuan B (1:1) dan tepung tapioka 50 g dan daging ikan 75 g pada 

perlakuan C (1:1,5).  

Rancangan yang digunakan pada penilitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Parameter uji 

pada penelitian ini yaitu uji hedonik/kesukaan, uji fisik (uji lipat) dan uji 

kimiawi yang meliputi uji protein, air dan abu. Pengolahan data pada 

penelitian ini menggunakan uji tanda dalam uji hedonik/kesukaan dan 

menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dalam uji kimia. Hasil dari 

penelitian ini adalah perbandingan tepung tapioka dan daging ikan yang 

paling optimal terhadap kualitas bakso ikan berbahan hasil samping 

pengolahan ekstrak albumin ikan gabus (Channa striata) berdasarkan nilai 

organoleptik dan uji kimia adalah pada perlakuan B (perbandingan tepung 

tapioka dan daging ikan 1:1) dengan persentase protein 68,66% (bk), air 

60,38% dan adar abu 3,05% (bk) serta hasil uji hedonik secara keseluruhan 

yaitu 6,2 yang berarti agak suka.
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