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Motto :

» “Ketika kamu ingin menyerah, ingatlah alasan kenapa kamu ingin
memulainya”.

» “Tidak ada kesuksesan tanpa kerja keras, tidak ada keberhasilan tanpa
kebersamaan dan tidak ada kemudahan tanpa doa”.



RINGKASAN

MONICA LINDA. Mempelajari Pengaruh Perbandingan Tepung Kentang
dan Tepung Tapioka terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik Bakso Ikan
Sepat Siam (7richogaster pectoralis) (dibimbing oleh DASIR dan SUYATNO).

Bakso ikan sepat siam merupakan produk olahan perikanan yang memiliki
potensi untuk dikembangkan. Penggunaan bahan pengikat seperti tepung sangat
mempengaruhi mutu kimia dan organoleptik bakso. Tepung kentang memiliki
kemampuan mengikat air yang tinggi, sedangkan tepung tapioka menghasilkan
tekstur yang lebih kenyal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka terhadap karakteristik kimia dan
organoleptik bakso ikan sepat siam. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan November 2025 hingga Maret 2026.
Metode yang digunakan adalah metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
disusun secara Non Faktorial dengan lima taraf perlakuan yaitu To (100% tepung
tapioka), T:1 (10% tepung kentang dan 90% tepung tapioka), T» (20% tepung
kentang dan 80% tepung tapioka), Ts (30% tepung kentang dan 70% tepung
tapioka), T4 (40% tepung kentang dan 60% tepung tapioka) diulang sebanyak tiga
kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh perbandingan tepung
kentang dan tepung tapioka berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar
protein, warna, aroma, rasa, dan kekenyalan bakso ikan sepat siam. Nilai kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan Ts dengan nilai rata-rata 60,84% dan terendah
pada perlakuan To dengan nilai rata-rata 54,69%. Nilai kadar protein terdapat pada
perlakuan To dengan nilai rata-rata 16,58% dan nilai terendah pada perlakuan Ta
dengan nilai rata-rata 11,44%. Tingkatan tertinggi/ perlakuan terbaik terhadap
warna, aroma, rasa dan tekstur terdapat pada Ts (40% tepung kentang dan 60%
tepung tapioka) dengan nilai rata-rata 4,08 (kriteria disukai panelis), 4,40 (Kriteria
disukai panelis), 4,08 (kriteria disukai panelis), dan 1,44 (Kriteria kenyal).



SUMMARY

MONICA LINDA. Studying the Effect of Potato Starch and Tapioca Flour
Comparison on the Chemical and Organoleptic Characteristics of Siamese Fish
Meatballs (Trichogaster pectoralis) (guided by DASIR and SUYATNO).

Siamese fish meatball is a processed fishery product that has the potential to
be developed. The use of binders such as flour greatly affects the chemical and
organoleptic quality of meatballs. Potato starch has a high ability to bind water,
while tapioca flour produces a more chewy texture. This research aims to
determine the effect of the ratio of potato starch and tapioca flour on the chemical
and organoleptic characteristics of sepat siam fish meatballs. This research was
carried out at the Chemistry Laboratory of Muhammadiyah Palembang University
and the Agricultural Product Technology Laboratory of Sriwijaya University in
November 2025 to March 2026. The method used is the Random Group Design
(RAK) method which is arranged in a Non Factorial manner with five levels of
treatment, namely TO (100% tapioca flour), T1 (10% potato starch and 90%
tapioca flour), T2 (20% potato starch and 80% tapioca flour), T3 (30% potato
starch and 70% tapioca flour), T4 (40% potato starch and 60% tapioca flour)
repeated three times.

