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ABSTRACT

Turmeric is a spice that contains curcuminoid compounds with various benefits for body health.
Meatballs are a food that is loved by the community and is generally made from beef. Beef has high levels
of cholesterol and saturated fatty acids. The use of catfish has the advantage of being cheaper and lower
in cholesterol and the addition of turmeric is expected to produce meatballs that have antioxidant activity.
The purpose of this study was to determine the effect of the addition of turmeric powder and catfish meat
variations on antioxidant activity and fish balls preference. A 2-factorial Complete Random Design (RAL)
was used with the addition of turmeric powder (1; 1.5; and 2 g) and a variety of catfish meat (50; 75; and
100 g). Fish meatballs were evaluated physically (color and texture), level of preference (color, texture,
taste, aroma, and overall), as well as chemical analysis on the selected meatballs (moisture content, ash
content, protein content, fat content, antioxidant activity of the DPPH method, total phenols, and
flavonoids). The data was analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and if there were significant
differences, Duncan's Multiple Range Test (DMRT) was followed to determine the differences between
samples. The results showed that the combination of 2 g turmeric powder and 100 g catfish meat resulted
in selected fish balls based on preference tests. The results of the analysis of selected meatballs showed a
moisture content of 66.09% b/b, ash 5.9% b/b, protein 38.62% b/b, fat 8.77% b/b, antioxidant activity of
28.20% RSA, total phenol 4.96 mg EAG/g bk, and flavonoid content of 0.58 mg EK/g bk.

Keywords: meatballs, catfish, turmeric, antioxidant activity, preference test
ABSTRAK

Kunyit merupakan rempah-rempah yang mengandung senyawa kurkuminoid dengan berbagai
manfaat untuk kesehatan tubuh. Bakso merupakan makanan yang digemari masyarakat dan umumnya
terbuat dari daging sapi. Daging sapi memiliki kadar asam lemak jenuh dan kadar kolestrol yang tinggi.
Penggunaan ikan patin mempunyai keunggulan lebih murah dan rendah kolestrol serta penambahan kunyit
diharapkan menghasilkan bakso yang memiliki aktivitas antioksidan. Tujuan penelitian untuk mengetahui
pengaruh penambahan bubuk kunyit dan variasi daging ikan patin terhadap aktivitas antioksidan dan
kesukaan bakso ikan. Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial digunakan dengan penambahan bubuk
kunyit (1; 1,5; dan 2 g) dan variasi daging ikan patin (50; 75; dan 100 g). Bakso ikan dievaluasi secara fisik
(warna dan tekstur), tingkat kesukaan (warna, tekstur, rasa, aroma, dan keseluruhan), serta analisis kimia
pada bakso terpilih (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, aktivitas antioksidan metode DPPH,
fenol total, dan flavonoid). Analisis data menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan jika terdapat
signifikan dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan perbedaan antar
sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi bubuk kunyit 2 g dan daging ikan patin 100 g
menghasilkan bakso ikan terpilih berdasarkan uji kesukaan. Hasil analisis bakso terpilih menunjukkan kadar
air 66,09% b/b, abu 5,9% b/b, protein 38,62% b/b, lemak 8,77% b/b, aktivitas antioksidan 28,20% RSA,
fenol total 4,96 mg EAG/g bk, dan kadar flavonoid 0,58 mg EK/g bk.

Kata kunci: bakso, ikan patin, kunyit, aktivitas antioksidan, uji kesukaan
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Pendahuluan

Bakso merupakan bentuk hasil olahan yang banyak disukai masyarakat. Bahan utama bakso
daging sapi yang dihaluskan. Daging sapi dmengandung asam lemak jenuh dan kadar kolestrol yang
dapat meningkatkan risiko penyakit kardiovaskular bagi orang yang menderita kolesterol tinggi
(Tiven & Simanjorang, 2022). Inovasi diperlukan dalam pembuatan bakso dengan memanfaatkan
ikan patin yang memiliki kandungan kolesterol lebih rendah. Ikan patin memiliki kandungan protein
yang tinggi dan asam lemak tak jenuh yang bermanfaat bagi kesehatan.

