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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan  untuk mendapatkan bakso ikan dengan  warna putih serta tekstur yang 
kompak dan kenyal dengan cara perlakuan pencucian pada bahan intermediet  bakso (surimi). Proses 
pencucian dilakukan  menggunakan air dingin dengan perbandingan volume  air dan daging giling 
masing-masing      4 :1.  Frekuensi pencucian yang dilakukan pada daging giling  ikan adalah 0, 1, 2, dan 
3 kali. Perlakuan  pencucian surimi satu kali dapat memperbaiki tingkat penerimaan kesukaan 
organoleptik  dan kekuatan gel bakso ikan, sedangkan  frekuensi pencucian berikutnya kekuatan gel tidak 
dapat ditingkatkan lagi. Proses pencucian pada surimi juga dapat meningkatkan derajat kecerahan bakso 
ikan yang dihasilkannya hingga mencapai 80, 52%.  Derajat kecerahan bakso ikan yang dihasilkan  
meningkat pada frekuensi pencucian surimi yang pertama, sedangkan pada frekuensi pencucian yang 
kedua sampai yang keempat  derajat kecerahannya tidak dapat ditingkatkan lagi, namun secara 
organoleptik peningkatan derajat kecerahan ini tidak mempengaruhi tingkat penerimaan. Perlakuan 
pencucian pada surimi berdampak terhadap menurunnya kadar protein dalam bakso ikan, namun tingkat 
penurunannya hanya signifikan sampai pada frekuensi pencucian satu kal., sedangkan pada frekuensi 
pencucian yang ke- 2, 3 dan yang ke-4 kadar protein dalam bakso ikan relatif tidak berubah.  Selain itu 
pencucian juga dapat menyebabkan hilangnya komponen flavor dan rasa yang terdapat pada daging ikan.  
Adanya kehilangan komponen pembentuk rasa ini terlihat dari semakin menurunnya tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa bakso ikan.  Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso ikan menurun setelah 
pencucian surimi yang ketiga. 

 
Kata kunci:  bakso ikan, pencucian, surimi,  

 

PENDAHULUAN 

Bakso merupakan salah satu jenis makanan yang sudah populer di Indonesia. 

Umumnya bakso dibuat dari daging sapi, tetapi dapat pula dibuat dari berbagai jenis 

daging lainnya termasuk daging ikan.  Hampir semua jenis ikan dapat dijadikan sebagai 

bahan baku bakso, baik yang bernilai ekonomis tinggi maupun ekonomis rendah.  

Faktor penampakan, tekstur, dan cita rasa, serta nilai gizi merupakan parameter yang 

penting dalam menentukan kualitas bakso ikan.   

Dalam kenyataannya dimasyarakat, untuk mendapatkan bakso yang mempunyai 

penampakan yang menarik (warna putih), para pengolah sering menggunakan bahan  

pemutih, seperti H2O2 dan TiO2, sedangkan untuk mendapatkan bakso dengan tekstur 
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yang kenyal sering digunakan boraks.  Bahan-bahan tambahan yang digunakan tersebut 

mempunyai dampak negatif terhadap kesehatan orang yang mengkonsumsi.  Penelitian  

ini  bertujuan  untuk  mendapatkan  bakso ikan dengan warna putih  serta  tekstur  yang  

kompak dan kenyal dengan cara perlakuan pencucian pada bahan intermediet  bakso 

(surimi). 

 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 

 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ikan jangilus 

(Istiophorus sp) yang diperoleh dari TPI Pelabuhan Ratu  Kabupaten Sukabumi-Jawa 

Barat.   Bahan-bahan lainnya yang  digunakan adalah tepung tapioka, bawang merah, 

bawang putih, soda kue, garam dapur, merica, penyedap, telur, lada, air, dan es batu 

serta bahan-bahan kimia untuk keperluan analisis. 

 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain pisau, baskom plastik, 

keranjang plastik, sendok, alat penggilingan, alat pengepres, alat perebusan, kompor, 

dan kain kasa.  Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk keperluan analisis bahan dan 

produk akhir adalah neraca analitik, cawan abu, kjeltec system destilling unit, pH meter, 

termometer, coloring measuring and diffrence calculating/digital display system, oven,  

rheometer, score sheet dan alat-alat gelas. 