The results of the study showed that the effect of the ratio of potato starch
and tapioca flour had a very real effect on the water content, protein content,
color, aroma, taste, and chewiness of sepat siam fish balls. The highest moisture
content value was found in the T4 treatment with an average value of 60.84% and
the lowest in the To treatment with an average value of 54.69%. The protein
content value is found in the To treatment with an average value of 16.58% and
the lowest value in the T4 treatment with an average value of 11.44%. The highest
level/ best treatment of color, aroma, taste and texture is found in T4 (40% potato
starch and 60% tapioca flour) with an average score of 4.08 (criteria preferred by
panelists), 4.40 (Criteria preferred by panelists), 4.08 (criteria preferred by
panelists), and 1,44 (Chewy criteria).
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BAB |I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai negara maritim yang memilki wilayah perairan
yang luas dan juga memiliki sumber daya perikanan melimpah. Menurut Panagan
et al., (2011), ikan mengandung sumber gizi penting bagi manusia berupa protein,
lemak, vitamin dan mineral. Kandungan Protein yang cukup tinggi dalam ikan
berperan penting bagi manusia sebagai sumber bahan bakar dalam tubuh serta
sebagai zat pembangun dan pengatur dalam tubuh (Diana dan Lubis, 2018).

Di Sumatera Selatan hasil perikanan lebih banyak didominasi oleh ikan air
tawar dibandingkan dengan ikan laut. Hal ini berkaitan dengan kondisi geografis
Sumatera Selatan yang dialiri oleh sungai Musi dan sungai-sungai kecil lainnya
dengan banyak anak sungai yang melingkupi daerah Sumatera Selatan. Ikan
merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung berbagai macam nutrisi
dan banyak dikonsumsi masyarakat sebagai salah satu sumber protein hewani.
Salah satu komoditas air tawar yang memiliki nilai ekonomis cukup tinggi serta
digemari oleh konsumen rumah tangga adalah ikan sepat siam (7richogaster
pectoralis) yang dimanfaatkan baik sebagai ikan konsumsi maupun sumber
protein.

Ikan dapat dijadikan pengganti bahan baku bakso dengan asam lemak jenuh
lebih rendah dibandingkan daging sapi dan ayam. Menurut Sari ef al., (2018), ikan
merupakan sumber makanan yang kaya akan asam lemak tak jenuh sehingga tidak
khawatir akan kolesterol. Selain itu, bakso ikan juga memiliki kelebihan
dibandingkan bakso daging (Azizah dan Rahayu, 2018).

Bakso adalah olahan makanan yang berbahan dasar utama daging dan bahan
tambahan berupa tepung dan bumbu — bumbu yang dihaluskan, kemudian
dibentuk bulat — bulat dan direbus hingga matang. Tepung tapioka umumnya
digunakan sebagai bahan tambahan utama karena berperan dalam pembentukan
tekstur, namun berbagai jenis tepung lain juga dapat dimanfaatkan sebagai

alternatif bahan pengikat dalam pembuatan bakso (Dauri et al, 2025).
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Penggunaan ikan sepat siam (7richogaster pectoralis) sebagai bahan utama
bakso memberikan karakteristik khas pada tekstur dan rasa. lkan sepat siam
memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, terutama protein miofibril yang
sangat berperan dalam pembentukan gel elastis pada bakso. Pembentukan gel ini
menentukan kekenyalan, daya ikat air, dan tekstur kompak pada produk bakso.
Namun, karakteristik daging ikan sepat siam yang memiliki serat daging lebih
halus dan kadar lemak relatif rendah dapat menyebabkan tekstur bakso kurang
kenyal jika tidak didukung bahan tambahan pengikat yang tepat. Biasanya bahan
pengikat yang umum digunakan pada pembuatan bakso yaitu tepung tapioka,
tetapi pengggunaan tepung tapioka sudah banyak digunakan pada produk
makanan lainnya.

Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan tapioka di
industri pangan adalah diperlukannya bahan makanan sumber karbohidrat yang
lain dalam pengolahan pangan. Salah satu yang dapat dilakukan yaitu
mensubstitusikan tapioka dengan tepung dari sumber pangan lain dalam
pembuatan produk makanan. Kelompok umbi-umbian lokal memiliki potensi
besar sebagai bahan subtitusi, dan salah satu jenis umbi yang dapat dimanfaatkan
adalah kentang (Suteja, 2022).

