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ABSTRAK

Salah satu karakteristik khas bakso adalah kekenyalannya yang dapat diatur dengan 
penambahan bahan pengenyal. Di antara bahan pengenyal alami yang dapat digunakan adalah 
rumput laut Kappaphycus alvarezii. Tujuan penelitian ini ialah melihat nilai organoleptik, sifat fisika, 
dan sifat kimia bakso udang dogol yang ditambahkan K. alvarezii. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima rasio perbandingan dan diulang 
sebanyak tiga kali, yaitu (i) 80% daging udang dogol, (ii) 70% udang : 10% rumput laut (iii) 60% 
udang : 20% rumput laut, (iv) 50% udang : 30% rumput laut, dan (v) 40% udang : 40% rumput laut. 
Data diolah menggunakan analisis sidik ragam dan dilanjutkan menggunakan DMRT pada taraf 5%. 
Berdasarkan penelitian, terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05) pada bakso udang dogol yang 
ditambahkan K. alvarezii terhadap kadar proksimat, sifat fisika (EMC/expressible moisture content 
dan warna), serta kesukaan konsumen (parameter tekstur dan penerimaan keseluruhan). Komposisi 
terbaik pada bakso udang dogol dengan penambahan K. alvarezii lumat berdasarkan karakteristik 
fisiko-kimia adalah pada perlakuan 20% rumput laut dan 60% daging udang dogol. Perlakuan ini 
menghasilkan bakso dengan kadar air 73,23%; abu 1,83%; lemak 0,96%; protein 9,83%;  EMC 
5,23%; Load max 53,04 kgf; displacement max 23,03 mm; kecerahan (L) 53,19; (a*) 5,00; (b*) 12,70, 
dan derajat putih 51,21%. Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa produk tersebut diterima oleh 
penelis, dengan nilai 6,10 (agak suka) untuk parameter  warna; 6,77 (suka) untuk aroma; 6,90 (suka) 
untuk tekstur, dan 6,93 (suka) untuk rasa.

Kata Kunci: bakso udang dogol, Kappaphycus alvarezii, kekuatan gel, penerimaan konsumen

ABSTRACT

One of the characteristics of meatball is their elasticity, which can be adjusted by adding a 
thickening agent. The thickening agent that can be used is Kappaphycus alvarezii. The purpose of 
this study was to determine the organoleptic value, physical and chemical properties of the dogol 
shrimp balls added with K. alvarezii. The experiment was performed using a completely randomized 
design (CRD) with 5 treatments and 3 replications : (i) 80% dogol shrimp meat, (ii) 70% dogol shrimp 
meat and 10% seaweed, (iii) 60% dogol shrimp meat and 20% seaweed, (iv) 50% dogol shrimp meat 
and 30% seaweed and (v) 40% dogol shrimp meat and 40% seaweed. As a result, the addition of 
K. alvarezii to processed dogol shrimp balls had a significant effect (p<0.05) on proximate values, 
physical properties (EMC/expressible moisture content and color), and consumer preferences 
(texture and general parameters). The best composition of dogol shrimp balls with the addition of 
K. alvarezii based on physicochemical characteristics was the treatment of 20% seaweed and 60% 
dogol shrimp meat. This formula produces shrimp balls with moisture content of 73.23%; ash 1.83%; 
fat 0.96%; 9.83% protein; EMC 5.23%; maximum load 53.04 kgf; maximum displacement 23.03 mm; 
brightness (L) 53.19; (a*) 5.00; (b*) 12.70, and white degree 51.21%. The results of the preference 
test showed that the product was accepted by the panelists, with  value 6.10 (slightly like) for the 
color parameter; 6.77 (like) for the scent; 6.90 (like) for texture, and 6.93 (like) for flavor.

Keywords: dogol shrimp balls, Kappaphycus alvarezii, gel strength, consumer acceptance

http://dx.doi.org/10.15578/jpbkp.v17i1.760


JPB Kelautan dan Perikanan Vol. 17 No. 2 Tahun 2022: 111-123

112

PENDAHULUAN

Bakso merupakan produk makanan olahan 
berbahan baku daging (ikan, ayam, sapi, dan 
lainnya) yang dilumatkan, ditambah tepung, dibentuk 
menjadi bulatan, dan dimasak menggunakan air 
panas (Wardaniati & Setyaningsih, 2009). Kualitas 
bakso dipengaruhi oleh kualitas daging, jenis 
tepung, dan perbandingan adonannya (Untoro et 
al., 2012). Bahan pengenyal, di antaranya rumput 
laut Kappaphycus alvarezii (Syapitriani et al., 
2019), sering digunakan untuk memperbaiki salah 
satu aspek mutu yaitu tekstur (Tarigan, 2020). 
Selain berperan merubah tekstur, pemberian 
bahan tambahan pengenyal tersebut juga dapat 
berpengaruh pada cita rasa bakso (Lekahena, 
2015). 

Saat ini telah berkembang produk olahan 
berbahan baku udang dogol (Metapenaeus 
monocerus) seperti shrimp cake (Pamungkas et 
al., 2022) dan nuget  (Nainggolan et al., 2022). Di 
dunia perdagangan, udang jenis ini dikenal sebagai 
endeavor prawn dan menjadi komoditas penting 
bagi banyak pabrik pembekuan udang (Dahlan 
et al., 2019). Selain menjadi produk beku, udang 
ini juga diolah menjadi beberapa produk seperti 
dimsum, kaki naga, sosis (Kartina et al. 2021), dan 
lumpia (Prabowo et al., 2020).  

Sejumlah peneliti telah melakukan penelitian 
terkait penambahan rumput laut pada produk 
bakso. Dari hasil penelitian Bahi et al. (2020), 
dilaporkan bahwa penambahan bubur rumput laut 
sebanyak 15%, 30%, dan 45% pada bakso daging 
ayam menghasilkan tekstur yang lebih kenyal 
daripada tanpa bubur rumput laut. Sementara itu, 
Karim dan Aspari (2015) melaporkan sifat kimia 
pada bakso ikan gabus dengan tambahan 5% 
tepung karagenan. Berdasar penelitian tersebut, 
kandungan air, abu, lemak, dan protein pada 
bakso ikan gabus meningkat seiring meningkatnya 
proporsi K. alvarezii yang ditambahkan. 