Ikan patin (Pangasius sp.) termasuk ikan air tawar memiliki cita rasa yang enak, lezat, dan
gurih sehingga banyak digemari serta murah. Daging ikan patin berwarna putih mengandung kadar
protein tinggi, lisin, asam amino esensial, dan arginin lebih banyak jika dibandingkan protein susu
dan daging (Afrianty dkk., 2022). Kandungan gizi ikan patin meliputi protein 68,8%, lemak 5,8%,
abu 3,5%, 51,3% air, kalsium, zat besi dan mineral (Ayu dkk., 2020). Ikan patin memiliki bau amis
yang berasal dari kandungan polyunsaturated fatty acid (PUFA) terutama eicosapentaenoic (EPA)
dan docosahexaenoic (DHA). Asam lemak dominan dalam minyak ikan patin terdiri dari asam
palmitat sebesar 34,19% dan asam oleat sebesar 35,97%, dengan kandungan asam lemak tak jenuh
ganda (PUFA) mencapai 12,35%, yang meliputi asam linoleat, asam linolenat, eikosapentaenoat
(EPA), dan dokosaheksaenoat (DHA) (Fadhilah dkk., 2023). Upaya yang dapat dilakukan untuk
mengurangi bau amis pada ikan salah satunya dengan menambah bahan pangan yang memiliki
aktivitas antioksidan. Bahan-bahan seperti kunyit, jahe, bawang putih, dan lengkuas mengandung
senyawa antioksidan yang dapat menghilangkan bau amis pada ikan maupun daging (Habibah dkk.,
2023).

Kunyit adalah jenis tanaman yang berasal dari Asia Tenggara dapat dimanfaatkan sebagi
pewarna alami dalam makanan serta berperan dalam meningkatkan cita rasa. Kunyit mengandung
senyawa aktif seperti kurkumin dan tanin (Fauzi dkk., 2024). Minyak atsiri yang terdapat dalam
kunyit dapat memberikan bau khas yang bermanfaat sebagai penurunan bau amis pada ikan. Kunyit
juga mengandung senyawa kurkumin yang memberikan pigmen berwarna kuning. Kurkumin pada
kunyit merupakan antioksidan alami yang baik untuk kesehatan dan berperan sebagai antikolestrol
sehingga sering ditambahkan dalam beberapa produk olahan pangan. Kunyit mengandung kurkumin
71,5%. demetoksikurkumin 19,4% dan bisdemetoksikurkumin 9,1% (Suprihatin dkk., 2020).

Penelitian bakso ikan menunjukkan bahwa bakso ikan patin yang dibuat dari bahan baku ikan
segar memberikan mutu terbaik dibanding perlakuan lainnya. Bakso dari ikan segar secara
organoleptik memiliki karakteristik berbentuk bulat beraturan dan warna putih krem (skor 7,68),
aroma tidak amis serta khas aroma bakso ikan (7,76), rasa enak dengan cita rasa ikan yang masih
terasa (7,88), tekstur padat, kompak dan kenyal (8,12), serta tidak pecah saat dilipat setengah atau
seperempat lingkaran dalam uji lipat (4,73). Bakso dengan bahan baku ikan segar mengandung kadar
air sebesar 32,85%, protein 28,17%, lemak 7,96%, dan abu 8,03% (Antoni dkk., 2022).
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Penelitian bakso ikan yang ditambah bubuk kunyit belum pernah dilakukan sebelumnya. Latar
belakang yang telah disebutkan, maka dilakukan penelitian tentang bakso ikan dengan penambahan
bubuk kunyit karena bakso banyak digemari oleh kalangan masyarakat luas baik anak-anak maupun
orang dewasa. Penelitian dengan perlakuan penambahan bubuk kunyit dan daging ikan patin
diharapkan dapat memberi pengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan bakso ikan patin.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso meliputi daging ikan patin, tapioka (Rose
brand), garam, gula, baking powder, kaldu ayam/penyedap (royco), lada bubuk, bawang putih,
bawang merah, putih telur, es batu, dan bubuk kunyit. Bahan untuk analisis, yaitu aquades, ethanol
murni (Merck), HCI pekat 0,02 N, BHT (2 [6]-Di-tert-Butyl-P-cresol, Sigma), larutan DPPH (2,2-
difenil-1-1-pikrilhidrazil, Sigma-Aldric) 0,1 mM, Folin-clocalteu murni (Merck), Na;CO3; 20%
(Merck), NaNO; (Merck).