 

Metode 

Bahan baku yang digunakan adalah ikan jangilus (Istipphorus sp) yang diperoleh 

dari  TPI Pelabuhan Ratu Sukabumi dan dibawa dengan menggunakan cool box.  

Perbandingan ikan dengan es di dalam cool box  adalah 1 :  2.   Setelah sampai di 

laboratorium ikan dicuci, disiangi, kepalanya dipotong serta kulit dan tulangnya 

dipisahkan dibentuk potongan-potongan daging.  Potongan-potogan daging tersebut 

digiling sehingga menjadi surimi.  Surimi yang diperoleh diberi perlakuan pencucian 

dengan menggunakan air dingin 4oC dengan perbandingan air : surimi 4 : 1.  Perlakuan 
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frekuensi pencucian yang diberikan 0, 1, 2, 3, dan 4.  Surimi yang diperoleh dibentuk 

bakso ikan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Derajat Keasaman (pH ) 
Nilai pH berkisar antara 6,49 sampai 7,20, pH bakso ikan semakin meningkat 

sebanding  dengan banyaknya frekuensi pencucian yang diberikan pada surimi  

(Gambar 1).   Analisis ragam menunjukkan bahwa frekuensi pencucian surimi 

berpengaruh signifikan  terhadap pH bakso ikan.  Adanya kenaikan pH disebabkan oleh 

hilangnya residu asam dalam protein otot karena pengaruh pencucian (Babji dan Kee, 

1994).  Perubahan nilai pH pada surimi akan mempengaruhi terhadap kemampuan 

miofibril dalam mengikat air.  Kemampuan protein miofibril mengikat air akan semakin 

dengan semakin naiknya nilai pH surimi (Goll et al., 1977). 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kadar Air  

Frekuensi pencucian surimi juga berpengaruh nyata terhadap kadar air dalam 

bakso ikan.  Bakso ikan yang dihasilkan dari surimi tanpa pencucian mempunyai kadar 

air 75,90 %.  Kadar air bakso ikan terus meningkat sebanding dengan banyaknya 

frekuensi pencucian yang diberikan  hingga mencapai 80,52 % pada pencucian ke-4 

(Gambar 2).  Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa peningkatan kadar air hanya 

siginifikan  pada pencucian ke-0  dengan ke- 1 saja, sedangkan pada pencucian 

Gambar 1.   Pengaruh frekuensi pencucian pada surimi terhadap pH bakso ikan 
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selanjutnya yaitu pada pencucian ke-1 dibandingkan dengan pencucian yang ke-2 dan 

ke-3  kadar air dalam bakso ikan peningkatannya tidak signifikan. Adanya peningkatan 

kadar air dalam bakso ikan diduga karena semakin menigkatnya aktivitas protein 

miofibril dalam  mengikat air.  Sunarlim (1992) menyatakan, masuknya air ke dalam 

jaringan disebabkan oleh penggelembungan protein miofibril karena pengaruh ion Cl- 

dari garam NaCl.  Ion Cl- akan berikatan  dengan filamen yang bermuatan positif 

sehingga ruang antar filamen akan menjadi luas dan air akan masuk dan terjebak 

didalamnya. Protein miofibril mempunyai daya ikat air yang tinggi yaitu sekitar 97 % 

(Pomeranz 1991).   
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar protein  

 Perlakuan pencucian pada surimi memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap total kadar protein bakso ikan.  Semakin besar frekuensi pencucian yang 

diberikan maka kadar protein dalam bakso ikan cenderung untuk turun, hal ini dapat 

terlihat pada Gambar 3.  Penurunan total kadar protein tersebut signifikan pada 

pencucian satu kali,  sedangkan pada frekuensi pencucian dua kali dan selanjutnya, 

penurunan total kadar protein tidak signifikan. 

Adanya penurunan kadar protein dalam bakso ikan disebabkan oleh larutnya 

protein sarkoplasma pada pencucian surimi yang ke satu.  Prortein sarkoplasma terdapat 

dalam di dalam sarkoplasma sel otot dan bersifat larut dalam air (Suzuki, 1981;  

Watabe, 1990).  Frekuensi  pencucian yang pertama  ternyata sudah mampu melarutkan 

Gambar 2.   Pengaruh frekuensi pencucian pada surimi terhadap kadar air 
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sebagian besar protein sarkoplasma dalam daging ikan, hal tersebut terlihat dari total 

kandungan protein yang cenderung tetap perubahnnya pada pencucian ke-2, 3, dan yang 

ke-4. Proses pencucian dapat menurunkan protein larut air sampai 30% (Lee, 1984). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kekuatan gel (gel strength)  