Penelitian tentang penambahan K. alvarezii 
pada bakso udang dogol belum pernah dilakukan. 
Produksi bakso udang dogol dengan K. alvarezii 
mulai berkembang sementara informasi ilmiah 
tentang karakteristik bakso udang dogol masih 
terbatas. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 
untuk melihat karakteristik bakso udang dogol (M. 
monoceros) dengan tambahan K. alvarezii dan 
menentukan komposisi rumput laut terbaik untuk 
olahan bakso udang dogol.

Maharany et al. (2017) menyatakan K. alvarezii 
memiliki kandungan air 76,15%; protein 2,32%; 
abu 5,62%; karbohidrat 15,8%, dan lemak 0,11%. 

Astawan (2004) menambahkan, K. alvarezii 
memiliki iodium 19,4 µg/g berat kering dan serat 
pangan total 91,3% (bk), serta karagenan sekitar 
68,29%.  K. alvarezii merupakan kelompok rumput 
laut merah (Rhodophyta) yang memiliki kandungan 
polisakarida berupa karagenan. Karagenan dalam 
bidang industri berperan sebagai  bahan pengental, 
stabilisator, dan pembentuk gel. Penambahan 
karagenan pada olahan yang berbahan dasar 
daging berperan sebagai pencegah keluarnya 
lemak dari jaringan dan memperbaiki tekstur yang 
dihasilkan (Winarno, 1996). Berdasarkan hal 
tersebut, K. alvarezii digunakan sebagai bahan 
tambahan pangan untuk pengolahan bakso, 
dengan tujuan meningkatkan kualitas tekstur dan 
kandungan gizinya. 

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan dasar pengolahan bakso pada penelitian 
ini adalah udang dogol segar (M. monoceros) 
yang diperoleh dari UD Kaya Rasa di Kecamatan 
Samarinda Seberang.  K. alvarezii kering diperoleh 
dari nelayan di Bontang Kuala. Bahan tambahan 
lain yang digunakan berupa tepung tapioka, bawang 
putih, bawang merah, garam dapur, merica, lada, 
air bersih, dan es batu yang terbuat dari air matang. 
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kimia 
dan fisika meliputi NaOH, HCl, H2SO4, HClO4, 
CuSO4, HNO3, AgNO4, Na2SO4, alkohol, etanol, 
asam borat, kapas, phenolphthalein, aquades, dan 
heksana. 

Pembuatan K. alvarezii lumat 

Pembuatan K. alvarezii lumat mengacu 
pada metode Teddy (2009). K. alvarezii kering 
sebanyak 500 g dicuci menggunakan air mengalir, 
kemudian direndam dalam air bersih selama 20 
jam. Perendaman dilakukan menggunakan air 
sebanyak 20 kali dari berat K. alvarezii, kemudian 
dicuci kembali dengan air bersih. Proses terakhir 
yaitu penghancuran K. alvarezii menggunakan food 
processor sampai berbentuk lumat seperti bubur 
atau pasta.

Pembuatan bakso udang dogol

Pembuatan bakso udang dogol mengacu pada 
metode Bintoro (2008). Proses pembuatan bakso 
diawali dengan pengupasan kulit udang, pencucian 
daging udang dengan air bersih, dan penghancuran 
daging. Daging udang yang telah halus dicampur 
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dengan K. alvarezii lumat dan tepung tapioka serta 
beberapa bahan pendukung seperti bawang putih, 
lada, bawang merah, garam, kaldu bubuk, dan 
tepung tapioka. Penggunaan bahan pendukung 
dihitung dari jumlah total bahan utama. Campuran 
dihomogenisasi menggunakan food processor, 
dicetak menggunakan tangan, kemudian direbus 
pada suhu 70-80°C selama 10 sampai 15 menit. 
Bakso udang dogol yang telah matang diangkat, 
kemudian dimasukkan ke dalam air es (5-8°C) 
dan ditiriskan. Tabel 1 menjelaskan perlakuan dan 
perbandingan kadar daging lumat udang dogol dan 
K. alvarezii.

Pengujian bakso udang

Parameter yang diamati dalam uji fisika bakso 
udang dogol adalah uji expressible moisture 
content (Rawdkuen et al., 2009), uji kekuatan gel 
(Swastawati et al., 2018), warna, dan derajat putih 
(Fajar et al., 2016). Parameter yang diamati pada 
pengujian kimia adalah kadar air, abu, protein, 
dan lemak (AOAC, 2005), serta pengujian tingkat 
kesukaan dilakukan dengan uji hedonik sesuai SNI 
01-2346-2006 menggunakan score sheet (skala 1-9) 
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan (BSN, 2006).

Uji expressible moisture content

Pengujian expressible moisture content 
mengacu pada metode Rawdkuen et al. (2009). 
Sampel dengan ketebalan 0,5 cm ditimbang (x) 
kemudian ditempatkan di antara 1 lembar kertas 
saring Whatman no. 1 pada bagian atas sampel 
dan 2 lembar kertas saring Whatman no. 1 pada 
bagian bawah sampel. Sebuah beban seberat 5 
kg diletakkan di atas sampel dan dibiarkan selama 
2 menit, kemudian sampel ditimbang kembali (y). 

Nilai Expressible moisture content diketahui melalui 
persamaan berikut:

Expressible moisture content (%) = [(x-y)/x] x 100

Uji kekuatan gel

Kekuatan gel bakso udang diuji menggunakan 
Universal Testing Machine (Otto Wolpert-Werke 
GMBH, D-6700) dengan probe berdiameter 5 
mm. Sampel dipotong menjadi ukuran 2,5 cm dan 
ditempatkan di bawah probe. Sampel dikompresi 
oleh sensor dengan kecepatan 0,5 mm/s. 
Pembobotan dilakukan sebanyak satu kali dan hasil 
pengukuran disajikan dalam bentuk angka dalam 
tabel dan grafik (Swastawati et al., 2018).