Kentang (Solanum tuberosum L.) dikenal sebagai sumber karbohidrat yang
dapat membantu meningkatkan energi dalam tubuh. Kandungan karbohidrat yang
cukup tinggi menyebabkan umbi kentang dikenal sebagai bahan pangan yang
dapat menggantikan bahan pangan penghasil karbohidrat lain seperti beras,
gandum, dan jagung. Umbi kentang juga tahan lama disimpan dibandingkan
dengan sayuran lainnya. Kandungan gizi kentang yaitu karbohidrat (85,6 g), serat
(0,40 g), protein (0,3 g), vitamin (17,00 mg), kalsium (20 mg) dan zat besi (0,5
mg) (Samadi, 2007). Sedangkan kandungan gizi tepung kentang yaitu karbohidrat
(85,6 g), protein (0,3 g), lemak (0,1 g), serat (0,4 g), abu (1,0 g), kalsium (20 mg),
fosfor (30 mg), zat besi (0,5 mg), dan natrium (51 mg) (Kemenkes RI 2018).

Tepung kentang memiliki karakteristik, yaitu mempunyai daya serap yang
tinggi, tekstur halus, rasa sedikit manis, dan aroma harum khas tepung kentang.

Pemanfaatan tepung kentang dalam produk bakso merupakan salah satu bentuk



diversifikasi pangan berbasis kentang yang telah dianjurkan oleh pemerintah
(Fajiarningsih, 2013).

Tepung kentang dapat meningkatkan kekuatan gel agar lebih baik
dibandingkan tepung tapioka karena kemampuannya mengikat sejumlah besar air
sehingga ukuran granula dapat mengembang lebih besar. Tepung kentang
mempunyai suhu gelatinisasi yang rendah dan dapat terdispersi dengan baik
dalam air dingin, hangat, dan panas (Park, 2005). Kandungan lemak dalam tepung
kentang sangat rendah dan kandungan protein dalam tepung kentang tidak
memiliki fungsi seperti protein dalam daging, maka perlu ditambahkan lemak dan
protein hewani yaitu ikan sepat siam agar didapatkan bakso dengan kualitas yang
baik sesuai dengan kriteria yang tercantum pada SNI.

Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Rahussidi et al., (2016)
Perbandingan tepung kentang 5% dan tepung tapioka 5% memberikan pengaruh
terbaik pada bakso ikan lele dengan nilai gel strength (2532,91+344,11 g.cm),
nilai sensori (7,66+0,33), nilai kadar air (64,68+0,38%), nilai kadar protein
(10,19+0,31 %), dan nilai uji lipat (4,70+0,44).

Hasil penelitian menunjukkan, karakteristik Nugget ayam yang dihasilkan
memiliki warna kuning agak pucat, beraroma daging dan khas Nugget, bertekstur
cukup empuk, serta berasa khas Nugget dengan sedikit rasa kentang. Nugget
dengan perbandingan tepung kentang dan tepung terigu 25%:75% adalah yang
terbaik (Alghifari dan Azizah, 2021).

Pengaruh substitusi tepung tapioka dengan tepung ubi jalar ungu terhadap
nilai organoleptik bakso ayam. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan
40 gram tepung tapioka dan 80 gram tepung ubi jalar ungu merupakan perlakuan
yang terbaik dengan nilai sensoris (3.47 + 0.08). Semakin banyak substitusi
tepung ubi jalar ungu yang ditambahkan dapat mengubah rasa, warna, dan tekstur
bakso ayam (Wulandari et al., 2020).

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui “Pengaruh Perbandingan Tepung Kentang (Solanum tuberosum) Dan
Tepung Tapioka (Manihot uttilissima) Terhadap Karakteristik Kimia Dan
Organoleptik Bakso Ikan Sepat Siam (7richopadus pectoralis)”.



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas penelitian ini memberikan beberapa
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka
terhadap karakterisitik kimia dan organoleptik bakso ikan sepat siam?
2. Berapakah perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka yang

menghasilkan bakso ikan sepat siam terbaik ?

1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Mengetahui pengaruh perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka
terhadap sifat kimia dan organoleptik bakso ikan sepat siam.
2. Mengetahui perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka terhadap

bakso ikan sepat siam terbaik

1.3.2 Manfaat

Adapun manfaat dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Memperkaya inovasi dalam pemanfaatan bahan berbasis umbi-umbian
(tepung kentang) sebagai alternatif atau subtitusi tepung tapioka dalam
pengolahan bakso ikan sepat siam.

2. Diversifikasi pangan berupa perbandingan tepung kentang dan tepung

tapioka dalam pembuatan bakso ikan sepat siam.
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