Frekuensi pencucian pada  surimi  menyebabkan  terjadi  perubahan  pada  nilai  

kekuatan  gel.    Pada proses pencucian  pertama terlihat bahwa kekuatan gel meningkat 

tajam dan mencapai tingkat maksimum, sedangkan pada pencucian yang ke dua dan 

selanjutnya nilai kekuatan gel tampak menurun (Gambar 4).  Hasil uji lanjut BNJ 

menunjukkan bahwa frekuensi pencucian yang pertama berpengaruh signifikan jika 

dibandingkan dengan pencucian yang ke-0 dan ke-4, tetapi tidak signifikan jika 

dibandingkan dengan perlakuan pencucian yang ke-2 dan ke-3.  Hal tersebut berarti 

frekuensi pencucian satu kali merupakan perlakuan yang terbaik, karena dengan satu 

kali pencucian sudah dapat menghasilkan kekuatan gel yang sama baik dengan 

perlakuan yang ke-2 dan yang ke-3.   
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Gambar 3.  Pengaruh frekuensi pencucian pada surimi terhadap kadar protein   
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Adanya peningkatan kekuatan gel dari frekuensi pencucian ke-0 ke frekuensi 

pencucian satu kali diduga karena pengaruh peningkatan fraksi protein miofibril  dalam 

daging.  Protein ini mempunyai kemampuan dalam pembentukan gel yang terbentuk 

dengan adanya proses penggilingan, pemanasan dan pemberian garam            

(Pomeranz, 1991).  Adanya garam yang diberikan pada bakso menyebabkan protein ini 

larut dan kemudian membentuk gel. Selain itu peningkatan kekuatan gel dari frekuensi 

pencucian ke-0 ke pencucian ke-1 juga disebabkan oleh hilangnya beberapa komponen 

dalam daging ikan yang dapat menghambat proses pembentukan gel.  Komponen  

penghambat pembentukan gel tersebut antara lain, protein sarkoplasma, lemak dan 

darah (Lee, 1994).    

Derajat kecerahan  

 Secara umum bakso ikan yang dihasilkan pada penelitian ini berwarna putih.  

Pada data tersebut terlihat  nilai derajat kecerahan semua perlakuan pencucian masih 

diatas 50 %, yaitu dengan kisaran    85,71 % hingga 86,31 %.   Pada Gambar 5 terlihat 

bahwa proses pencucian pada surimi dapat meningkatkan derajat kecerahan bakso ikan.  

Peningkatan derajat kecerahan signifikan pada pencucian ke-0 dibanding dengan 

pencucian yang ke-1, ke-2, ke-3 dan ke-4,  namun setelah frekuensi pencucian yang   

ke-2 perubahan nilai derajat kecerahan  bakso ikan tidak signifikan.   
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 Gambar 4. Pengaruh frekuensi pencucian pada surimi terhadap 
kekuatan gel bakso ikan 
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Peningkatan derajat kecerahan bakso ikan disebabkan karena larutnya komponen 

pembentuk warna daging ikan yaitu “heme pigment”.   Proses pencucian dapat 

menghilangkan darah, pigmen,  enzim dan garam-garam anorganik dalam daging 

(Robin, 1984). 
 
Uji organoleptik 

 Analisis uji organoleptik dengan metode kruskal-wallis menunjukkan bahwa 

panelis cenderung memberikan respon kesukaan  yang sama terhadap penampakan 

warna bakso ikan. Hal tersebut  menunjukkan frekuensi pencucian pada surimi 

pengaruhnya tidak signifikan terhadap tingkat kesukaan warna bakso ikan. 