Uji warna

Pengujian warna dan derajat putih dilakukan 
menggunakan metode Hunterlab (ColorFlex EZ) 
yang mengacu pada Fajar et al. (2016). Prinsip 
uji warna adalah mengukur perbedaan warna 
dengan cahaya yang melewati permukaan sampel. 
Sampel dipotong menjadi ukuran 7-10 cm kemudian 
disimpan dalam cawan tertutup. Alat terlebih dahulu 
dikalibrasi dengan standar putih.  Warna tampak 
dinyatakan dalam sistem satuan warna L* (tingkat 
kecerahan), a* (tingkat merah) dan b* (tingkat 
kuning). Nilai derajat putih atau whiteness diketahui 
dengan perhitungan menggunakan rumus:

 Derajat Putih (%) = 100-[(100-L*) + a* + b* ] 

Uji hedonik

Uji kesukaan atau hedonik bertujuan untuk 
melihat ada atau tidaknya perbedaan kualitas 
antara produk sejenis dan tingkat kesukaan panelis 
mengenai suatu produk. Penilaian dilakukan dengan 
pemberian skor atau penilaian terhadap beberapa 

Tabel 1. Perlakuan dan perbandingan kadar daging lumat dogol dan K. alvarezii 
Table 1. Treatment and concentration ratio of dogol shrimp meat with K. alvarezii

Perlakuan/ 
Treatment

Perbandingan konsentrasi (%)/  
Concentration Ratio (%)

BU0 Udang dogol : K. alvarezii = 80:0/Dogol shrimp : K. alvarezii = 80:0

BU1 Udang dogol : K. alvarezii = 70:10/Dogol shrimp : K. alvarezii = 70:10

BU2 Udang dogol : K. alvarezii = 60:20/Dogol shrimp : K. alvarezii = 60:20

BU3 Udang dogol : K. alvarezii = 50:30/Dogol shrimp : K. alvarezii = 50:30

BU4 Udang dogol : K. alvarezii = 40:40/Dogol shrimp : K. alvarezii = 40:40
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parameter produk (Ardianti et al. 2018). Metode 
yang diterapkan adalah metode scoring dengan 
pemberian nilai tertentu pada tingkat kesukaan 
produk yang meliputi rasa, aroma, tekstur, warna, 
dan kesukaan keseluruhan.  

Analisis data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5 perlakuan dengan 
3 kali ulangan. Hasil yang diperoleh dari uji hedonik 
dianalisis menggunakan uji non parametrik Kruskal 
wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney jika 
terdapat perbedaan nyata. Hasil proksimat, EMC, 
kekuatan gel, dan warna dianalisis dengan varian 
(ANOVA) dengan program SPSS. Uji Duncan 
Multiple Range Test  dengan tingkat kepercayaan 
95% dilakukan jika terdapat perbedaan yang nyata, 
sehingga dapat diketahui adanya perbedaan dari 
tiap perlakuan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Tabel 2 menunjukan nilai proksimat bakso udang 
dogol dengan penambahan K. alvarezii. Persentase 
kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan BU4 
(75,57%), sedangkan BU0 memiliki nilai terendah 
(69,20%). Hasil ANOVA menunjukkan adanya 
perbedaan kadar air yang nyata (p<0,05)  pada 
bakso udang dogol dengan adanya penambahan 
K. alvarezii. Oleh karena itu, dilakukan analisis 
lebih lanjut menggunakan uji Duncan dan hasilnya 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 
nyata (p<0,05) kadar air bakso dogol antara formula 
BU0, BU1, dan BU2 yang dihasilkan.

Nilai kadar air bakso udang dogol yang 
ditambahkan dengan K. alvarezii meningkat dengan 
peningkatan kandungan K. alvarezii. Menurut Aqmal 
(2018), bakso ikan alu-alu yang ditambahkan K. 
alvarezii dengan konsentrasi 0-40% memiliki kadar 
air berkisar 62,25-74,71%, sedangkan Nugroho  
et al. (2014) menambahkan bahwa bakso udang 
dengan penambahan karagenan 2% memiliki kadar 
air 74,62%.

Menurut Badan Standardisasi Nasional 
(2014), bakso ikan memiliki kadar air maksimal 
65%. Berdasarkan ketentuan tersebut, setiap 
perlakuan, baik BU0, BU1, BU2, BU3, hingga BU4 
belum memenuhi persyaratan. Aqmal (2018) juga 
menjelaskan bahwa peningkatan kadar air bakso 
terutama dipengaruhi oleh masih cukup banyaknya 
kandungan air pada rumput laut segar. Maharany 
et al. (2017) menambahkan, K. alvarezii segar 
memiliki kadar air 76,15%. 

Kadar Abu

Berdasarkan Tabel 2, kadar abu (berat basah) 
bakso udang dogol tertinggi terdapat pada perlakuan 
BU4 (2,35%), sedangkan kadar abu yang terendah 
terdapat pada perlakuan BU0 (9,57%). Berdasarkan 
hasil uji ANOVA terlihat adanya perbedaan yang 
signifikan pada kadar abu bakso udang dogol 
(p<0,05) dengan adanya penambahan K. alvarezii. 
Pengolahan data dilanjutkan dengan uji Duncan 

Tabel 2. Uji proksimat bakso udang dogol dengan penambahan K. alvarezii lumat (bb)
Table 2. Proximate analysis of dogol shrimp balls with the addition of crushed K. alvarezii

Keterangan/Note: 
BU0 (daging udang 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (daging udang 70%:K. alvarezii 10%), BU2 (daging udang 60%:K. 
alvarezii 20%), BU3 (daging udang 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (daging udang 40%:K. alvarezii 40%). Angka dikuti 
huruf superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) berdasarkan uji DMRT 
pada taraf kepercayaan 95%/ BU0 (shrimp meat 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (shrimp meat 70%:K. alvarezii 10%), BU2 
(shrimp meat 60%:K alvarezii 20%), BU3 (shrimp meat 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (shrimp meat 40%:K. alvarezii 
40%). Numbers followed by different superscripts in the same row indicate a significant difference (p<0.05) based on 
the DMRT test at the 95% confidence level.

