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RINGKASAN 

Muhammad Fajar Aufaa (2210711210001), Pengaruh Persentase Tepung 

Tapioka Yang Berbada Terhadap Uji Kadar Protein, Kalsium dan Air Bakso Ikan 

Nilem (Osteochilus vittatus). Dibimbing oleh Bapak Ir. Purnomo, M.P. selaku ketua 

pembimbing skripso, dan ibu Hj. Siti Aisyah. M.S. selaku anggota pembimbing 

skripsi, dan ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP., M.Si.. selaku Dosen Penguji 

skripsi. 

 Nilem merupakan ikan budidaya untuk konsumsi, terutama di Pulau 

Kalimantan. Ikan nilem atau ikan puyau kurang diminatai oleh masyarakat 

Kalimantan Selatan dikarenakan memiliki banyak duri-duri kecil yang tersebar 

diantara daging. Duri-duri ini membuat makan menjadi kurang nyaman, 

merepotkan dan berisiko tersedak, sehingga masyarakat kurang meminatinya 

sebagai lauk harian. Kandungan nutrisi yang cukup baik, yaitu kadar air sekitar 70–

80%, protein sebesar 15–20%, serta kalsium sekitar 0,98% dari berat basahnya, 

yang menunjukkan bahwa ikan ini kaya akan zat gizi, meskipun kandungan 

kalsiumnya relatif lebih rendah dibandingkan protein dan komponen lainnya. 

Penelitian ini dirancang untuk memanfaatkan ikan nilem sebagai bahan baku utama 

dalam pembuatan bakso ikan, sehingga menghasilkan produk pangan yang lebih 

murah dan mudah diterima masyarakat. Melalui proses penggilingan dan 

pengolahan menjadi bakso, duri-duri tersebut dapat dihancurkan hingga tidak 

terasa, sekaligus menjaga nilai gizinya.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase tepung 

tapioka dengan daging ikan nilem (Osteochilus vittatus) yang berbeda terhadap uji 

kadar protein, uji kalsium dan air bakso ikan nilem. Rancangan yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuam 

dan 3 ulangan. Perlakuan O= Bakso ikan nilem dengan Persentase tepung tapioka 

0 % dan daging ikan 100% (Kontrol), Perlakuan A= Bakso ikan nilem dengan 

Persentase tepung tapioka 20% dan daging ikan 80%, perlakuan B= Bakso ikan 

nilem dengan Persentase tepung tapioka 40% dan daging ikan 60%. Parameter 

pengujian yang dilakukan uji kadar protein, kalsium dan air 

 Perlakuan terbaik persentase tepung tapioka dengan daging ikan nilem 

terhadap uji kadar protein, kalsium, air bakso ikan nilem yaitu pada perlakuan B 

(tepung tapioka 40% dengan daging ikan nilem 60%) dengan kadar protein 7,61%, 

kadar kalsium 0,07%, kadar air 62.47%. Sehingga perlakuan B sesuai dengan 

Standar Mutu Bakso Ikan SNI-7266-2017 yakni kadar protein minimal 7% dan 

kadar air minimal 70%, meskipun kandungan kalsium perlakuan B lebih rendah 

(0,07%), namun menjadi nilai tambahan gizi yang unggul dibandingkan dengan 

produk bakso komersial yang rendah kandungan ikannya.  

 Pada Hasil penelitian ini sebaiknya dilengkapi dengan mempertimbangkan 

ketersediaan bahan baku utama berupa ikan nilem segar di pasaran. Proses 

penggilingan daging ikan perlu dilakukan menggunakan chopper dengan tiga kali 

pengulangan untuk menghasilkan tekstur yang halus dan meminimalkan 

keberadaan duri. Selain itu, analisis proksimat perlu dilakukan, meliputi kadar abu, 

lemak, dan karbohidrat, guna memperoleh informasi yang lebih komprehensif 

mengenai komposisi gizi bakso ikan nilem dengan variasi persentase tepung 

tapioka dan daging ikan.  
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