 Frekuensi pencucian pada surimi tidak berpengaruh nyata terhadap penerimaan 

kesukaan aroma bakso ikan, hal tersebut dapat terdeteksi  dari uji analisis ragam yang 

tidak signifikan.  Adanya tingkat penerimaan kesukaan yang sama terhadap aroma 

bakso ikan  menunjukkan bahwa larutnya komponen flavor yang terkandung dalam 

daging ikan karena proses pencucian masih dalam batas tingkat penerimaan. 
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Gambar 6. Pengaruh frekuensi pencucian pada surimi terhadap derajat kecerahan   

bakso ikan 
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Nilai rata-rata uji organoleptik rasa adalah 5, yang berarti panelis memberikan 

respon agak suka terhadap aroma bakso ikan. Hasil uji kruskal-wallis menunjukkan 

bahwa frekuensi pencucian pada surimi memberikan pengaruh yang signifikan terhadap  

tingkat kesukaan  rasa bakso ikan.  Hasil uji lanjut multiple comparison menunjukkan  

frekuensi pencucian ke- 0, 1, 2 dan ke-3 memberikan tingkat penerimaan rasa yang 

sama, sedangkan frekuensi pencucian ke-4 memberikan rasa yang signifikan 

dibandingkan dengan frekuensi pencucian ke- 0, 1 dan  ke-2.  Pada frekuensi pencucian 

ke-4, tingkat kesukaan panelis mulai menurun. Hal tersebut diduga berhubungan dengan 

hilangnya beberapa komponen pemberi rasa pada daging ikan yang larut karena proses 

pencucian.   Perubahan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso ikan yang 

disebabkan  oleh  frekuensi pencucian  surimi disajikan pada Gambar 6. 

 Pembentukan tekstur bakso ikan dipengaruhi oleh faktor frekuensi pencucian 

surimi, hal ini dapat terlihat dari uji kruskal-wallis  yang memberikan hasil yang 

signifikan.  Skor tingkat kesukaan panelis meningkat pada frekuensi pencucian ke-1 

kemudian menurun lagi sampai pada skor terendah yaitu pada pencucian yang ke- 4 

(Gambar 6).  Perubahan tingkat kesukaan terhadap tekstur bakso ikan diduga  

berhubungan  perubahan fraksi protein miofibril yang semakin meningkat dan fraksi 

sarkoplasma yang semakin menurun.   
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Gambar 6. Pengaruh frekuensi pencucian surimi terhadap tingkat kesukaan 
organoleptik bakso ikan. 
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KESIMPULAN  

Perlakuan  pencucian pada surimi ikan jangilus (Istiophorus sp.) dapat 

memperbaiki sifat mutu fisik dan tingkat penerimaan kesukaan organoleptik  bakso ikan 

yang dihasilkannya.  Kekuatan gel bakso ikan jangilus dapat ditingkatkan dengan cara 

pencucian pada surimi sebanyak satu kali,  sedangkan pencucian dua dan tiga kali 

memberikan pengaruh kekuatan gel yang sama dengan pencucian satu kali.  Frekuensi 

pencucian empat kali dapat menurunkan kekuatan gel bakso ikan.  Panelis lebih 

menyukai tekstur bakso ikan yang dihasilkan dari pencucian surimi satu kali. 

Proses pencucian pada surimi adalah dapat meningkatkan derajat kecerahan 

bakso ikan hingga  80,52 %.  Derajat kecerahan bakso ikan yang dihasilkan  meningkat 

pada frekuensi pencucian yang pertama, sedangkan pada frekuensi pencucian yang 

kedua sampai yang keempat  derajat kecerahannya tidak dapat ditingkatkan lagi.  

Meningkatnya derajat kecerahan ini secara organoleptik tidak mempengaruhi tingkat 

penerimaan. 

Hasil analisis kadar protein menunjukkan perlakuan pencucian pada surimi 

berdampak terhadap menurunnya kadar protein dalam bakso ikan, namun tingkat 

penurunannya hanya sampai pada frekuensi pencucian satu kali saja, sedangkan pada 

frekuensi pencucaian yang ke- 2, 3 dan yang ke-4 kadar protein dalam bakso ikan relatif 

tidak berubah.  Selain itu pencucian juga dapat menyebabkan hilangnya komponen 

flavor dan rasa yang terdapat pada daging ikan.  Adanya kehilangan komponen 

pembentuk rasa ini terlihat dari semakin menurunnya tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa bakso ikan.  Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa bakso ikan menurun setelah 

pencucian surimi yang ketiga.   Penurunan komponen flavor dalam daging ikan masih 

dapat diterima oleh panelis. 
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SARAN 

Untuk meningkatkan mutu bakso ikan jangilus, sebaiknya proses pencucian 

surimi dilakukan satu kali pencucian.  Pada frekuensi pencucian tersebut dapat 

meningkatkan kekuatan gel, derajat kecerahan dan nilai organoleptik bakso ikan. 
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