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 ABSTRAK 
Penggunaan imbangan bahan pengisi yang tepat dalam pembuatan bakso sangat penting 

untuk dilakukan karena berdampak terhadap tingka kesukaan bakso yang dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan menentukan imbangan tepung yang tepat dalam pembuatan bakso 

udang untuk memperoleh prooduk yang paling disukai.  Metode penelitian yang digunakan 

adalah eksperimental dengan empat perlakuan imbangan tepung tapioka dan terigu yang 

berbeda, yaitu 100% : 0%; 90% : 10%; 80% : 20% dan 70% :30%.  Bakso udang yang 

diperoleh dari setiap perlakuan tersebut diuji tingkat kesukaan kenampakan, aroma, tekstur 

dan rasanya. Pengujian dilakukan oleh 15 panelis semi terlatih. Data yang diperoleh dianalisis 

dengan uji Friedman dan uji perbandingan berganda.  Penetuan imbangan yang dapat 

menghasil produk bakso udang yang paling disukai menggunakan metode bayer.  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa tingkat kesukaan kenampakan, aroma, tekstur dan rasa bakso 

udang tidak dipengaruhi oleh perlakuan imbangan tepung.  Bakso udang yang paling diisukai 

diperoleh dari imbangan tepung tapioka 80% dan terigu 20%.   

 

 ABSTRACT  

Using the right balance of filling ingredients in making meatballs is very important because 

it has an impact on the level of taste of the resulting meatballs. This research aims to 

determine the right balance of flour in making shrimp meatballs to obtain the most preferred 

product.  The research method used was experimental with four different balanced treatments 

of tapioca flour and wheat, namely 100%: 0%; 90% : 10%; 80% : 20% and 70% :30%.  The 

shrimp meatballs obtained from each treatment were tested for the level of preference for 

appearance, aroma, texture and taste.  Testing was carried out by 15 semi-trained panelists.  

The data obtained were analyzed using the Friedman test and multiple comparison tests.  

Determining the balance that can produce the most preferred shrimp meatball product using 

the Bayer method.  The results showed that the level of preference for the appearance, aroma, 

texture and taste of shrimp meatballs was not influenced by the flour counterpart treatment.  

The most popular shrimp meatballs are obtained from a mixture of 80% tapioca flour and 

20% wheat. 

. 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia sebagai negara penghasil udang terbesar kedua setelah Cina, memiliki potensi besar 

dalam pengembangan produk udang yang beragam dan bergizi. Selama 5 tahun terakhir, produk udang 

di Indonesia telah berkembang dengan berbagai varian, mulai dari makanan siap saji hingga bahan baku 

industri makanan (Hediyati et al., 2023). Kementrian Kelautan dan Perikanan, dalam program unggulan 

pengembangan terobosannya akan terus mengembangkan ekspor udang. Udang menjadi salah satu 
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komoditas unggulan Indonesia di pasar Internasional yang mengalami peningkatan dibandingkan 

dengan Cumi, Sotong, Tuna Cakalang, Rajungan, Gurita, Rumput Laut dan Kepiting (Saman et al., 

2021). Udang akan menjadi ekspor unggulan serta udang akan menjadi pilihan untuk dikutsertakan 

dalam peningkatan pedapatan di Indoensia dan akan mencapai target menjadi 25% pada tahun 2024 

mendatang (Mahasri et al., 2019). 

