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ABSTRAK

Mutu bakso dipengaruhi bahan baku dan bahan tambahan. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh albumen dan
Sodium Tripolyphosphate (STPP) terhadap sifat kimia, fisik, dan sensorik bakso ikan dengan pasta edamame. Metode
penelitian menggunakan rancangan acak lengkap factorial. Faktor A konsentrasi albumen : 0%, 3%, 6%, dan 9%, dan
faktor B konsentrasi STPP : 0%, 0,22%, dan 0,44% , diulang 2 kali. Parameter pengamatan, terdiri tekstur, warna, uji
lipat, kadar air, kadar protein, sensory warna, aroma, dan rasa. Penambahan albumen dan STPP berpengaruh nyata
terhadap sifat kimia, fisik dan sensori bakso. = Kombinasi penambahan albumen 9% dan STPP 0.22% menghasilkan
bakso ikan dengan pasta edamame terbaik, mempunyai warna hijau muda, rasa gurih, tekstur kenyal (nilai 18.21 N) ,
elastis (nilai 5,00), kadar air 67.54 %, dan kadar protein 11,06%. Formulasi ini direkomendasikan sebagai kondisi optimal.

Kata kunci — Albumen , Bakso, Edamame, Ikan Swanggi, Sodium Tripolyphosphate (STTP)

ABSTRACT

The quality of meatballs is influenced by raw materials and additives. This study aims to determine the effect of
albumen and sodium tripolyphosphate (STPP) on the chemical, physical, and sensory properties of fish meatballs
made with edamame paste. The research method used a completely randomized factorial design. Factor A was
albumin concentration: 0%, 3%, 6%, and 9%, and factor B was STPP concentration: 0%, 0.22%, and 0.44%,
repeated twice. Observation parameters included texture, color, fold test, moisture content, protein content, and
sensory evaluation of color, aroma, and taste. The addition of albumen and STPP significantly affected the
chemical, physical, and sensory properties of the fish balls.  The combination of 9% albumen and 0.22% STPP
produced fish meatballs with the best edamame paste, featuring a light green color, savory flavor, chewy texture
(18.21 N), elasticity (5.00), 67.54% moisture content, and 11.06% protein content. This formulation is
recommended as the optimal condition.
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1. Pendahuluan

Perkembangan produk olahan berbasis
ikan semakin meningkat seiring dengan pola
konsumsi dan gaya hidup masyarakat yang
cenderung mencari produk praktis, siap saji dan
bergizi tinggi. Kondisi ini didukung ketersediaan
bahan baku ikan yang tinggi di Indosia. Data
BPS tahun 2024, produk perikanan mencapai
3,34 jutaton [1]. Produk olahan ikan yang paling
banyak digemari adalah bakso.

Saat ini dengan adanya pergeseran gaya
hidup sehat dan menarik, maka masyarakat tidak
saja lebih memilih makanan bergizi tinggi,
namun juga kaya serat atau fungsional food.
Untuk memenuhi kebutuhan tersebut, perlu
adanya teknologi inovasi untuk pengembangan
produk bakso ikan dengan substitusi pangan
nabati, seperti edamame.

Edamame sebagai sumber protein nabati,
serat, dan antioksidan dapat meningkatkan nilai
gizi sekaligus memberikan warna hijau alami
pada produk. Akan tetapi kandungan serat dan
lemak nabati pada edamame dapat mengganggu
pembentukan gel protein ikan sehingga
menurunkan kualitas tekstur bakso [2]. Untuk
mengatasi hal tersebut, digunakan bahan
tambahan berupa albumen sebagai pengikat
alami dan Sodium Tripolyphosphate (STPP)
sebagai pengenyal.

Albumen berperan dalam pembentukan
gel dan meningkatkan daya rekat. Albumen
terdapat dalam putih telur, merupakan bahan
pengikat alami yang kaya protein globular. Saat
dipanaskan, protein albumen akan terdenaturasi
dan membentuk gel padat berwarna putih buram,
yang dapat dapat meningkatkan kekenyalan dan
kekompakan tekstur bakso [3]. Albumen juga

berkontribusi membentuk  warna  produk.
Albumen mengandung air 90%, sehingga
penambahan dalam jumlah besar dapat

memengaruhi sifat fisik, kimia dan organoleptik
produk.