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi, food processor, kompor gas (Rinai, RI-602
BGX), timbangan, alat-alat laboratorium untuk analisis seperti timbangan analitik (Ohaus Pioner
PA214), tabung reaksi (Pyrex Iwaki), labu kjeldhal (Pyrex iwaki), labu ukur (Pyrex Iwaki), micro
pipet (Acura 825 autoclavable), desikator, botol timbang, spatula, oven (Memmert DIN 40050 IP 20)
beaker gelas (Pyrex iwaki), tanur, Erlenmeyer (Pyrex Iwaki), soxhlet, alat uji tekstur (fexture
analyzer), alat uji warna (Colorimeter NH310).
Metode penelitian

Pengujian sifat fisik meliputi uji warrna menggunakan colorimeter, uji tekstur dengan texture
analyzer, serta uji organoleptik yang melibatkan 20 panelis semi terlatih menggunakan skala hedonik
1-5 (1;sangat tidak suka, 2;tidak suka, 3;suka, 4;lebih suka, 5;sangat suka).

Analisis kadar air (AOAC, 1995), kadar protein dengan metode Kjeldahl (AOAC, 1995), kadar
abu (AOAC, 2005) melalui pemijaran dalam muffle furnace pada suhu 600 °C, aktivitas antioksidan
(Xu dan Chang, 2007), fenolik total (Pujimulyani dkk., 2010). Data dianalisis menggunakan ANOVA
dengan tingkat signifikansi 5%, kemudian dilanjutkan dengan uji pembeda nyata Duncan (DMRT).
Pelaksanaan penelitian

Tahap penelitian diawali dengan pembuatan bubuk kunyit, sebagai berikut kunyit segar dari CV.
Windra Mekar disortasi, dikupas, dicuci, kemudian diberi perlakuan blanching bertekanan selama 5
menit. Setelah itu kunyit dijemur hingga kering, digiling, dan diayak menggunakan saringan 60 mesh.
Pembuatan bakso ikan dilakukan dengan mencampur daging ikan patin yang telah dihaluskan dengan
bahan pengisi dan bumbu serta bubuk kunyit (0; 1; 1,5; dan 2 g), kemudian diaduk hingga kalis,
dicetak bulat, perendaman dalam air hangat (4045 °C) selama 20 menit, dan dimasak dalam air
mendidih bersuhu 85-100 °C hingga mengapung, lalu ditiriskan hingga dingin dan bakso siap
dianalisis

Hasil dan pembahasan

Sifat Fisik
1. Warna

Hasil nilai kolorimetri berupa nilai lightness (L*) yang menunjukkan tingkat kecerahan 0 hingga
100 (nilai terendah membuat warna menjadi gelap/hitam, nilai tertinggi membuat warna



Journal of Food and Agricultural Product
Vol 5. No.1 Tahun 2025

e-ISSN 2807-84460
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap

terang/putih). Nilai redness (a*) dan yellowness (b*) memiliki rentang instensitas warna yang sama
yaitu -100 hingga +100. Nilai a* yang ditandai dengan kombinasi warna (-100 = hijau) hingga (+100
= merah), dan nilai b* (-100 = biru) hingga (+100 = kuning). Kualitas warna pada sampel bakso ikan
patin diukur dengan menentukan ketiga parameter diatas, berkaitan dengan penerimaan sensorik dan
ketepatan proses pengolahan. Hasil uji fisik warna bakso ikan patin disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Tingkat kecerahan (L*) bakso ikan dengan penambahan kunyit

Bubuk kunyit Ikan Patin (g) L* a* b*
(2
0 100 55,29+0,21¢ 2,80+0,082 2,80+0,08°
1 50 50,72+0,24° 4,62+0,16¢ 4.62+0,161
1 75 52,65+0,11°¢ 2,59+0,132 2,59+0,13%
1 100 58,17+0,59¢ 7,49+0,04¢ 7,49+0,048
1,5 50 50,75+0,31° 6,11+0,44° 6,11+0,44¢
1,5 75 50,85+0,46° 4,15+0,08¢ 4,15+0,08¢
1,5 100 52,73+0,32¢ 3,51£0,36° 3,51+0,36°
2 50 45,07+0,842 6,78+0,05" 6,78+0,05"
2 75 52,27+0,84¢ 4.79+0,06¢ 4,79+0,069
2 100 50,74+0,19° 5,03+0,09¢ 5,03+0,09¢

Keterangan: notasi berbeda pada angka kolom yang sama terdapat beda nyata p<0,05
a) Lightness (L*)