Udang adalah bahan pangan yang kaya akan protein dan memiliki kualitas gizi yang sangat baik 

untuk manusia. Komposisi gizi udang umumnya terdiri dari protein 18-20%, lemak 1-2%, karbohidrat 

0-1%, dan air 70-80% (Yusfiani et al., 2021). Produksi udang dunia pada tahun 2020 mencapai 5.03 

juta ton (Nirmal et al., 2020), diperkirakan akan semakin tinggi sejalan dengan peningkatan permintaan 

udang segara maupun olahan (Li et al., 2020), dan lebih dari 300 spesies udang yang dapat dimanfaatkan 

secara ekonomi (Mishyna & Glumac, 2021) 

Namun, udang memiliki kelemahan sebagai bahan pangan, yaitu mudah busuk dan memiliki daya 

awet yang relatif singkat jika tidak diawetkan atau diolah. Udang memiliki keunggulan sebagai sumber 

makanan yang memiliki kandungan protein tinggi. Namun, di samping itu, udang memiliki kandungan 

ait yang tinggi sehingga udang termasuk komoditi yang sangat mudah rusak atau busuk (perishable 

food) atau mudah dicemari bakteri pembusuk (Zulfikar, 2016). Oleh karena itu, teknologi pengawetan 

dan pengolahan udang sangat penting untuk meningkatkan nilai guna dan daya tahan produk. Salah satu 

contoh pengolahan udang yang populer adalah membuat bakso udang. 

Bakso merupakan produk olahan daging yang sangat populer di Indonesia. Kualitas bakso 

dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusunnya, dimana bahan penyusunnya harus tepat dan daging 

yang digunakan harus baik dan segar. Mutu bahan baku sangat mempengaruhi tingkat kekenyalan bakso 

yang dihasilkan, semakin bagus mutu bahan baku yang digunakan, hasilnya akan semakin enak dan 

kenyal. (Maruta et al., 2021). Hampir semua bakso yang beredar di pasaran adalah berupa bakso sapi, 

sementara untuk bakso udang relatif jarang. Menurut Maruta et a.l (2004), bahan yang diperlukan untuk 

membuat bakso udang yaitu: udang, tepung tapioka, dan bumbu-bumbu. Produk bakso yang lezat dan 

tekstur yang baik, dapat di peroleh dengan penambahan tepung tapioka sekitar 20% dari berat udang 

yang digunakan. 

Udang dibuat bakso karena alasan praktis dan populeritas makanan ini di kalangan masyarakat. 

Bakso udang dapat dibuat dengan berbagai bahan pengisi, seperti tepung tapioka, terigu, atau tepung 

lainnya. Bahan pengisi ini berfungsi sebagai pengikat dan penambah rasa pada bakso. Fungsi tepung 

tapioka, terigu, atau tepung lainnya sebagai bahan pengisi adalah untuk meningkatkan tekstur dan rasa 

bakso, serta mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap produk ini. 

Jenis dan jumlah tepung yang digunakan dalam pembuatan bakso dapat mempengaruhi kesukaan 

bakso yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perubahan komposisi tepung dapat 

mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap bakso udang. Kekenyalan bakso dipengaruhi oleh 

banyaknya tepung tapioka yang digunakan. Semakin banyak tepung tapioka yang ditambahkan pada 

daging, semakin kenyal pula bakso yang dihasilkan (Nugroho et al., 2014).  Penelitian ini bertujuan 

menentukan imbangan tepung yang tepat dalam pembuatan bakso udang untuk memperoleh 

prooduk yang paling disukai. 
 

METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini berlangsung dari bulan April sampai dengan Mei 2024.  Penelitian di laksanakan 

di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan, Gedung 2 Lantai 2, Fakultas Perikanan dan 

Ilmu Kelautan, Universitas Padjadjaran. 

Alat dan Bahan 
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Alat yang digunakan pada pembuatan produk bakso udang adalah baskom, pisau, talenan, 

blender, panci, sendok, sarung tangan plastik, sendok sayur, gunting, panci, kompor dan alat peniris. 