STTP sebagai bahan tambahan pangan
yang digunakan pada produk olahan ikan.
STTP berfungsi meningkatkan water holding
capacity (WHC) dan memperbaiki kelarutan
protein myofibril, elastisitas, serta stabilitas
emulsi produk [4]. STTP mampu mencegah
kehilangan air selama proses pemasakan,
meningkatkan elastisitas gel, serta memperbaiki
kestabilan tekstur bakso. Kombinasi albumen
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dan STTP diharapkan dapat menghasilkan bakso
ikan dengan pasta edamame dengan mutu kimia,
fisik, dan sensoris yang lebih baik, dan diterima
konsumen secara luas. Kedua bahan tersebut
berpotensi menghasilkan produk bakso ikan
dengan tekstur lebih kenyal, kompak, dan juicy.
Tujuan penelitian untuk menganalisa
pengaruh penambahan albumen; STTP dan
interaksi albumen dengam STTP terhadap sifat
fisik, kimia, dan organoleptik bakso ikan
substitusi pasta edamame, serta menentukan
formula kombinasi albumen dan STTP yang
optimal untuk menghasilkan produk yang baik.

2. Metodologi
Bahan dan Alat
Bahan pembuatan bakso adalah daging
dan surimi ikan swanggi, edamame, tepung
tapioka, albumen (albumen), garam, sodium
polifosfat, merica. Bahan kimia untuk analisa
H>SO4 pekat, asam borat, indikator metil merah,
larutan HCL, N.OH, Cupri sulfat, dan aquades
Peralatan yang digunakan adalah
timbangan digital, food processor, oven merk
venticell, desikator, kompor, labu Kjeldahl,
sentrifuge, freezer, texture analzyer dan vapodes.

Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) pola faktorial 2 kali
ulangan. Faktor A. binder albumen terdiri 4 taraf
yaitu A0 (kontrol), Al (3%), A2 (6%), A3 (9%).
Faktor B. Adalah STPP terdiri dari 3 taraf yaitu
BO (kontrol), B1 (0.22%), B2 (0.44%).
Pengolahan data menggunakan of variant
(Anova) dengan uji duncan Multiple range test
(DMRT) 5%. Pengolahan data menggunakan
program excel 2019.

Pembuatan Pasta Edamame

Pembuatan pasta edamame terdiri
pengupasan  dan  pencucian  edamame,
penggilingan menggunakan chopper selama 10
menit atau sampai halus, selanjutnya dikemas
plastik dan dibekukan dalam freezer.

Pembuatan Bakso ikan dengan pasta edamame
Pembuatan bakso ikan dengan pasta
edamameterdiri dari beberapa tahap, dimulai
dari proses  trimming dan filleting yaitu
memisahkan antara daging ikan dair kulit,
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kepala, sisik dan duri. Daging ikan dicuci
sampai bersih. Penimbangan daging ikan dan
bahan tambahan lainnya sesuai dengan
formulasi perlakukan. Pembuatan adonan
dengan memasukkan daging ikan, es, STTP dan
garam dalam chopper. Daging dihancurkan
sampai halus, dan ditambahkan tepung tapioka,
bumbu, pasta edamame, albumen dichopper
kecepatan 2 selama 9 menit atau sampai adonan
kalis dan homogen. Proses pencetakan
dilakukan menggunakan tangan. Adonan
ditekan dengan tangan, dan akan keluar disela
ibu jari tangan, kemudian diambil menggunakan
sendok berbentuk bulat. Adonan yang dicetak,
dimasukan kedalam panci berisi air panas pada
suhu 80°C.  Perebusan bakso dengan cara
memasukan dalam air mendidih selama 5 menit
sampai bakso mengapung, tandanya sudah
matang. Bakso diangkat dan dimasukkan dalam
air es, kemudian diangkat, ditiriskan dan
didinginkan. Bakso dikemas dalam kemasan.

