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RINGKASAN 

YOGA PANGESTU (1910711310006), Penerimaan Panelis Terhadap Produk 

Olahan Bakso ikan Patin (Pangasius sp) dengan Komposisi Daging Yang Berbeda 

Di bawah bimbingan Bapak Ir. Purnomo, M.P sebagai ketua dan Ibu Iin Khusnul 

Khotimah, S.Pi., M.P. sebagai  anggota tim pembimbing serta Ibu Findya 

Puspitasari, S.Pi, M.Si, PhD sebagai dosen Penguji. 

 Diversifikasi pengolahan komoditi perikanan yang diharapkan mampu 

memanfaatkan sumber daya perikanan menjadi optimal dan meningkatkan minat 

masyarakat untuk mengkonsumsi ikan. Salah satu bentuk produk diversifikasi 

perikanan yang diharapkan akan mampu meningkatkan konsumsi ikan di 

masyarakat ialah bakso ikan. Bakso ikan merupakan salah satu jenis produk pangan 

yang terbuat dari bahan utama daging ikan yang dilumatkan, dicampur dengan 

bahan lain, dibentuk bulatan, dan selanjutnya direbus. Bakso adalah makanan yang 

populer di Indonesia, biasanya dibuat dari daging sapi. Namun, ikan patin memiliki 

potensi besar sebagai bahan baku alternatif karena kandungan protein yang tinggi 

dan ketersediaannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi 

pengolahan bakso ikan patin dengan menggunakan panelis sebagai.  

Tujuan penelitian ini, yaitu: Tujuan    dari    penelitian    ini    adalah    untuk    

mengetahui    komposisi penambahan  daging  ikan  patin  yang  berbeda  pada  

produk  bakso   ikan patin terhadap penerimaan Panelis. Adapun Kegunaan    dari    

penelitian    ini    untuk    mengoptimalkan    komposisi penambahan   daging  ikan  

patin  yang  menghasilkan  produk  bakso ikan berbahan ikan patin dan disukai 

oleh panelis. 

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium pengolahan hasil perikanan 

ULM. Penelitian ini terdiri dari 3 perlakuan yakni perlakuan A = bakso dengan 

komposisi daging ikan patin sebanyak 75 gram dan tapioka 75 gram (1:1), 

perlakuan B = bakso dengan komposisi daging ikan patin sebanyak 150 gram dan 

tapioka 75 gram (2:1) , perlakuan C = bakso dengan komposisi daging ikan patin 

sebanyak 225 gram dan tapioka 75 gram (3:1). 

Pengolahan bakso ikan patin dengan komposisi daging yang berbeda 

memiliki spesifikasi aroma, rasa, tekstur, dan warna. Komposisi bakso ikan patin 

terpilih pada penelitian ini adalah Komposisi bakso ikan patin dengan kandungan 

daging dan tapioka 1:1 dengan nilai aroma 4,95 (netral), warna 5.9 (agak suka), rasa 

5,8 (agak suka), dan tekstur 5,45 (agak suka)  
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Puji  dan  syukur  penulis  panjatkan  kehadirat  Tuhan  Yang  Maha  Esa 
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