Parameter/ 
Parameters

Perlakuan/Treatment

BU0 BU1 BU2 BU3 BU4
Air/Moisture (%) 69.20 ± 0.80a 71.34 ±0.25b 73.13 ±0.41c 75.55 ± 0.03d 75.57 ± 0.63d

Abu/Ash (%) 1.22 ± 0.00a 1.56 ± 0.01b 1.83 ± 0.01c 2.12 ± 0.01d 2.35 ± 0.00e

Lemak/Fat (%) 1.26 ± 0.00d 1.06 ± 0.00c 0.92 ± 0.01a 0.96 ± 0.01b 1.06 ± 0.01c

Protein/Protein (%) 9.82 ± 0.02b 9.23 ± 0.01a 9.38 ± 0.15a 9.35 ± 0.07a 9.64 ± 0.15b
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dan hasilnya menunjukkan adanya perbedaan yang 
nyata (p<0,05) kadar abu pada masing-masing 
perlakuan. Menurut Puspitasari (2008) tingginya 
kadar abu pada suatu produk berbanding lurus 
dengan kadar mineral produk tersebut. Amalia et al. 
(2016) menyatakan penambahan bubur rumput laut 
pada bakso ikan payus memiliki kadar abu 1,46%, 
sedangkan menurut Tarigan (2020), kadar abu 
bakso ikan kakap yang diberi penambahan rumput 
laut mencapai 1,52%. 

Penambahan konsentrasi K. alvarezii sangat 
berpengaruh nyata terhadap kadar abu produk 
bakso udang. Peningkatan konsentrasi K. alvarezii 
berbanding lurus dengan kadar abu yang dihasilkan. 
Rahmawati et al. (2014) mengatakan, produk yang 
diberi tambahan K. alvarezii dapat meningkatkan 
kadar abunya. K. alvarezii mengandung garam dan 
mineral lainnya seperti K, Mg, Ca, Na, ammonium 
galaktosa, serta 3,6-anhidro-D-galaktosa yang 
menempel pada bagiannya (Tamaheang et 
al., 2017). Berdasarkan persyaratan mutu dan 
keamanan Badan Standardisasi Nasional (2014), 
kadar abu maksimal pada bakso adalah 2%. Bakso 
udang dogol pada perlakuan BU0, BU1, dan BU2 
menunjukkan nilai yang memenuhi persyaratan, 
sedangkan perlakuan BU3 dan BU4 tidak memenuhi 
persyaratan dikarenakan memiliki kadar abu di atas 
2%.

Kadar Lemak

Pada Tabel 2 terlihat hasil kadar lemak (berat 
basah) bakso udang dogol. Kadar lemak tertinggi 
dihasilkan dari perlakuan BU0 (1,26%), sedangkan 
kadar lemak terendah terdapat pada BU2 (0,92%). 
Berdasarkan hasil uji ANOVA, terlihat perbedaan 
yang signifikan (p<0,05) pada kadar lemak bakso 
udang dogol yang diberi penambahan K. alvarezii. 
Kandungan lemak bakso udang dogol yang diberi 
tambahan K. alvarezii cenderung menurun seiring 
meningkatnya konsentrasi udang dogol yang 
ditambahkan.

Amalia et al. (2016) menyatakan adanya 
penambahan bubur K. alvarezii pada pengolahan 
bakso ikan akan menurunkan nilai kadar lemak 
bakso ikan. Hal tersebut dikarenakan adanya 
karagenan pada K. alvarezii yang lebih berperan 
mengikat lemak (fat binding) dibandingkan sebagai 
pengikat air (water binding). Latifa et al. (2014) 
menambahkan bahwa tingginya konsentrasi 
karaginan mengakibatkan rendahnya stabilitas 
emulsi karena lemak yang terlepas akan semakin 
banyak. 

Penurunan kadar lemak bakso udang dogol 
seiring dengan peningkatan proporsi rumput laut 
yang ditambahkan karena lemak pada daging udang 
lebih tinggi daripada rumput laut. Menurut Syukroni 
dan Santi (2021), kadar lemak pada udang windu 
sekitar 2,68%. Dayal et al. (2013) menambahkan 
komposisi lemak pada udang terdiri atas 65-
70% fosfolipid, 15-20% kolesterol dan 10-20% 
total asilgliserol, sedangkan K. alvarezii memiliki 
kandungan lemak yang lebih rendah, yaitu 0,05% 
(Adharini et al., 2020). Menurut Badan Standardisasi 
Nasional (2014), batas maksimal kandungan 
lemak bakso adalah 1%. Bakso udang dogol hasil 
penelitian ini yang memenuhi persyaratan standar 
kadar lemak adalah perlakuan BU2 dan BU3.

Kadar Protein

Berdasarkan Tabel 2, nilai kadar protein (berat 
basah) bakso udang dogol bekisar 9,23-9,82%. Hasil 
ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
yang nyata (p<0,05) pada kandungan protein bakso 
udang yang ditambahkan K. alvarezii. Perlakuan 
BU1, BU2, dan BU3 tidak memiliki perbedaan yang 
nyata (p>0,05), namun berbeda nyata (p<0,05) 
dibandingkan dengan perlakuan BU0 dan BU4. 

Kadar protein bakso yang tinggi dipengaruhi 
oleh penggunaan udang dogol sebagai bahan baku 
utama dan K. alvarezii sebagai pengganti bahan 
pengenyal. Yanar dan Celik (2006) menyatakan, 
udang dogol memiliki kadar protein sekitar 21,06% 
hingga 22,46% (Syukroni & Santi, 2021), dan 
protein K. alvarezii sebesar 1,94% (Adharini et 
al., 2020). Karagenan yang terdapat pada K. 
alvarezii berperan dalam mengikat protein dan 
air, sehingga kadar protein produk olahan dapat 
meningkat. Kadar protein bakso ikan payus yang 
diberi tambahan bubur K. alvarezii 15% cenderung 
meningkat yaitu sebesar 13,29% (bb). (Amalia et 
al., 2016). Nugroho et al. (2020) menambahkan, 
penggunaan K. alvarezii sangat berpengaruh nyata 
terhadap kadar protein bakso ikan bandeng. 