3. Pembahasan
4.1 Sifat Fisik Bakso ikan dengan pasta
edamame

Bakso ikan mempunyai sifat fisik yang
standart, yiatu teksturnya kenyal, kompak,
elastis, tidak berongga, berwarna putih cerah dan
aroma gurih khas ikan. Paremeter fisik bakso
penting, karena dapat menunjukkan mutu dan
penerimaan konsumen [5]. Selain itu sifat fisik
bakso untuk menetapkan bahwa produk bakso
memenuhi standart SNI 3818 tahun 2014,
menilai kondisi produksi bakso dan kestabilan
produk selama penyimpan.

Bakso ikan dengan pasta edamame
merupakan proses produksi inovasi dan sebagai
deversifikasi  produk. Produk bakso ini
mempunyai sifat fisik yang khas, yaitu
teksturnya kenyal dan berwarna putih kehijauan
sampai hijau muda. Sifat fisik yang ditunjukkan
oleh tekstur dan daya lipat bakso edamame
dengan penambahan albumen dan STPP terlihat
pada Tabel 1. Sedangkan parameter warna pada
Tabel 2.
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Tabel 1. Data Sifat Fisik Tekstur dan Daya
Lipat Bakso Ikan dengan Edamame

Perlakuan Tekstur (N) Daya Lipat
A0BO 8.61+0.00/ 1.50+0.71¢
AOBI 9.35+0.00 1.50+0.71¢
AOB2 9.84+0.00! 2.00+0.00¢
Al1BO 10.52+0.00" 2.00+0.00¢
AlBI 11.54+0.008 2.00+0.00¢
Al1B2 12.59+0.01° 2.50+0.71°
A2B0 13.84+0.71¢ 2.50+0.71°
A2BI 15.68+0.21¢ 2.50+0.71°
A2B2 16.29+0.05°¢ 3.50+0.71°
A3B0 16.75+0.26° 4.00+0.00?
A3BI 17.87+0.00° 4.50+0.71*
A3B2 18.21+0.01° 5.00+0.00*

Keterangan:

- A0BO= Albumen 0%-STTP 0% (kontrol ); AOB1=
Albume 0%-STTP 0,22% ; A0B2=Albumen 0%-
STTP 0,44% ; A1BO=Albumen 3%-STTP 0% ;
A1B1=Albumen3%-STTP022%; AlB2=
Albumen 3-STTP 0,44% ; A2B0 = Albumen6%-
STTP 0% ; A2B1 = Albumen 6%-STTP 0,22%
; A2B2= Albumen 6%-STTP 0,44% ; A3B0 =
Albumen9%-STTP 0% ; A3B1=9%-STTP 0,22%
; A3B2=9%-STTP 0.44%

- Nilai yang diikuti huruf sama dalam kolom sama
menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji
DMRT tingkat 5% (P <0,5)

4.1.1 Tekstur

Tekstur merupakan sifat fisik bahan
pangan yang penting dan dapat mempengaruhi
penerimaan konsumen. Tekstur produk pangan
berhubungan dengan penginderaan atau nilai
organoleptik bahan padat, yaitu kesan di mulut
setelah proses mengunyah dan mengecap
makanan [2]. Tekstur bakso ikan adalah kenyal,
elastis, dan tidak liat, serta memiliki konsistensi
kompak dan tidak lembek atau terlalu keras [6].
Tekstur bakso dipengaruhi oleh kandungan dan
jenis protein ikan dan bahan tambahan sebagai
bahan pengikat [7].

Hasil ANONA (p<0,05) tekstur bakso
ikan dengan pasta edamame, pada perlakuan
albumen dengan STTP dan interkasinya
berpengaruh nyata. Panambahan konsentrasi
albumen yang tinggi, menghasilkan tekstur
bakso ikan dengan pasta edamame makin
kenyal. Protein albumen putih telur akan protein
ikan dan pasta edamame, dan selama pemanasan
akan terkoagulasi dan menghasilkan tekstur
bakso yang padat [6]. Demikian juga pengaruh
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STPP yang dapat membuat tekstur yang kenyal.
Namun STTP mempunyai mekanisme yang
berbeda yaitu bekerja dengan meningkatkan nilai
pH protein daging ikan. Protein myofibril pada
pH tinggi akan membuka ikatannya, sehingga
meningkatkan afinitas protein dalam mengikat
molekul air dan menghasilkan tekstur elastis [8]
Interaksi keduanya memperlihatkan efek sinergis
dalam memperbaiki kekenyalan. Kombinasi
protein telur dan fosfat dapat meningkatkan
stabilitas emulsi serta daya ikat air [9].