Tabel 1 menunjukkan penambahan bubuk kunyit memberikan pengaruh nyata terhadap warna
bakso ikan patin (p<0,05). Nilai L* adalah bakso ikan dengan variasi daging ikan patin 50 g dan
bubuk kunyit 2 g sebesar 45,07, sedangkan nilai dengan tingkat kecerahan tertinggi adalah bakso ikan
dengan variasi daging ikan patin 100 g dan bubuk kunyit 1 g. Penambahan bubuk kunyit yang
semakin tinggi pada bakso ikan cenderung menyebabkan nilai L* menurun, sehingga menjadikan
warna bakso ikan lebih gelap. Penurunan nilai tersebut disebabkan karena bubuk kunyit mengandung
kurkuminoid yang memiliki efek pewarnaan kuning sehingga mengurangi tingkat kecerahan pada
bakso ikan. Menurut Putri & Pujimulyani (2018) kurkuminoid adalah zat yang berwarna kuning
sampai jingga. Kandungan kurkuminoid yang tinggi menimbulkan warna yang semakin gelap
(Rahmadani & Diniariwisan, 2024). Penambahan daging ikan patin yang semakin banyak
menghasilkan nilai L* yang semakin meningkat. Hal ini dikarenakan ikan patin memiliki daging
berwarna putih (Fadhilah dkk., 2023) sehingga dapat meningkatkan nilai lightness.

b) Redness (a*)

Tabel 1 menunjukkan penambahan bubuk kunyit pada bakso ikan memberikan pengaruh nyata
(p<0,05). Penambahan bubuk kunyit yang semakin tinggi, akan menghasilkan warna kuning
kemerahan yang semakin kuat. Hal ini disebabkan adanya kandungan kurkuminoid dalam kunyit
yang berperan sebagai pigmen warna kuning yang mengarah ke spectrum merah ke orange,
penambahan bubuk kunyit akan meningkatkan intensitas warna merah pada bakso ikan. Kurkuminoid
memberikan fluoresensi warna kuning hingga jingga kemerahan(Andriyani dkk., 2023). Semakin
banyak penambahan ikan patin nilai a* semakin turun. Hal ini dikarenakan ikan patin memiliki daging
yang berwarna putih sehingga mengurangi intensitas warna merah. Menurut Ansabila dkk. (2024a)
daging ikan berwarna putih tidak memberikan kontribusi yang signifikan pada intensitas warna.

c) Yellowness (b*)
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Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan bubuk kunyit pada bakso ikan memberi
pengaruh nyata terhadap warna b* (p<0,05). Penambahan bubuk kunyit pada bakso ikan
meningkatkan nilai b*. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan kurkuminoid dalam kunyit yang
berperan sebagai pigmen warna kuning, sehingga memberikan warna kuning pada bakso ikan.
Menurut Miranti dkk. (2021), kurkumin menghasilkan warna kuning pada cairan rempah. Kurkumin
salah satu senyawa polifenol yang memiliki pigmen kuning yang terdapat dalam rimpang Curcuma
longa (Fauzi dkk., 2024). Menurut Putri & Pujimulyani (2018) kurkuminoid memiliki warna kuning
hingga kuning jingga, mempunyai bentuk serbuk dengan memiliki sedikit rasa pahit. Penambahan
daging ikan menghasilkan nilai b* semakin menurun yang dikarenakan daging ikan patin yang
berwarna putih mengurangi intensitas warna kuning.

2. Tekstur
Hasil pengujian tekstur adalah parameter peakload yang dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Tekstur peakload bakso ikan dengan penambahan kunyit (gf)

Penambahan bubuk Berat ikan (g)
kunyit (g) 50 75 100
0 - - 275,75+15,90°
1 241,50+1,41% 248.50+51,612 251,75+5,30%
1,5 355,75+14,49° 254,25+6,01% 417,50+3,534
2 210,25+1,06 351,25+59,75¢ 265,50+3,53%

Keterangan: notasi berbeda pada angka kolom yang sama terdapat beda nyata p<0,05

Tabel 2 menunjukkan bubuk kunyit yang ditambahkan pada bakso ikan memberi pengaruh nyata
terhadap tekstur (p<0,05). Nilai peakload berada dikisaran 210,25-275,75 gf. Tekstur dipengaruhi
oleh kandungan air, karbohidrat, lemak, dan protein yang ada pada suatu bahan pangan. Tekstur
sangat erat kaitannya dengan karakteristik bahan baku serta kadar air yang dimiliki. nilai kadar air
yang semakin rendah, tekstur yang dihasilkan akan semakin padat, dan sebaliknya. Tekstur bakso
ikan juga dipengaruhi oleh penambahan bubuk kunyit.