Menurut Trisnawati dan Nisa (2014), karaginan 
pada rumput laut dapat mengurangi larutnya protein 
larut air. Hal tersebut disebabkan karaginan dapat 
mengikat dan menangkap air yang terdapat pada 
gel. Protein tersebut akan terikat oleh karaginan 
yang terkandung dalam rumput laut. Tabel 2 
menunjukkan bahwa kadar protein bakso udang 
dogol hasil penelitian ini pada semua perlakuan 
memenuhi persyaratan kandungan protein bakso 
ikan berdasarkan SNI 7266-2014, yaitu minimal 7% 
(BSN, 2014).
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Expressible Moisture Content (EMC)

Uji expressible moisture content (EMC) 
merupakan parameter uji yang digunakan untuk 
mengetahui kemampuan suatu produk dalam 
menahan dan melepaskan air (Dewi et al., 2020). 
Uji EMC memiliki prinsip bahwa semakin rendah 
nilai EMC, semakin baik kemampuan produk untuk 
mengikat air. Berdasarkan Tabel 3, bakso udang 
dogol dengan perlakuan BU4 memiliki nilai EMC 
tertinggi 7,73%, sedangkan nilai terendah BU1 
(3,90%). Hasil uji ANOVA menunjukkan terdapat 
perbedaan yang nyata (p<0,05)  terhadap nilai EMC 
bakso udang dogol yang ditambahkan K. alvarezii, 
yaitu perlakuan BU0 dan BU1 berbeda nyata 
dengan perlakuan BU2, BU3, dan BU4.

Rata-rata nilai EMC bakso udang dogol yang 
ditambahkan K. alvarezii lebih tinggi dibandingkan 
nilai EMC bakso ikan patin dengan penambahan 
karagenan, yaitu 1,72% (Sinaga et al., 2017). 
Nainggolan et al. (2022) menyatakan bahwa 
rendahnya penambahan konsentrasi daging udang 
dalam pengolahan suatu produk menyebabkan 
berkurangnya kemampuan protein pada bakso 
udang dalam mengikat air, sehingga air akan mudah 
keluar dan nilai EMC meningkat. Rosanti et al. (2022) 
menambahkan, pengujian EMC pada suatu produk 
memiliki prinsip semakin rendah daya ikat air suatu 
produk, maka semakin tinggi nilai EMC-nya. Hal ini 
disebabkan oleh air yang keluar melewati rongga 
yang ada pada sistem gel akibat proses pemanasan 

dan pemecahan protein. Menurut Kusnadi et al. 
(2012), proses pengolahan suatu produk yang 
menggunakan suhu tinggi dapat menyebabkan 
produk mengalami penurunan kemampuan daya 
mengikat air dan kerusakan protein. Hal tersebut 
disebabkan terjadinya penguapan air yang terdapat 
pada produk sehingga daya ikat airnya menjadi 
rendah.

Kekuatan Gel

Menurut Candra et al. (2014) dan Kaya et 
al. (2022), kemampuan bahan untuk menahan 
patah akibat adanya gaya tekan yang diberikan 
disebut sebagai kekuatan gel. Kekuatan gel dapat 
digambarkan dengan daya melenting (springiness) 
dan elastisitas (elasticity). Load max adalah massa 
beban maksimal yang digunakan untuk menguji 
sampel dalam satuan kgf (kilogram force). Adapun 
displacment max adalah perpindahan maksimal 
sampel dalam satuan mm (milimeter).

Tabel 4 menunjukkan nilai kekuatan gel bakso 
udang dogol kombinasi K. alvarezii. Nilai kekuatan 
gel tertinggi dihasilkan pada penambahan bakso 
udang dogol pada perlakuan BU4 (Load Max 56,57 
kgf; Displacement Max 24,68 mm), sedangkan 
nilai kekuatan gel terendah pada perlakuan BU0 
(Load Max 48,38 kgf; Displacement Max 21,02 
mm). Berdasarkan hasil uji ANOVA, terdapat 
perbedaan kekuatan gel yang signifikan (p<0,05) 
pada bakso udang dogol yang diberi tambahan K. 

Tabel 3. Expressible Moisture Content bakso udang dogol dengan penambahan K. alvarezii lumat  
Table 3. Expressible Moisture Content of dogol shrimp balls with crushed K. alvarezii  

Keterangan/Note: 
BU0 (daging udang 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (daging udang 70%:K. alvarezii 10%), BU2 (daging udang 60%:K. 
alvarezii 20%), BU3 (daging udang 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (daging udang 40%:K. alvarezii 40%). Angka diikuti 
huruf superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) berdasarkan uji DMRT pada taraf kepercayaan 
95%/BU0 (shrimp meat 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (shrimp meat 70%:K. alvarezii 10%), BU2 (shrimp meat 60%:K. 
alvarezii 20%), BU3 (Shrimp meat 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (shrimp meat 40%:K. alvarezii 40%). Numbers followed 
by different superscripts letters indicate a significant difference (p<0.05) based on the DMRT test at the 95% confidence 
level.

Perlakuan/ 
Treatment

Rerata Expressible Moisture Content (%)/  
Average of Expressible Moisture Content (%)

BU0 3.97 ± 0.13a

BU1 3.90 ± 0.03a

BU2 5.23 ± 0.02b

BU3 5.80 ± 0.06c

BU4 7.73 ± 0.26d
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alvarezii. Perlakuan BU0 dan BU4 menunjukkan 
adanya perbedaan yang nyata pada kekuatan gel 
bakso udang yang disebabkan adanya perbedaan 
konsentrasi daging udang dan K. alvarezii yang 
digunakan. 