Tabel 2. Nilai Warna Bakso Ikan Dengan Pasta
Edamame Pada Perlakuan Penambahan

Albumen dan STTP

Perlakuan Warna I* Warna a* Warna b*
AOBO  77.85+2.74* 2.80+1.24* 28.88+3.55%
AOB1  76.01£2.27* 2.52+0.22* 29.00+0.22%
AOB2  75.35+£1.98* 2.73+0.16* 31.55+0.65"
A1BO  74.84+0.74* 2.39+0.33* 27.35+0.07
Al1B1  75.174£3.01* 2.20+0.35* 28.23+0.61%
AIB2  78.57+5.09° 2.05+0.60*° 27.87+0.82%°
A2B0  75.54+0.36* 2.53+£0.07* 28.09+0.34%
A2B1  76.39+£1.37* 2.12+0.18* 28.08+0.59b
A2B2  75.02+4.02* 1.61+£0.09* 25.82+1.85%
A3B0  72.63+£3.35* 0.46+£0.19* 22.32+0.10b
A3B1  77.33+1.52* 0.84+0.13* 24.89+1.21¢
A3B2  73.22+0.41* 1.64+£0.91* 24.34+0.25¢

Keterangan:

- A0BO= Albumen 0%-STTP 0% (kontrol ); AOB1=
Albume 0%-STTP 0,22% ; A0B2=Albumen 0%-
STTP 0,44% ; A1BO=Albumen 3%-STTP 0% ;
A1B1=Albumen3%-STTP022%; Al1B2=
Albumen 3-STTP 0,44% ; A2B0 = Albumen6%-
STTP 0% ; A2B1 = Albumen 6%-STTP 0,22%
; A2B2= Albumen 6%-STTP 0,44% ; A3B0 =
Albumen9%-STTP 0% ; A3B1=9%-STTP 0,22%
; A3B2=9%-STTP 0.44%

- Nilai yang diikuti huruf sama dalam kolom yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata
berdasarkan uji DMRT tingkat 5% (P <0,5)

4.1.2 Daya Lipat

Parameter yang menunjukkan daya
elastisitas dan kekenyalan bakso dapat dilakukan
uji daya lipat atau folding test. Pengujian uji lipat
dilakukan secara organoleptik, menggunakan
nilai skor terhadap kelenturan produk. Penilaian
produk dilakukan dengan cara melipat irisan
bakso ketebalan 3-5 mm untuk mengetahui
adanya keretakan [10].  Kiriteria penilaian
menggunakan skor 1 sampai 5, Nilai skor
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tertinggi 5, artinya elatisitas atau kenyal ditandai
tidak retak pada lipatan ketiga, sedangkan nilai
terendah 1 rapuh, ditandai retak pada lipatan
pertama.

Hasil ANOVA (p<0,05) bakso ikan dengan
pasta edamame, pada perlakuan, penambahan
albumen, STTP, dan interaksinya berpengaruh
nyata. Penambahan kosentrasi albumen dan
STPP makin tinggi menghasilkan bakso yang
elastis dan kenyal, dengan nilai skor 4 sampai 5.
Sedangkan  penambahan  albumen  pada
konsentrasi rendah, menghasilkan bakso tidak
elastis dan tidak kenyal atau lembek, dengan nilai
skor rendah yaitu 1,5 sampai 2,0.  Protein
albumen akan membentuk jaringan gel berfungsi
sebagai matriks yang merangkap air dan
komponen lain dalam adonan bakso. Semakin
tinggi konsentrasi putih telur, semakin padat dan
kuat jaringan gel yang terbentuk [8]. Hal ini
menghasilkan tekstur yang lebih kompak, elastis
dan kohesif yang secara langsung meningkatkan
kemampuan bakso untuk menahan tekanan saat
dilipat tidak patah [11].