Alat yang digunakan pada pengujian produk yaitu score sheet uji organoleptik dan score sheet uji bayes. 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso udang adalah daging udang, tepung terigu, 

tepung tapioka, garam halus, kaldu jamur, bawang putih, bawang merah, lada bubuk, es batu, minyak 

goreng, putih telur, dan daun bawang. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian ekperimentL dengan 4 perlakuan imbangan formulasi tepung 

tapioka dan terigu dalam pembuatan baakso udang. Keempat perlakuan tersebut adalah seperti yang 

terdapat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Bakso Udang 

Perlakuan Imbangan tapioka : terigu 

A 100% : 0% 

B 90% : 10% 

C 80% : 20% 

D 70% : 30% 

 

Prosedur pembuatan bakso udang adalah sebagai berikut: 

Penghancuran daging dilakukan dengan cara mencacah (mincing), menggiling (grinding), atau 

mencincang sampai halus/lumat (chopping) pada proses penggilingan, daging perlu ditambah es. 

Setelah daging udang hancur kemudian dicampur dengan garam dapur dan bumbu yang telah 

disediakan. Setelah tercampur merata ke dalam adonan tersebut ditambahkan tepung (tapioka dan terigu 

sudah dicampur; sesuai perlakuan) sedikit demi sedikit sambil diaduk dan dilumatkan hingga diperoleh 

adonan yang homogen. Setelah adonan telah homogen, langkah selanjutnya yakni pencetakan adonan 

berbentuk bola-bola. Caranya yaitu dengan menggambil sejumlah adonan dengan sendok kemudian 

diputar-putar dengan tangan hingga terbentuk adonan berbentuk bulantan. Bola bakso yang siap direbus 

dimasukkan kedalam air mendidih hingga matang yang ditandai dengan bakso mengapung 

dipermukaan air, umumnya perebusan bakso dilakikan selama 15 menit, kemudian bakso diangkat, 

ditiriskan dan didinginkan. 

Bakso udang yang diperoleh dari empat perlakuan itu diamati tingkat kesukaan kenampakan, 

tekstur, aroma dan rasa.  Pengujian dilakukan oleh 15 panelis semi terlatih dengan uji hedonik.  

Penilaiannya adalah sebagai berikut: Sangat tidak suka, nilainya 1; Tidak suka, nilai nya 3; 

Biasa/Netral/Cukup/Sedang, nilainya 5; Suka, nilainya 7 dan Sangat Suka, nilainya 9. 

Analisis Data  

Data yang diperoleh dari nilai tingkat kesukaan dianalisis dengan statistik non parametrik uji 

Friedman untuk mengetahui pengaruh perlakuan jenis tepung daging ikan terhadap tingkat kesukaan 

kenampakan, tekstur, aroma atau rasa bakso udang yang dihasilkan. Rumus Uji Friedman, yaitu: 

 

 
Keterangan:  

 = Statistik uji Friedman  
N  = Ulangan  
K  = Perlakuan  
Rj2  = Total rangking setiap perlakuan 
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Kaidah keputusan untuk menguji hipotesis yaitu:  
H0 = Perlakuan tidak memberi perbedaan nyata pada taraf α = 0,05.  
H1 = Perlakuan memberi perbedaan yang nyata pada taraf α = 0,05 

Jika perlakuan tersebut berpengaruh maka analisis dilanjutkan dengan uji multiple comperasion 
untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Rumus uji perbandingan berganda (Multiple 
comperasion) yaitu:  
 

 
Keterangan:  
│Ri − Rj │ = Selisih rata-rata rangking  
Ri   = Rata-rata peringkat dari sampel ke-i  
Rj   = Rata-rata peringkat dari sampel ke-j  
α   = Experimen wise error  
N   = Banyaknya data  
K   = Banyaknya perlakuan 
 

 

Selanjutnya untuk menentukan perlakuan imbangan tepung tapioka: terigu   yang tepat untuk 

memperoleh bakso udang yang paling disukai digunakan metode bayes. Langkah pertama yaitu 

menentukan matriks perbandingan bakso udang dengan imabangan tepung tapioka dan tepung terigu 

yang berbeda berdasarkan sifat yang diamati dari data kuisioner berdasarkan kriteria kenampakan, 

aroma, tekstur dan rasa untuk intensitas produk bakso udang yang paling disukai panelis. Langkah 

kedua, karena perbandingan berpasangan dilakukan oleh 15 panelis maka dilakukan penggabungan data 

setiap kriteria dengan menggunakan rumus rata-rata geometrik, yaitu: 