Penelitian kekuatan gel bakso telah banyak 
dilakukan, akan tetapi menggunakan alat yang 
berbeda-beda, sehingga hasil dan satuan nilai yang 
digunakan juga beragam. Rosanti et al. (2022) 
menyatakan gel surimi ikan bulan-bulan memiliki 
kekuatan gel 49,62 kg/cm2 hingga 60,63 kg/cm2. 
Tahap pemanasan pada pengolahan bakso ikan 
menyebabkan terbentuknya gel (kekuatan gel) 
dan berkaitan dengan kekenyalan bakso ikan.  
Tarigan (2020) menambahkan, K. alvarezii yang 
mengandung kappa karagenan dapat berperan 
membentuk struktur 3D yang dapat memerangkap 
air dan meningkatkan kekenyalan seiring dengan 
bertambahnya jumlah komposisi rumput laut yang 
digunakan. Menurut McHugh (2003), struktur 
3,6-anhidro-D-galaktosa dan sulfat yang terkandung 
dalam karagenan dapat mempengaruhi kekuatan 
gel suatu produk. 

Kekenyalan bakso dapat dipengaruhi oleh 
tingginya kadar protein pada bahan baku (Lawrie, 
1995). Pada penelitian ini, tingginya kadar protein 
bakso udang dogol dapat disebabkan adanya 
tambahan K. alvarezii. Menurut Verdian et al. 
(2021), protein pada udang berkisar 68,96-70,81%, 
yang juga dapat berperan dalam menunjang 

aktivitas pengikat air, pembentuk gel, serta 
pengemulsi. Penggunaan K. alvarezii dan tepung 
tapioka juga berpengaruh dalam kekenyalan 
bakso. Pembentukan gel serta proses gelatinisasi 
pada tepung tapioka pada waktu pemanasan akan 
meningkatan nilai gel strength pada bakso dengan 
K. alvarezii (Imanningsih, 2012). 

Warna Bakso

Tabel 5 menunjukan nilai analisis warna, dimana 
penambahan K. alvarezii memberikan perbedaan 
yang nyata (p<0,05) terhadap warna (nilai L*, a*, 
b*), dan derajat putih bakso udang dogol. Analisis 
dilanjutkan dengan uji Duncan dan diketahui bahwa 
seluruh parameter berbeda nyata (p<0,05). Tingkat 
kecerahan (L*) formulasi bakso udang BU0, BU1, 
BU2, dan BU3 menunjukkan tidak berbeda nyata 
(p>0,05). Bakso udang tanpa perlakuan (BU0) 
memiliki tingkat kecerahan tertinggi, sebesar 55,13, 
sedangkan tingkat kecerahan terendah pada 
perlakuan BU4, yaitu 45,41, yang terlihat lebih gelap 
jika dibandingkan formulasi lainnya. 

Tingkat kecerahan bakso udang dogol yang 
diperoleh semakin menurun dengan meningkatnya 
konsentrasi panambahan K. alvarezii. Penurunan 
tingkat kecerahan bakso udang dogol diduga 
karena terjadi reaksi Maillard selama pemasakan, 
yaitu protein yang terdapat pada udang dogol akan 
bereaksi dengan gula pereduksi sehingga warna 
bakso udang dogol yang dihasilkan menjadi kurang 

Tabel 4. Kekuatan gel bakso udang dogol dengan penambahan K. alvarezii lumat 
Table 4. Gel strength of dogol shrimp balls with crushed K. alvarezii   

Keterangan/Note: 
BU0 (daging udang 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (daging udang 70%:K. alvarezii 10%), BU2 (daging udang 60%:K. 
alvarezii 20%), BU3 (daging udang 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (daging udang 40%:K. alvarezii 40%). Angka diikuti 
huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) berdasarkan uji DMRT 
pada taraf kepercayaan 95%/BU0 (shrimp meat 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (shrimp meat 70%:K. alvarezii 10%), BU2 
(shrimp meat 60%:K. alvarezii 20%), BU3 (shrimp meat 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (shrimp meat 40%:K. alvarezii 
40%). Values followed by different superscript letters in the same column indicate a significant difference (p<0.05) 
based on the DMRT test at the 95% confidence level.

Perlakuan/Treatment
Kekuatan Gel/Gel Strength

Load Max (kgf) Displacment Max (mm)
BU0 48.38 ± 1.13a 21.02 ± 1.19a

BU1 48.64 ± 3.30a 21.98 ± 0.28a

BU2 53.04 ± 1.16ab 23.03 ± 2.61ab

BU3 54.75 ± 0.10b 23.45 ± 0.58ab

BU4 56.57 ± 5.14b 24.68 ± 0.21b
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terang. Hal ini didukung oleh pernyataan Rini (2016), 
bahwa pada tahap pemanasan saat pemrosesan 
produk, terjadi reaksi antara gula pereduksi dan 
asam amino atau yang disebut  reaksi Maillard. 
Menurut Maruta et al. (2021), jika nilai kecerahan 
(L*) produk berada pada kisaran 0-50 menunjukkan 
produk memiliki warna yang gelap, sedangkan pada 
kisaran 51-100, produk memiliki warna yang cerah. 

Pada parameter warna a* tidak ada perbedaan 
yang signifikan pada perlakuan BU0 dan BU1 
(p>0,05), namun terdapat perbedaan yang 
signifikan pada perlakuan BU4. Bakso udang dogol 
yang diberi tambahan K. alvarezii memiliki tingkat 
kemerahan 3,09-7,74%. Penambahan K. alvarezii 
yang semakin banyak menyebabkan warna merah 
pada bakso udang dogol semakin pudar atau pucat. 
Hal ini disebabkan berkurangnya proporsi daging 
udang dogol yang digunakan. Menurut Puspitasari 
(2008), K. alvarezii segar memiliki kenampakan 
yang jernih, sehingga semakin banyak K. alvarezii 
yang ditambahkan pada pembuatan bakso udang 
dogol maka warna yang dihasilkan akan semakin 
cerah.