Sedangkan mekanisme kerja STPP bersifat
meningkatkan pH daging ikan. Kenaikan pH
menjauhkan nilai pH adonan dari titik isolektrik
protein pada sekitar pH 5,0 sampai 5,5 memiliki
muatan netral dan kelarutan yang rendah.
Menjauhnya pH dari titik isolektrik, muatan
negatif pada protein myofibril (aktin dan miosin)
meningkat, menyebabkan gaya tolak-menolak
antar rantai protein [12]. Hal ini membuat
struktur protein lebih terbuka atau mengembang

Selain itu protein albumin dalam albumen
saat dipanaskan akan terdenaturasi dan
membentuk jaringan gel [13] . Jaringan gel
sebagai matriks yang mengisi diantara jaringan
protein ikan, menghasilkan struktur yang lebih
padat dan kompak. Protein albumin terdenaturasi
membentuk ikatan silang antara ikatan disulfida
dengan molekul albumin dan molekul protein
myofibril ikan yang telah dibuka oleh STPP [12].
Albumin dapat berinteraksi dan membentuk
ikatan silang dengan Myosin Heavy Chain
(MHC), komponen utama protein myofibril [14].
Jaringan gel tiga dimensi yang jauh lebih
kompleks, terstruktur, padat dan memiliki ikatan
saling yang lebih banyak dan kuat [8]. Jaringan
gel mampu merangkap air dengan sangat baik
dan memiliki ketahanan yang luar biasa terhadap
tekanan fisik dalam nilai uji lipat.
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4.1.3 Warna L*

Nilai warna L* menunjukkan kecerahan
warna dengan skala O hingga 100. Nilai 0
menunjukkan warna hitam (gelap) sedangkan
nilai 100 menunjukkan warna putih atau cerah
[15]. Analisa statistik warna L*, menggunakan
ANOVA taraf 5% menunjukan bahwa
penambahan berbagai konsentrasi albumen,
STPP, dan interaksi tidak berpengaruh nyata.
Derajat kecerahan dari bakso dipengaruhi oleh
bahan utama, yaitu daging ikan dan edamame,
sedangkan albumen dan STTP  tidak
berkontribusi terhadap warna bakso. Kondisi ini
diperkuat dengan penelitian yang lain, yaitu
penambahan Egg Ehite Powder (EWP) tidak
berpengaruh terhadap warna bakso [13].

4.1.4 Warna a*

Nilai warna a* menunjukan warna hijau
(-) menuju merah (+). Simbol (-) menunjukkan
warna hijau sedangkan simbol (+) menunjukkan
warna merah. Hasil analisa statistik ANOVA
(p<0,05) warna a* bakso ikan dengan pasta
edamame, menunjukan perlakuan  albumen
berpengaruh nyata, sedangkan STPP dan
interaksi tidak berpengaruh nyata. Penambahan
konsentrasi albumen yang tinggi menunjukkan
nilai makin turun yang berarti menuju pada
warna hijau. Nilai negatif pada parameter a*
dalam sistem warna CIE Lab*
mengidentifikasikan dominan warna hijau [16].
Pasta Edamame yang dicampurkan dalam
pembuatan bakso ikan, mengandung pigmen
hijau yaitu khlorofil. Klorofil pada proses
pemanasan dalam kondisi asam akan berubah
menjadi phiopitin yang menyebabkan bakso
berwarna coklat kusam. Albumen mempunyai
pH basa, maka akan dapat  menetralkan
keasaman adonan dan melindung pigmen
khlorofil, sehingga menghasilkan bakso lebih
hijau [17]. Selain itu albumen mengandung
ovalbumin yang dapat berinteraksi dengan
molekul khlorofil, dan melindungi terjadinya
proses oksidasi selama pemanasan [18].

4.1.5 Warna b*

Nilai warna b* menunjukan warna biru
ke kuning dengan skala -120 hingga 120. Nilai -
120 menunjukkan warna biru, sedangkan nilai
120 menunjukkan warna kuning. Data pengujian
warna b* berkisar 22.32 antara 29,00. Hasil
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pengolahan statistik menggunakan ANOVA
(p<0,05) menunjukan perlakukan albumen,
STTP dan interaksinya berpengaruh nyata.
Penambahan albumen dan STTP yang tinggi
menghasilkan nilai b* makin rendah yang berarti
menuju warna kebiruan.