 

𝑋𝐺 =  √П. 𝑋𝑖
𝑛

 

Keterangan: 

XG = rata-rata geometrik 

П = permutasi 

n = jumlah panelis 

Xi = penilaian oleh panelis ke-i 

 Sehingga diperoleh nilai prioritas tiap kriteria dari data hasil rata-rata geometri tiap kriteria. 

Langkah ketiga, dilakukan perhitungan dengan menggunakan metode Bayes. Nilai normalisasi/bobot 

kriteria yang diperoleh dikalikan dengan nilai median hasil uji organoleptik pada tiap kriteria perlakuan 

kemudian dijumlahkan, sehingga diperoleh nilai alternatif. 

 

HASIL 

Pengujian organoleptik merupakan uji menggunakan indera manusia. Uji organoleptik 

memiliki peran yang sangat penting dalam menentukan tingkat mutu pangan. Uji organoleptik biasa 

disebut juga uji indera atau uji sensori merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia 

sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk (Gusnadi et al., 2021). Uji 

organoleptik melibatkan pengamatan terhadap tingkat kesukaan. Uji organoleptik mutu hedonik 

dilakukan untuk mengetahui respon panelis/konsumen terhadap sifat-sifat dari produk otak-otak yang 

lebih spesifik seperti kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Keempat faktor tersebut sangat penting 

dalam penentuan kualitas bahan makanan. Pengamatan terhadap tingkat kesukaan organoleptik sangat 
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penting dalam pemilihan produk, termasuk produk bakso udang. Hasil uji tingkat kesukaan organoleptik 

terhadap bakso udang dari berbagai perlakuan imbangan tepung tapioka: terigu terdapat pada Tabel 2.  

Tabel 2.  Tingkat Kesukaan Organoleptik Bakso Udang Pada Tiap Perlakuan 

Perlakuan imbangan 

tapioka : terigu (%) 

Organoleptik 

Rata-Rata 

Kenampakan 

Rata-Rata 

Aroma 

Rata-

Rata 

Tekstur 

Rata-Rata 

Rasa 

100 : 0 7a 6,73a 6,47a 6,87a 

90 : 10 7a 6,2a 6,33a 6,20a 

80 : 20 7a 6,6a 7,47a 6,87a 

70 : 30 7a 6,2a 6,6a 7,27a 

 Berdasarkan uji Friedman, tingkat kesukaan kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa bakso udang 

tidak dipengaruhi oleh perlakuan imbangan tepung tapioka: terigu.  Artinya, antar perlakuan 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata. Meskipun begitu, terdapat parameter organoleptik yang 

paling diutamakan dalam pemilihan bakso udang oleh panelis sebagaimana terdapat pada Tabel 3 di 

bawah ini.  

Tabel 3. Nilai Bobot Kriteria Organoleptik Bakso Udang 

Berdasarkan Tabel di atas, didapatkan bahwa tekstur merupakan parameter paling utama dalam 

pemilihan bakso udang. Tekstur memiliki nilai bobot kriteria tertinggi, yaitu sebesar 067, kemudian 

disusul oleh rasa dengan bobot kriterua 0,14, kemudian aroma dengan bobot kriteria 0,12, dan yang 

terakhir ada pada kenampakan dengan bobot kriteria 0,07 

DISKUSI 
Perbedaan imbangan pada tiap perlakuan menunjukan hasil tidak adanya perbedaann yang 

nyata. Imbangan yang digunakan pada pembuatan bakso udang adalah tepung tapioka dan tepung 
terigu, yang mana kedua bahan tersebut memiliki sifat dan karakteristik yang hampir mirip dalam 
pembuatan bakso sehingga perbedaan komposisi antar keduanya tidak memberikan dampak signifikan 
pada parameter organoleptik. Keduanya memberikan hasil tanpa perbedaan yang mencolok. Selain itu, 
pada penelitian ini digunakan daging udang dengan bobot yang sama pada setiap perlakuan. Udang 
sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso memiliki rasa dan aroma yang lebih kuat. Perbedaan 
antara komposisi tepung tidak terlalu kuat untuk menutup dominansi dari rasa udang yang dihasilkan. 

