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Dalam proses penyusunan skripsi ini, penulis memperoleh banyak
bantuan, arahan, serta dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada
kesempatan ini penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:
1. lbu Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S. selaku dosen pembimbing | yang telah memberikan
bimbingan, arahan, dan motivasi selama proses penelitian hingga penyusunan
laporan.

2. Bapak Ir. Purnomo, M.P. selaku dosen pembimbing Il yang telah memberikan
saran, kritik konstruktif, serta masukan ilmiah yang sangat berarti.

3. Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku dosen penguji yang telah
memberikan evaluasi dan perbaikan demi penyempurnaan skripsi ini.

4. Seluruh dosen dan staf Program Studi Teknologi Hasil Perikanan yang telah
memberikan ilmu, bimbingan, dan fasilitas selama masa perkuliahan.

5. Kedua orang tua dan keluarga tercinta yang senantiasa memberikan doa,
dukungan moral, dan semangat tanpa henti.

6. Rekan-rekan serta semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan

penelitian dan penyusunan skripsi ini.



Penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini masih memiliki keterbatasan
dan kekurangan. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun sangat
diharapkan guna perbaikan di masa mendatang. Semoga laporan penelitian ini dapat
memberikan manfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan di bidang teknologi
hasil perikanan serta menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya.

Banjarbaru, April 2026

Penulis



RINGKASAN

Berkat Najirin (2210711210007) penelitian dilakukan selama 4 bulan. Selaku
ketua dan anggota pembimbing Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S. dan Ir. Purnomo, M.P.,
serta penguji Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si.

Penelitian ini mengkaji pengaruh persentasi tepung tapioka dalam
pembuatan bakso nilem. Latar belakang penelitian pemilihan bakso ikan nilem
(Osteochilus vittatus) didasarkan pada ketersediaannya yang melimpah, harga yang
relatif murah, serta kandungan gizi yang cukup tinggi, khususnya protein dan
mineral. Ikan nilem memiliki daging berwarna cerah dan tekstur yang sesuai untuk
diolah menjadi produk gel seperti bakso ikan. Selain itu, pemanfaatan ikan nilem
dalam bentuk bakso dapat meningkatkan nilai tambah dan daya terima konsumen,
sekaligus menjadi alternatif diversifikasi produk perikanan air tawar. Rumusan
masalah pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh persentase tepung tapioka
tarhadap uji hedonik dan uji lipat bakso ikan nilem. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh persentase tepung tapioka tarhadap uji hedonik dan uji lipat
bakso ikan nilem. Manfaat yang didapatkan memberikan informasi mengenai
manfaat pengaruh persentase tepung tapioka tarhadap uji hedonik dan uji lipat
bakso ikan nilem.

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan beberapa
perlakuan berbeda (perlakuan O, A, B,) yang merepresentasikan variasi komposisi
bahan. Setiap perlakuan diuji menggunakan uji hedonik dan uji lipat. Data yang
diperoleh kemudian dianalisis menggunakan uji statistik, yaitu Uji Tanda dan
Analisis Varians (ANOVA), untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan nyata antar
perlakuan. Jika terdapat perbedaan signifikan, dilanjutkan dengan uji Duncan untuk
mengetahui perlakuan mana yang berbeda secara spesifik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa persentase tepung tapioka
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas bakso. Perlakuan B
menunjukkan performa terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini terlihat dari
skor uji hedonik yang paling tinggi pada hampir semua parameter, terutama tekstur
yang lebih kenyal dan kompak, rasa yang lebih gurih dan seimbang, serta aroma
yang lebih disukai. Uji lipat diperoleh bahwa nilai F hitung lebih besar daripada F
tabel 1%, yang berarti terdapat perbedaan yang sangat nyata antar perlakuan. Uji
lanjut Duncan memperjelas bahwa beberapa perlakuan berada pada kelompok yang
berbeda, menandakan adanya perbedaan tingkat penerimaan panelis. Keunggulan
ini disebabkan oleh proporsi tepung tapioka yang tepat, sehingga mampu
meningkatkan daya ikat air dan membentuk struktur gel yang baik pada bakso.

Kesimpulan dari penelitian ini adalah perlakuan B direkomendasikan
sebagai formulasi terbaik karena memiliki nilai tertinggi pada parameter
kenampakan yang sudah masuk kategori disukali, serta tetap mempertahankan nilai
aroma, rasa, dan tekstur yang relatif setara dengan perlakuan lainnya. Uji lipat
tertinggi diperoleh pada perlakuan B. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan tepung tapioka, maka kekenyalan dan elastisitas bakso semakin
meningkat. Disarankan juga dalam pembuatan bakso ikan menggunakan ikan nilem
karna harga yang relatif murah ketimbang harga ikan air tawar lainnya seperti patin,
haruan, dan nila.
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