Demikian juga terjadi pada penambahan
STPP , semakin tinggi menghasilkan nilai b*
makin rendah yang berarti cenderung pada
warna kebiruan. Senyawa fosfat Fosfat berperan
sebagai penstabil klorofil dengan cara menjaga
pH tetap netral/basa, membentuk kompleks
dengan klorofil, mencegah terjadinya oksidasi
akibat panas atau asam [18].

4.2 Sifat Kimia Bakso lkan Dengan Edamame
Sifat kimia menunjukkan komponen
intrinsik  dalam  bahan  pangan, untuk
menentukan nilai gizi, dan secara tidak langsung
menentukan sifat fisik dan sensory, serta
perubahan akibat reaksi kimia selama proses
pengolahan. Kadar air dan protein bakso ikan
berhubungan erat dengan sifat fisik bakso.
Adanya perbedaan jumlah komposisi bahan
penyusun yaitu daging ikan, surimi dengan pasta
edamame menghasilkan jumlah kandungan
kimia berbeda. Data kadar air dan protein bakso
ikan dengan pasta edamame dengan perlakuan
albumen dan STTP dapat dilihat pada Tabel 3.

4.2.1 Kadar Air

Air bahan pangan mempengaruhi sifat
ekstrinsik fisik, sensori yaitu tekstur, warna, dan
citarasa, serta keawetan bahan pangan. Kadar air
bakso ikan tergantung dari komposisi bahan yang
digunakan dan cara pengolahannya.

Kadar air bakso ikan dengan pasta
edamame dari perlakuan penambahan albumen
dan STTP berkisar antara 64.93 % sampai
70.61%. Hasil ANOVA (p<0,05), menunjukkan
perlakuan penambahan albumen, STTP dan
interaksinya tidak berpengaruh nyata (p<0,05).

Kadar air dalam sistem bakso ditentukan
oleh komposisi bahan bakunya yaitu surimi dan
pasta edamame, dan air es yang ditambahkan,
sehingga penambahan albumen dengan STTP
yang relatif sedikit dan tidak menyebabkan
perbedaan terhadap kadar air bakso. Protein
albumen dan STTP lebih berperan terhadap
pengikatan WHC melalui pengikatan matrik gel
protein yang lebih kuat, sehingga banyak air
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yang terikat secara kimia dalam struktur gel
tanpa mengubah jumlah total air [13]. Air yang
terikat tetap terhitung sebagai kadar air bakso,
sehingga adanya perlakuan penambahan
albumen dan STTP tidak ada perubahan.

Lebih lanjut, interaksi antara protein ikan,
edamame dan albumen membentuk jaringan gel
yang satbil dan homogen yang memapu menahan
air secara seragam pada semua perlakuan.
Kondisi ini menyebabkab kadar air bahan relatif
konstan, meskipun terjadi peningkatan sifat
fungsional tekstur dan elastisitas bakso [19].

Tabel 3 Data Sifat Kimia Bakso Ikan dengan

telur, STPP, dan interaksinya berpengaruh nyata.
Kadar protein menurun pada Kkonsentrasi
albumen dan STPP yang lebih tinggi. Penurunan
kadar protein bakso ikan dengan pasta edamame
pada perlakuan penambahan albumen dengan
STTP disebabkan karena perbedaan formulasi
atau proprosi bahan penyusunnya. Albumen
mengandung air 90% dan protein albumen 10%,
sedangkan ikan mengandung air 80 % dan kadar
protein 15% , serta pasta edamame mengandung
protein 12 dan air 70%. Sedangkan STPP bukan
merupakan senyawa protein, tidak berkontribusi
terhadap kadar protein bakso. Akan tetapi secara
tidak langsung akan membuka struktur globular
protein miofibril yang dapat meningkatkan WHC
bakso, sehingga kadar airnya tinggi dan kadar
proteinnya menurun [9].