KENAMPAKAN 

Kenampakan merupakan salah satu parameter dalam menentukan penerimaan suatu produk 

oleh konsumen, kenampakan akan memunculkan kesan baik atau tidak, sesuai tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk (Rochima et al., 2015). Karim dan Aspari (2014) menyatakan bahwa konsumen akan 

menilai suatu produk pertama dari kenampakanya. Apabila kenampakan tidak menarik, konsumen 

cenderung tidak memilih produk tersebut. 

Kriteria Bobot Kriteria 

Kenampakan 0,07 

Aroma 0,12 

Tekstur 0,67 

Rasa 0,14 
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Gambar 1. Grafik Rata-Rata Nilai Kenampakan Bakso Udang 

Berdasarkan histogram, didapatkan hasil uji kesukaan yang sama terhadap kenampakan bakso 

udang. Hasil uji friedman yang didapat adalah tidak berbeda nyata antar perlakuan. Hal tersebut 

menyatakan bahwa kombinasi tepung tapioka dan terigu tidak memengaruhi kenampakan bakso udang. 

Tidak adanya perbedaan nyata pada tiap perlakuan dapat terjadi karena perbedaan imbangan tepung 

terigu dan tapioka antar perlakuan yang tidak terlalu besar. Menurut Salonggon et al. (2017), 

kenampakan bakso dipengaruhi oleh faktor pengolahan dan penggunaan bahan baku yang berwarna 

putih, serta bahan tambahan akan membantu memberikan kenampakan pada produk akhir bakso.  

AROMA 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori dengan menggunakan 

indera penciuman. Aroma merupakan sensasi subjektif yang dihasilkan dengan penciuman pembauan. 

Aroma dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma yang spesifik. Menurut Antara 

dan Wartini (2014), aroma pada suatu produk makanan memiliki peran penting di suatu industri 

makanan yang dapat meningkatkan daya tarik pada suatu makanan. 

 

 

Gambar 2. Grafik Rata-Rata Nilai Aroma Bakso Udang 
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Berdasarkan histogram, dapat diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata yag signifikan 

pada aroma tiap perlakuan. Meskipun begitu, didapatkan bahwa aroma yang paling disukai ada pada 

perlakuan A, yaitu pada imbangan tepung tapioka dan tepung terigu 100 : 0.  Hasil penelitian 

menyatakan bahwa penambahan tepung terigu menyebabkan penurunan pada aroma. Pencampuran 

antara tepung tapioka dan tepung terigu setelah mengalami proses pengolahan akan menghasilkan 

aroma yang kurang khas karena terjadinya interaksi dari senyawa pada kedua bahan tersebut. Menurut 

Chaniago et al., (2019) adanya interaksi alami antara komponen nutrisi dalam makanan seperti 

karbohidrat, protein, lemak akan berpengaruh terhadap respon yang diberikan panelis dalam menilai 

aroma. Selain itu, penambahan tepung terigu cenderung menutupi aroma asli bahan utama, yaitu udang. 

TEKSTUR 

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang 

meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera 

peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014). Tekstur 

makanan merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisik ketika terjadi 

kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan. Tekstur dari suatu produk makanan 

mencangkup kekentalan/ viskositas yang digunakan untuk cairan newtonian yang homogen, cairan non 

newtonian atau cairan yang heterogen, produk padatan, dan produk semi solid (Tarwendah, 2017). 