Kunyit mengandung pati yang merupakan karbohidrat kompleks. Pati yang ditambahkan dalam
adonan dapat memepengaruhi tekstur bakso ikan dengan meningkatkan daya ikat sehingga tekstur
lebih kenyal (Khotimah dkk., 2024). Kunyit juga mengandung serat yang berfungsi membantu
menstabilkan adonan, karena mampu memerangkap air. Semakin banyak penambahan bubuk kunyit,
maka menghasilkan tekstur yang lebih kenyal atau bahkan lebih lembek, hal ini dapat terjadi karena
kandungan pati dan serat berinteraksi dengan protein ikan selama proses pengolahan bakso ikan.
Tingkat Kesukaan Bakso Ikan

Hasil uji kesukaan merupakan respon panelis terhadap produk yang paling disukai. Tingkat
kesukaan bakso ikan dengan penambahan kunyit dapat disajikan pada Tabel 3.
1. Warna

Warna merupakan parameter penting untuk menentukan penerimaan konsumen(Sujianti dkk.,
2020). Tabel 3 menunjukkan penambahan bubuk kunyit pada bakso ikan berpengaruh nyata terhadap
kesukaan warna produk. Penilaian panelis terhadap parameter warna berkisar antara 2,10-3,70 dengan
skala tidak disukai hingga disukai. Penilaian tertinggi panelis pada parameter rasa bakso ikan terdapat
pada penambahan bubuk kunyit 1,5% dan ikan patin 100 g. Semakin banyak bubuk kunyit yang
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ditambahkan, warna bakso menjadi semakin kuning. Bubuk kunyit kering mengandung sekitar 3—5%
kurkumin (Suprihatin dkk., 2020).
Tabel 3. Tingkat kesukaan bakso ikan dengan penambahan kunyit

Sampel Rata- rata parameter + Standar deviasi
Bakso
ikan warna Aroma rasa Tekstur keseluruhan
patin:kunyit
Kontrol 3,25+0,910° 2,95+0,999% 3,40+0,681% 3,30+0,979° 3,45+0,887°
50:1 3,00+0,725° 3,55+0,759¢ 3,50+0,889? 3,20+1,005% 3,40+0,754°
50:1,5 2,10+0,8522 2,70+0,6572 3,00+0,918° 3,00+0,459%° 2,75+0,967
50:2 2,2541.070? 2,70+0,865% 2,90+0,8522 2,75+0,639? 2,50+0,8892
75:1 3,35+0,605° 3,45+0,826 3,35+0,933? 3,30+0,865% 3,30+0,571°
75:1,5 3,40+0,821% 3,2540,786%¢ 3,20+0,8942 3,40+0,940° 3,35+0,745°
75:2 3,35+0,671" 3,45+0,686" 3,2540,716 3,25+0,8512° 3,45+0,759°
100:1 3,45+0,605" 3,40+0,598" 3,45+0,759° 3,50+0,761° 3,85+0,489°
100:1,5 3,70+0,657¢ 3,40+0,821%¢ 3,00+0,725° 3,15+1,040% 3,35+0,813°
100:2 3,25+0,967 3,2540,967%¢ 3,25+0,967° 3,25+0,967%° 3,60+0,940°

Keterangan: notasi berbeda pada angka kolom yang sama terdapat beda nyata p<0,05
2. Aroma

Aroma adalah bau yang muncul akibat rangsangan kimia yang diterima oleh saraf penciuman
di rongga hidung (Nasir dkk., 2021). Otak mengenali aroma sebagai kombinasi dari empat bau utama,
yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 2021). Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan
bubuk kunyit dan ikan patin mempunyai pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aroma bakso ikan.
Penilaian panelis pada parameter aroma berkisar antara 2,70-3,55 dengan skala tidak disukai sampai
disukai. Penilaian tertinggi panelis pada parameter rasa bakso ikan adalah dengan penambahan bubuk
kunyit 1% dan ikan patin 50 g. Penambahan bubuk kunyit akan mempengaruhi aroma pada bakso
ikan. Hal ini diduga karena dalam rimpang kunyit terdapat kandungan minyak atsiri yang dapat
berperan untuk menghilangkan bau amis pada ikan. Penambahan daging ikan semakin banyak diduga
memperkuat aroma ikan pada produk yang dihasilkan (Nasir dkk., 2021) sehingga dapat mengurangi
tingkat kesukaan panelis.