Parameter warna b* menunjukkan tingkat 
kekuningan pada suatu produk. Formulasi 
bakso udang BU0 dengan BU1, BU2, dan BU3 
tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p>0,05), tetapi BU4 dengan BU0, BU1, dan BU2 
menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05). Hal ini 

disebabkan bertambahnya proporsi K. alvarezii dan 
berkurangnya daging udang dogol yang digunakan. 
Produk bakso udang dogol BU0 memiliki nilai b* 
tertinggi sebesar 15,21, sedangkan terendah pada 
BU4, yaitu 10,30. Menurut Banucaturananti (2019), 
tingginya nilai b* disebabkan oleh kandungan 
karotenoid pada daging udang. Peningkatan 
paparan panas akan mendorong pelepasan 
astaxanthin yang menyebabkan warna menjadi 
kekuningan. Rendahnya nilai b* bakso disebabkan 
oleh berkurangnya proporsi daging udang yang 
meningkatkan proporsi rumput laut K. alvarezii yang 
digunakan. Parameter nilai b* menunjukkan warna 
kromatik produk dari biru menjadi kuning, yaitu nilai  
0 - 70 mengindikasikan warna kuning, sedangkan 
nilai 0 - (-70) mengindikasikan warna biru (Ardianti  
et al., 2018).

Bakso udang BU0 memiliki derajat putih tertinggi, 
sebesar 51,99%, sedangkan derajat putih terendah 
pada perlakuan BU4, yaitu 44,35%. Berdasarkan 
analisa uji derajat putih diketahui bahwa perlakuan 
BU4 menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p<0,05) terhadap BU0, BU1, dan BU2. Penurunan 
nilai derajat putih bakso udang dogol dengan 
penambahan K. alvarezii terjadi karena proses 
pemasakan. Menurut Hidayati (2007), K. alvarezii 
mengandung kappa karagenan yang merupakan 
campuran kompleks dari beberapa polisakarida. 
Proses pemanasan polisakarida menyebabkan 
penurunan kecerahan bakso.

Tabel 5. Uji warna bakso udang dogol dengan penambahan K. alvarezii lumat 
Table 5. Color test of dogol shrimp meatballs with the addition of crushed K. alvarezii 

Keterangan/Note: 
BU0 (daging udang 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (daging udang 70%:K. alvarezii 10%), BU2 (daging udang 60%:K. 
alvarezii 20%), BU3 (daging udang 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (daging udang 40%:K. alvarezii 40%). Angka diikuti 
huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) berdasarkan uji DMRT 
pada taraf kepercayaan 95%/BU0 (shrimp meat 80%:K. alvarezii 0%), BU1 (shrimp Meat 70%:K. alvarezii 10%), BU2 
(Shrimp Meat 60%:K. alvarezii 20%), BU3 (shrimp meat 50%:K. alvarezii 30%), BU4 (shrimp meat 40%:K. alvarezii 
40%). Numbers followed by different superscript letters in the same column indicate a significant difference (p<0.05) 
based on the DMRT test at the 95% confidence level.

Perlakuan / 
Treatment

Uji Warna / Color Test

L* a* b* Derajat Putih / 
Whiteness (%)

BU0 55.13 ± 0.22c 7.74 ± 1.14c 15.21 ± 0.06b 51.99 ± 0.01b

BU1 54.04 ± 3.26bc 6.08 ± 1.07bc 13.36 ± 0.10b 51.74 ± 3.21b

BU2 53.19 ± 3.57bc 5.00 ± 1.44ab 12.70 ± 0.71b 51.21 ± 3.86b

BU3 48.95 ± 2.46ab 4.32 ± 1.57ab 11.02 ± 0.42ab 47.57 ± 2.18ab

BU4 45.41 ± 3.10a 3.09 ± 0.49a 10.30 ± 0.80a 44.35 ± 2.87a



Pengaruh Penambahan Kappaphycus alvarezii terhadap Mutu Bakso Udang Dogol.........................(Riski Sulistio Aji et al.)

119

Uji hedonik

Warna

Gambar 1 menyajikan hasil uji hedonik bakso 
udang dogol dengan berbagai perlakuan pada 
beberapa parameter penilaian. Perbedaan 
perlakuan penggunaan daging udang dogol dan 
K. alvarezii tidak berpengaruh nyata terhadap 
kesukaan panelis terhadap warna bakso udang 
dogol (p>0,05)  (Gambar 1). Tingkat kesukaan 
panelis berkisar 5,83 (agak suka)-6,50 (suka). Hal ini 
menunjukan bahwa panelis secara umum menyukai 
warna bakso dari kelima perlakuan tersebut. Bakso 
udang dogol yang dihasilkan memiliki warna pada 
bagian luar kemerahan. Menurut Lekahena (2015), 
udang memiliki pigmen karotenoid berwarna merah 
yang disebut astaxanthin. Zakaria et al. (2010) 
menambahkan bahan pengikat dan bahan baku 
yang digunakan mempengaruhi warna produk. 

Aroma

Aroma adalah parameter utama untuk 
melihat mutu suatu produk, baik produk olahan 

maupun produk segar. Meilgaard et al. (2000) 
dan Winarno (1997) menyatakan empat aroma 
utama yang umumnya diterima oleh hidung adalah 
harum, hangus, asam, dan tengik. Berdasarkan 
data hasil pengujian hedonik (Gambar 1), tidak 
terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) pada 
parameter aroma bakso udang dogol yang dibuat 
dengan komposisi daging udang dan K. alvarezii 
yang berbeda. Aroma bakso udang dogol yang 
ditambahkan K. alvarezii memberikan nilai kesukaan 
5,77 (agak suka)-6,77(suka). Hal ini menunjukan 
bahwa panelis cenderung menyukai aroma dari 
kelima perlakuan tersebut. Bakso yang dihasilkan 
memiliki aroma spesifik udang, sedangkan rumput 
laut lumat tidak mengeluarkan aroma sehingga tidak 
merubah aroma khas bakso udang. Hal inilah yang 
diduga menyebabkan penilaian panelis terhadap 
aroma bakso udang dogol relatif sama terhadap 
semua perlakuan. 