Banyak faktor yang mempengaruhi tekstur bakso, antara lain adalah komposisi bakso, proses 

pembuatan, dan lama pemanasannya. Pedagang bakso memiliki perilaku tertentu dalam memanaskan 

bakso yang sudah jadi. Beberapa pedagang hanya meletakkan bakso di etalase tanpa memanaskannya 

sedangkan pedagang yang lain memanaskan bakso di bagian atas panci sehingga bakso tidak berada 

dalam kuah. Ada juga pedagang yang memanaskan bakso dengan meletakkannya di dalam kuah dalam 

panci. Perilaku ini berpengaruh terhadap tekstur bakso (Pramuditya dan Yuwono, 2014) 

 

Gambar 3. Grafik Rata-Rata Nilai Tekstur Bakso Udang 

Berdasarkan histogram, dapat diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata yag signifikan 

pada tekstur di tiap perlakuan. Walau seperti itu didapatkan data paling banyak disukai yaitu pada 

perlakuan C dengan konsentrasi perbandingan tepung tapioka : tepung terigu sebesar 80 : 20 yang 

mendapatkan persentase nilai sebesar 7,47. Perbedaan tingkat kesukaan panelis mempengaruhi tinggi 

rendahnya nilai tekstur pada bakso ikan. Penggunaan tepung tapioka menyebabkan tekstur bakso 

menjadi kenyal dan penambahan tepung terigu akan menghasilkan tekstur bakso yang lebih padat atau 
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kompak. Menurut Pramuditya dan Yuwono (2014), masyarakat umumnya cenderung menyukai bakso 

dengan tekstur yang kenyal dan tidak menyukai bakso yang terlalu empuk atau terlalu keras. 

RASA 

Rasa adalah atribut mutu dari suatu produk yang biasanya menjadi faktor penting bagi 

konsumen dalam memilih produk. Rasa dari suatu makanan merupakan gabungan dari berbagai macam 

rasa bahanbahan yang digunakan dalam makanan tersebut (Shabrina, 2017). Rasa (taste) berperan 

penting pada produk makanan dan minuman, karena terlepas dari visual dan aroma produk, sensasi dan 

persepsi konsumen baru akan terbentuk setelah konsumen mencicipi suatu produk makanan atau 

minuman (Rahmadhanimara et al., 2022). 

 

Gambar 4. Grafik Rata-Rata Nilai Rasa Udang Bakso 

Berdasarkan histogram, dapat diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata yang signifikan 

pada rasa di tiap perlakuan. Walau seperti itu didapatkan data paling banyak disukai yaitu pada 

perlakuan D dengan konsentrasi perbandingan tepung tapioka : tepung terigu sebesar 70 : 30 yang 

mendapatkan persentase nilai sebesar 7,27. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak 

tepung tapioka semakin digemari oleh panelis. Menurut Sovyani et al. (2019), penambahan bahan 

pengisi bertujuan untuk meningkatkan citarasa, mengurangi biaya produksi, dan memperkecil 

penyusutan selama proses pemasakan. 

KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa bakso udang yang paling disukai adalah 

bakso udang yang diperoleh dari imbangan formulasi tepung tapioka 80%: terigu 20%.  
Kesukaan bakso udang dengan imbangan formulasi tersebut memiliki nilai tingkat kesukaan 
kenampakan, aroma, tekstur dan rasa ekodo berturut-turut sebagai berikut: 7,00; 6,60; 7,47 dan 
6,87 

SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan penggunaan daging udang yang segar 

sangat diperlukan agar diperoleh tingkat kekenyalan bakso yang prima.  Selanjutnya proses 

penggilingan daging udang juga dilakukan pada kondisi sedingin mungkin untuk mencegah 

denaturasi protein daging udang sehingga kekenyalan baksonya tidak berkurang. Tekstur bakso 

udang yang kenyal adalah lebih diprioritaskan dibangkan rasa, aroma dan kenampakan. 
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