3. Rasa

Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan bubuk kunyit tidak mempunyai pengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan rasa bakso ikan. Penilaian panelis pada parameter rasa berkisar antara 2,90-
3,50 dengan skala disukai. Hal ini diduga rasa dari bakso ikan patin relatif netral sehingga
penambahan kunyit pada batas tertentu tidak cukup kuat untuk memberikan pengaruh rasa yang
signifikan. Penambahan konsentrasi bubuk kunyit yang digunakan masih dalam rentang yang
diterima panelis sehingga tidak menimbulkan rasa asing pada bakso ikan yang dihasilkan. Menurut
Kusuma & Herawati (2022), penambahan kunyit dalam jumlah tertentu dapat meningkatkan cita rasa
dan aroma khas pada bakso ikan patin, namun penambahan yang berlebihan dapat menurunkan
tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa produk tersebut. Menurut Putri & Pujimulyani (2018)
kurkumin mempunyai bentuk menyerupai serbuk kristalin, rasa sedikit pabhit.

4. Tekstur



Journal of Food and Agricultural Product
Vol 5. No.1 Tahun 2025

e-ISSN 2807-84460
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap

Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan bubuk kunyit berpengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan tekstur bakso ikan. Penilaian panelis pada parameter tekstur berkisar antara 2,75-3,50
dengan skala tidak disukai sampai disukai. Penambahan bubuk kunyit 1% dan ikan patin 100 g pada
sampel bakso ikan merupakan penilaian paling tertinggi pada parameter tekstur. Penambahan daging
ikan patin yang semakin banyak menghasilkan kesukaan panelis terhadap teksur bakso ikan menurun.
Hal ini diduga proporsi daging ikan patin yang digunakan menurunkan tingkat kekenyalan dan
kerapatan adonan bakso yang dihasilkan. Ikan patin memiliki kadar air yang relatif tinggi dan
kandungan kolagen serta jaringan ikat yang lebih rendah dibandingkan daging merah (Fabella dkk.,
2018).

5. Keseluruhan

Tabel 3 menunjukkan penambahan bubuk kunyit mempunyai pengaruh nyata terhadap
parameter keseluruhan. Penilaian panelis pada parameter tekstur berkisar antara 2,50-3,85 dengan
skala tidak disukai sampai disukai. Penilaian panelis terhadap parameter keseluruhan dapat diketahui
bahwa bakso ikan dengan penambahan bubuk kunyit 1% adalah sampel yang paling disukai. Kunyit
memberikan cita rasa khas yang mampu menutupi bau amis ikan, namun jika digunakan terlalu
banyak dapat menyebabkan rasa getir yang kurang disukai oleh panelis (Avenesya & Afgani, 2025).
Menurut Baselia dkk. (2024), penambahan bubuk kunyit kosentrasi terkecil lebih disukai karena
menghasilkan aroma yang tidak terlalu kuat sehingga lebih diterima panelis. Bakso ikan dengan
penambahan bubuk kunyit 1% yang terpilih memiliki aktivitas antioksidan.

Sifat Kimia Bakso Ikan
Pengujian kimia dilakukan dengan sampel bakso terpilih yang diperoleh dari penilaian terbaik
pada keseluruhan parameter dan kontrol (sebagai perbandingan). Penilaian terbaik terdapat pada
sampel bakso ikan dengan penambahan bubuk kunyit 2 g dan daging ikan patin 100 g. Analisis kimia
yang diuji yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, aktivitas antioksidan, fenol total dan
flavonoid. Hasil pengujian kimia bakso ikan disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Komposisi kimia bakso ikan dengan penambahan kunyit

Sifat Kimia Bakso ikan (ikan patin:kunyit) g Perbandingan
Kontrol (100:0) Sampel terpilih (100:2) dengan SNI
Kadar air (% b/b) 67,28 66,09 Maks 70
Kadar abu (% b/b) 4,47 5,56 Maks 2,5
Protein (% b/b) 35,64 38,62 Min 7
Lemak (% b/b) 7,49 8,77 -
Antioksidan (% RSA) 8,92 28,20 -
Fenol Total (mg EAG/g bk) 3,10 4,96 -
Flavonoid (mg EK/g bk) 0,54 0,58 -

1. Kadar Air

Kadar air mempengaruhi daya simpan makanan karena berperan terhadap sifat fisik, kimia, serta
aktivitas mikrobiologi dan enzimatis. Bakso dengan kadar air tinggi lebih mudah menjadi media
pertumbuhan bakteri, sehingga dapat menyebabkan perubahan pada bahan pangan. (Syafira, 2024).

Tabel 4 menunjukkan bakso ikan patin dengan bubuk kunyit memiliki kadar air 66,09%, lebih
rendah dibandingkan kontrol 67,28%. Kadar air bakso ikan dapat dikatakan sudah memenuhi standar
SNI (<70% b/b). Kadar air bakso ikan dengan penambahan bubuk kunyit dapat mengalami



Journal of Food and Agricultural Product
Vol 5. No.1 Tahun 2025

e-ISSN 2807-84460
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap

penurunan. Hal ini karena dalam bubuk kunyit terdapat komponen yang memiliki sifat hidrofobik
yang dapat membantu mengurangi kemampuan mengikat air dalam produk bakso ikan (Purbasari
dkk., 2023).