Maruta et al. (2021) dalam penelitiannya 
mengenai bakso udang dengan subsitusi tepung 
talas menyatakan bahwa bakso yang dihasilkan  
memiliki aroma identik udang. Terbentuknya aroma 
pada suatu produk sebagian besar dipengaruhi oleh 

Gambar 1. Nilai hedonik bakso udang dogol pada berbagai perlakuan. 
Figure 1. Hedonic value of dogol shrimp balls in various treatments

Keterangan/Note: 
1=amat sangat tidak suka; 2=sangat tidak suka; 3=tidak suka; 4=agak tidak suka; 5=netral; 6=agak suka; 7=suka; 
8=sangat suka; 9=amat sangat suka. a,b,c=notasi yang sama berarti tidak ada beda nyata pada taraf uji Mann-Whitney 
memiliki nilai 5%/1= very dislike; 2 = very negative; 3=disliked; 4=very much disliked; 5=neutral; 6=somewhat similar; 
7=like; 8=like very much; 9= like it very much. a, b, c = similar letter notation means that there is no significant difference 
at the Mann-Whitney test level with a value of 5%.
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bahan baku yang digunakan. Penambahan bumbu 
dan bahan tambahan juga memberikan pengaruh 
pada terbentuknya aroma pada suatu produk 
(Ardiani, 2018).

Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor penentu 
penerimaan produk. Tekstur produk biasanya 
dievaluasi oleh indera peraba atau lewat 
rangsangan sentuhan. Penerimaan panelis 
menyukai produk berdasarkan evaluasi hedonik 
dari tingkat kekenyalan atau elastisitas dengan 
parameter tekstur. Nilai hedonik (Gambar 1) 
menunjukkan bahwa ada perbedaan tekstur yang 
signifikan (p<0,05)  pada bakso udang dogol yang 
diberi tambahan K. alvarezii. Berdasarkan hasil uji 
lanjutan, tidak terdapat perbedaan signifikan pada 
perlakuan BU0, BU1, dan BU2 (p>0,05), namun 
terdapat perbedaan signifikan pada perlakuan 
BU3 dan BU4 (p<0,05). Tingkat kesukaan panelis 
terhadap parameter tekstur memberikan skor 
rata-rata dari 5,77(agak suka) - 7,00 (suka). Hal 
ini menunjukkan bahwa panelis umumnya lebih 
menyukai tekstur kelima perlakuan bakso udang 
dogol yang ditambahkan K. alvarezii lumat. 

Bakso udang dogol yang ditambahkan rumput 
laut K. alvarezii lumat memiliki tekstur yang kenyal. 
Menurut (Nainggolan et al., 2022), K. alvarezii 
merupakan jenis rumput laut merah yang memiliki 
kandungan karagenan tipe kappa. Penggunaan 
karagenan dalam bahan pangan umumnya berperan 
sebagai bahan pembentuk gel untuk meningkatkan 
kekenyalan dan memberikan tekstur lembut pada 
produk. Putra (2019) menambahkan semakin tinggi 
penambahan karaginan dalam suatu produk akan 
menghasilkan tekstur yang semakin keras. Hal ini 
disebabkan adanya pembentukan gel yang terjadi 
ketika salah satu rantai karaginan bertemu dengan 
rantai lain yang bermuatan untuk membentuk double 
helix. Ikatan double helix ini kemudian membentuk 
jaringan 3 dimensi secara kontinyu dan terbentuk 
struktur yang kaku sehingga meningkatkan nilai 
viskositas, pembentukan gel, dan stabilitas suatu 
produk.

Rasa

Menurut Maharany et al. (2017) parameter rasa 
sangat menentukan disukai atau tidaknya suatu 
produk pangan. Hasil pengujian hedonik (Gambar 
1) menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang 
signifikan (p>0,05)  pada parameter rasa bakso 
udang dogol yang diberi tambahan K. alvarezii. 
Tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa 
memberikan skor rata-rata 6,47 (agak suka) - 7,10 
(suka). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi K. alvarezii dalam bakso udang tidak 
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis karena 
bakso yang dihasilkan memiliki rasa yang didominasi 
rasa udang. Putra (2019) menyatakan bahwa rasa 
suatu produk dipengaruhi oleh kandungan yang 
terdapat di dalam bahan baku yang digunakan 
seperti protein, lemak, dan karbohidrat. 

Penerimaan keseluruhan

Hasil pengujian hedonik (Gambar 1) menunjukkan 
bahwa secara keseluruhan terdapat perbedaan 
yang signifikan (p<0,05)  pada tingkat kesukaan 
panelis pada bakso udang dogol yang ditambahkan 
K. alvarezii. Perbedaan nyata ditunjukkan pada 
perlakuan BU0, BU1, BU2, dan BU3, terhadap 
perlakuan BU4 bakso udang dogol yang disubsitusi 
K. alvarezii. Berdasarkan parameter keseluruhan 
(warna, aroma, tekstur, dan rasa), panelis agak suka 
hingga suka terhadap bakso udang dogol yang diberi 
tambahan K. alvarezii. Hal ini ditunjukkan dengan 
nilai penerimaan berkisar 6,30 - 7,43 (agak suka - 
suka). Karakteristik bakso udang dogol yang paling 
disukai panelis adalah perlakuan BU2 (60% daging 
udang : 20% K. alvarezii lumat) dengan nilai 7,43 
(suka). Menurut Karim dan Aspari (2015), secara 
keseluruhan, faktor utama yang dilihat konsumen 
terhadap suatu produk adalah kenampakan dari 
produk tersebut. 

KESIMPULAN

Penambahan K. alvarezii pada bakso udang 
dogol menghasilkan perbedaan yang nyata pada 
sifat kimia bakso, yaitu kadar air, abu, lemak, dan 
protein, karakteristik fisik berupa daya ikat air dan 
warna, serta kesukaan panelis (parameter tekstur 
dan penerimaan keseluruhan). Rasio komposisi K. 
alvarezii dan udang dogol yang menghasilkan bakso 
udang dengan karakteristik kimia dan fisika terbaik 
adalah formula BU2, yaitu rumput aut K. alvarezii 
20% dan daging udang dogol 60%. 
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