4.3 Sifat Sensory Mutu Hedonik Bakso lkan
Dengan Edamame

Untuk mengetahui sifat kararakterik
bakso ikan dengan pasta edamame dapat
dilakukan menggunakan pengujian organoleptik
mutu hedonik, meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, dan penampakannya. Penilaian sifat
sensoris dapat menentukan kualitas dan
penerimaan produk oleh konsumen, dan sangat
baik dilakukan terutama pada pengembangan
produk baru, perubahan formulasi, dan

Edamame
Perlakuan Kadar air (%) Kadar Protein (%)
AOBO 70.03+£1.43? 13.79+0.042
AOB1 69.03+0.20* 13.40+0.05°
AOB2 70.61+0.66° 13.20+0.04¢
A1BO0 69.72+£2.25% 12.91+0.03¢
AlB1 66.84+3.022 12.69+0.06¢
Al1B2 66.13+3.04* 12.54+0.01fF
A2B0 68.57£1.53? 11.93+0.04¢
A2Bl1 68.334+4.73% 11.75+0.04h
A2B2 70.59+1.26* 11.58+0.041
A3B0 67.27£0.57* 11.32+0.05)
A3Bl1 64.93+0.44* 11.18+0.01%
A3B2 67.54+2.88° 11.06+0.06'
Keterangan:

- A0BO= Albumen 0%-STTP 0% (kontrol ); AOB1=
Albume 0%-STTP 0,22% ; A0B2=Albumen 0%-STTP
0,44% ; A1BO=Albumen 3%-STTP 0% ;
A1B1=Albumen3%-STTP022%; A1B2= Albumen 3-
STTP 0,44% ; A2B0 = Albumen6%-STTP 0% ;
A2B1 = Albumen 6%-STTP 0,22% ; A2B2= Albumen
6%-STTP 0,44% ; A3B0 = Albumen9%-STTP 0% ;
A3B1=9%-STTP 0,22% ; A3B2=9%-STTP 0.44%

- Nilai yang diikuti huruf sama dalam kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata menurut uji DMRT
tingkat 5% (P <0,5)

4.2.2 Kadar Protein

Kadar protein menunjukkan nilai nutrisi
dan gizi bakso ikan dengan edamame. Kadar
protein bakso juga secara tidak langsung dapat
mempengaruhi sifat fisiknya, yaitu  struktur
kekompakan dan tekstur bakso. Kadar protein
bakso ikan dengan pasta edamame dari perlakuan
penambahan albumen dan STTP berkisar antara
11.06%-13.79%.

Analisa statistik dengan
ANOVA(p<0,05), menunjukkan bahwa putih

@
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pengendalian proses
pengujian sensori mutu hedonik bakso ikan
dengan pasta edamame dapat dilihat Tabel 4.

produksi bakso.

Data

Tabel 4. Data Sifat Sensorik Mutu Hedonik Bakso
Ikan dengan Pasta Edamame

Perlakuan Warna Tekstur Rasa
(skor) (skor) (skor)
AOBO  3.63£1.03*  2.35+0.86*° 3.08+0.69*
AOBI  2.83+0.93* 3.35+0.58% 3.53+0.88*
AO0B2  3.55+0.99° 3.50+0.51%® 3.43+0.84?
AIBO  2.85+1.03® 3.45+£0.50% 3.08+0.69?
AIBl  2.85+1.08° 3.05+£0.50% 3.23+0.77?
AlB2  2.85+0.98* 3.40+0.67°® 3.40+0.78*
A2B0  3.00+0.96* 3.20+0.61®®  3.70+0.69*
A2B1  2.75£1.012 3.20+0.76® 3.30+1.022
A2B2  3.60+1.03® 3.55+£0.68®® 3.55+0.99?
A3B0  2.05+1.26° 3.60+£0.93®  3.60+1.3?
A3B1  2.90+0.90° 3.30+£0.79%®  3.40+0.93%
A3B2  2.20+0.94° 3.65£0.92°  3.60+0.93%
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Keterangan:

- AO0BO= Albumen 0%-STTP 0% (kontrol ); AOB1=
Albume 0%-STTP 0,22% ; A0B2=Albumen 0%-
STTP 0,44% ; A1BO=Albumen 3%-STTP 0% ;
A1B1=Albumen3%-STTP022%; Al1B2=
Albumen 3-STTP 0,44% ; A2B0 = Albumen6%-
STTP 0% ; A2B1 = Albumen 6%-STTP 0,22%
; A2B2= Albumen 6%-STTP 0,44% ; A3B0 =
Albumen9%-STTP 0% ; A3B1=9%-STTP 0,22%
; A3B2=9%-STTP 0.44%