2. Kadar Abu

Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar abu dengan penambahan bubuk kunyit adalah 5,56% yang
sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol yaitu 4,47% dan dapat dikatakan belum memenuhi
standar SNI (<2,5%). Kadar abu yang meningkat dapat disebabkan adanya penambahan bubuk
kunyit. Kandungan mineral dan senyawa pada bubuk kunyit dapat berkontribusi pada peningkatan
kadar abu yang dihasilkan. Kadar abu akan meningkat seiring dengan tingginya kandungan mineral
dalam bahan pangan. (Andarwulan dkk., 2011). Selain dipengaruhi oleh kunyit, tingginya kadar abu
juga dapat dipengaruhi oleh bahan tambahan lainnya seperti tapioka, garam dan rempah.

3. Kadar Protein

Tabel 4 kadar protein bakso ikan terpilih sebesar 38,62% dan kontrol sebesar 35,64%. Menurut
SNI, kadar protein bakso ikan harus minimal 7%, sehingga bakso ikan dengan penambahan kunyit
telah memenuhi standar mutu tersebut. Kadar protein bakso ikan yang diberi tambahan kunyit lebih
tinggi dibandingkan dengan bakso kontrol. Kadar protein bakso ikan dengan penambahan kunyit
lebih tinggi dibandingkan kontrol. Peningkatan kadar protein pada bakso ikan dapat disebabkan oleh
adanya penambahan bubuk kunyit. Semakin tinggi penambahan bubuk kunyit, maka kadar protein
yang dihasilkan juga akan semakin meningkat, hasil ini sama dengan penelitian Baselia dkk. (2024)
penambahan bubuk kunir putih meningkatkan kadar protein dibandingkan dengan kontrol.

4. Kadar Lemak

Tabel 4 menunjukkan bahwa bakso ikan patin dengan penambahan bubuk kunyit memiliki
kadar lemak 8,77% lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol 7,49%. Kadar lemak yang dihasilkan
sudah memenuhi standar SNI yang menetapkan maksimal 15%. Peningkatan kadar lemak ini dapat
disebabkan karena kunyit mengandung minyak atsiri, termasuk turmeron dan zingiberene.
Penambahan bubuk kunyit ke dalam adonan bakso turut menyumbangkan lemak tambahan dari
senyawa-senyawa tersebut. Bubuk kunyit memiliki sifat menyerap lemak, sehingga lemak dari ikan
patin maupun bahan lain dalam adonan cenderung tertahan lebih banyak dalam matriks produk akhir.
Interaksi antara senyawa aktif kunyit seperti kurkumin dengan protein dan lemak dalam adonan juga
dapat membentuk emulsi yang lebih stabil selama proses pengolahan, sehingga lemak tidak mudah
keluar selama proses pemasakan (Ansabila dkk., 2024). Senyawa antioksidan yang ada dari kunyit
mampu menghambat reaksi oksidasi. Antioksidan efektif dalam menyediakan atom hidrogen untuk
radikal bebas lipid yang dapat menghambat pembentukan senyawa peroksida, dan senyawa fenol
menyediakan atom hidrogen sehingga dapat menstabilkan radikal bebas (Irianti & Pramono, 2022).

5. Aktivitas Antioksidan

Tabel 4 hasil pengujian menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada bakso ikan dengan
penambahan bubuk kunyit terpilih mencapai 28,20% RSA, jauh lebih tinggi dibandingkan dengan
sampel kontrol yang hanya sebesar 8,92% RSA. Perbedaan ini menunjukkan bahwa penambahan
bubuk kunyit secara signifikan meningkatkan aktivitas antioksidan dalam produk bakso ikan. Kunyit
dapat kualitas produk berbasis daging, seperti menurunkan bau amis serta mempertahankan
karakteristik warna dan penerimaan panelis. Kunyit dikenal mengandung berbagai senyawa bioaktif
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seperti kurkumin, demetoksikurkumin, dan bisdemetoksikurkumin yang berperan sebagai
antioksidan alami. Senyawa-senyawa ini memiliki gugus fungsi hidroksil (-OH), karbonil (C=0), dan
parahidroksi yang dapat menangkap radikal bebas dan menstabilkannya, sehingga mencegah
terjadinya kerusakan oksidatif pada bahan pangan. Gugus-gugus ini mampu menyumbangkan
elektron kepada molekul radikal bebas, yang dapat menghentikan reaksi berantai dari proses oksidasi.
Penelitian sebelumnya tentang bubuk kunyit hasil steam blanching juga menunjukkan aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan bubuk kunyit segar (Indarto dkk., 2024).