- Nilai yang diikuti huruf sama dalam kolom yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata menurut
uji DMRT tingkat 5% (P <0,5)

4.3.1 Warna Mutu Hedonik

Warna mutu hedonik bakso ikan dengan
pasta edamame berkisar 2.05-3.63 (hijau muda
pudar-hijau muda) dengan rerata 2.92 (hijau
muda). Hasil statistik ANOVA (p<0,05),
menunjukkan penambahan albumen
berpengaruh  nyata, sedang STTP dan
interaksinya tidak beerpengaruh nyata. Uji
DMRT (p<0,05), menunjukan prosentase
penambahan albumen makin tinggi menurunkan
nilai score mutu hedoniknya, yaitu warna hijau
muda makin pudar atau menuju warna putih.
Protein albumen tidak berwarna dan pada proses
pemanasan akan terdenaturasi dan koagulasi
yang menghasilkan warna  putih[20].
Penambahan albumen menyebabkan warna
bakso ikan dengan pasta edamame berwarna
hijau muda keputihan.

4.3.2 Tekstur

Bakso ikan dengan pasta edamame dari
perlakuan albumen dan STTP menghasilkan
tekstur agak kenyal dan (2,35) sampai kenyal
(3.65). Hasil ANOVA (p<0,05), menunjukkan
bahwa penambahan Albumen, STPP, dan
interaksinya berpengaruh nyata. Uji DMRT
(p<0,05) menunjukan bahwa antara perlakuan
kontrol (AOBO) berbeda nyata dengan perlakuan
albumen 9 % dengan STTP 0,44% (A3B2),
sedangkan antara dengan perlakuan yang lain
tidak berbeda nyata. Perlakukan penambahan
albumen 9 % dengan STTP 0,44% menghasilkan
tekstur bakso yang kenyal (3.60+0.93). hal ini
disebabkan oleh albumen yang terdenaturasi dan
terkoagulasi akibat pemanasan membentuk
massa padat dan padat , sehingga meningkatkan
elastisitas dan tekstur bakso. Selain itu adanya
STPP dapat meningkatkan nilai WHC protein
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myofibril dalam mengikat kandungan air adonan
melalui mekanisme pengikatan ion Ca” dan Mg"
pada senyawa protein aktomiosin [17].

4.3.3 Rasa

Rasa hedonic bakso ikan dengan pasta
edamame menghasikan Uji mutu hedonik aroma
1 bakso berkisar 3.35-3.70 yaitu aroma ikan
agak kuat sampai beraroma ikan kuat. Hasil
analisa statistik ANOVA (p<0,05), menunjukan
bahwa penambahan albumen, STPP, dan
interaksinya tidak berpengaruh nyata. Rasa
bakso lebih didominasi oleh bahan baku, yaitu
ikan dan edamame. Terutama ikan, serta bahan
tambahan seperti putih telur dan STPP. Aroma
ikan dapat menjadi lebih ringan apabila terdapat
penambahan bahan pengikat seperti putih telur
yang mampu menutupi sebagian aroma khas
ikan. Penambahan putih telur sebagai bahan
pengikat dapat sedikit menurunkan aroma amis
khas daging ayam[3]. Penambahan edamame dan
bahan tambahan lainnya belum mampu menutupi
dominansi aroma ikan, yang masih menjadi
karakter utama dalam produk akhir.

4. Kesimpulan

Penambahan albumen, STPP dan
interaksinya berpengaruh nyata terhadap kadar
protein, tekstur, nilai warna b*, daya lipat, dan
tekstur ~ bakso ikan yang substitusi pasta
edamame, dan berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar air, nilai warna L* dan a*, atribut warna
dan rasa. Kombinasi penambahan albumen 9%
dan STPP 0,22% menghasilkan bakso terbaik,
berwarna hijau muda, nilai L* 73,22, a*1,64 , b*
24,34 | rasa gurih, tekstur kenyal (nilai 18,21 N),
elastis (nilai score 5,00), kadar air 67.54 %, kadar
protein 11,06%. Formulasi ini dirckomendasikan
sebagai kondisi optimal.
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