Peningkatan nilai aktivitas antioksidan yang sebanding dengan penambahan konsentrasi bubuk
kunyit juga diperkuat oleh hasil penelitian Andriyani dkk. (2023), yang menyatakan bahwa Semakin
besar konsentrasi kunyit yang ditambahkan pada produk pangan, semakin tinggi pula aktivitas
antioksidannya. Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan senyawa fenolik dan kurkuminoid dalam
kunyit sangat menentukan potensi antioksidan pada produk akhir.

6. Fenol Total

Tabel 4 analisis kadar fenol total pada bakso ikan terpilih sebesar 4,96 mg EAG/g bk dan kontrol
3,10 mg EAG/g bk. Kadar fenol total dalam bakso ikan meningkat dibandingkan dengan hasil kontrol.
Peningkatan hasil fenol total dikarenakan penambahan kunyit pada bakso. Kunyit merupakan
rimpang-rimpangan yang mempunyai senyawa fenol cukup tinggi. Hidrogen fenol dapat menangkap
radikas bebas sehingga peningkatan kandungan fenol sangat berhubungan dengan aktivitas
antioksidan (Pujimulyani dkk., 2010). Penetapan kadar fenolik total pada rimpang kunyit dengan
menggunakan pelarut etanol menunjukkan kadar fenolik total tertinggi, yaitu sebesar 193,26 mg
GAE/kg. Semakin tinggi nilai kadar fenolik maka semakin tinggi juga kadar kurkuminoidnya. Bubuk
kunyit yang ditambahkan semakin tinggi, maka fenol total yang dihasilkan juga akan semakin tinggi
(Malahayati dkk., 2021).

7. Flavonoid

Tabel 4 menunjukkan kadar flavonoid pada bakso ikan dengan penambahan bubuk kunyit terpilih
mencapai 0,58 mg EK/g, sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan bakso kontrol yang hanya sebesar
0,54 mg EK/g. Peningkatan kadar flavonoid ini dapat dikaitkan dengan adanya senyawa bioaktif yang
terkandung dalam bubuk kunyit, seperti kurkumin dan senyawa fenolik lain yang termasuk dalam
golongan flavonoid. Penambahan kunyit dalam produk olahan seperti bakso berpotensi meningkatkan
aktivitas antioksidan dan nilai fungsional produk. Kadar flavonoid yang diperoleh masih tergolong
rendah. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Baselia dkk. (2024) yang menyatakan bahwa kadar
flavonoid dapat menurun secara signifikan selama proses pengolahan panas, khususnya pada
perebusan, akibat kerusakan senyawa aktif tersebut.

Penelitian serupa dilakukan oleh Alamsyah dkk. (2024) pada produk nugget nabati dengan
penambahan tepung biji kecipir, tepung daun kelor dan mocaf yang juga menunjukkan bahwa
kandungan flavonoid mengalami penurunan setelah proses pengukusan. Hal ini membuktikan bahwa
meskipun penambahan bahan alami yang kaya akan flavonoid dapat meningkatkan kandungan
senyawa bioaktif, proses pemanasan tetap menjadi faktor utama dalam menentukan jumlah flavonoid
yang tersisa dalam produk akhir. Modifikasi proses pengolahan perlu dipertimbangkan untuk
meningkatkan retensi flavonoid dalam produk olahan ikan, seperti penggunaan metode pemanasan
alternatif, misalnya pengukusan ringan, oven suhu rendah, atau pengolahan vakum
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Kesimpulan

Bakso ikan dengan jumlah proporsi daging ikan patin dan penambahan bubuk kunyit
berpengaruh signifikan terhadap sifat fisik (warna dan tekstur) serta memberikan pengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan dan sifat kimia bakso ikan patin. Bakso ikan patin yang disukai panelis
yaitu pada perlakuan penambahan ikan patin 100 g dan penambahan 2 g bubuk kunyit yang memiliki
kadar air 66,09% b/b, kadar abu 5,9% b/b, kadar protein 38,62% b/b, kadar lemak 8,77% b/b, aktivitas
antioksidan 28,20% RSA, fenol 4,96 mg EAG/g bk, flavonoid 0,58 mg EK/g bk.
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