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Abstrak - Salah satu bahan baku yang dapat digunakan dalam proses pembuatan bakso ikan adalah ikan 

lele. Ikan lele mengandung omega-3 dan protein dengan kadar lisin dan leusin lebih tinggi. Talas beneng 

merupakan tanaman lokal yang dapat dijadikan salah satu komoditi bahan pangan pokok di Provinsi 

Banten. Ukurannya yang besar dengan kadar protein yang tinggi serta warna kuning yang menarik adalah 

kelebihan yang dimiliki talas beneng yang menjadi ciri khas dan tidak dimiliki talas jenis lain. talas beneng 

dapat dibuat menjadi pati yang nantinya akan diaplikasikan sebagai bahan dalam pembuatan bakso ikan 

yang memiliki karakteristik dan kualitas yang baik. Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui hasil uji 

organoleptik bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas, uji kualitas bakso 

ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. 

Koch) yang meliputi kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar karbohidrat dan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) terhadap kualitas bakso ikan lele 

(Clarias gariepinus). 

Kata Kunci : Bakso, Clarias gariepinus,Pati, Xanthosoma undipes K. Koch 

 

Abstrack - One of the materials that can be used in the process of making fish meatball is catfish. Catfish 

contain omega-3 and protein with higher levels of lysine and leucine. Talas beneng is a local plant that can 

be used as one of the staple food commodities in Banten Province. Its large size with high protein content 

and attractive yellow color is an advantage possessed by taro taro which is a characteristic and not owned 

by other types of taro. taro beneng can be made into starch which will be applied as an ingredient in 

making fish meatball that have good characteristics and quality. The research objective was to determine 

the organoleptic test results of catfish meatball (Clarias gariepinus) with various concentrations of taro 

starch, test the quality of catfish meatball (Clarias gariepinus) with various concentrations of taro beneng 
starch (Xanthosoma undipes K. Koch) which included water content, protein content , ash content and 

carbohydrate content and to determine the effect of the concentration of beneng taro starch (Xanthosoma 

undipes K. Koch) on the quality of catfish meatball (Clarias gariepinus). 

Keywords: Meatball, Clarias gariepinus, Pati, Xanthosoma undipes K. Koch 

 

 

 
1. PENDAHULUAN 

Ikan lele merupakan salah satu hasil perikanan budidaya yang menempati urutan teratas dalam 

jumlah produksi yang dihasilkan. Selama ini ikan lele menyumbang lebih dari 10 persen produksi 

perikanan budidaya nasional dengan tingkat pertumbuhan mencapai 17 hingga 18 persen. 
Departemen Kelautan dan Perikanan [1], menetapkan ikan lele sebagai salah satu komoditas 

budidaya ikan air tawar unggulan di Indonesia. Tingginya angka konsumsi dalam negeri dan 

terbukanya pangsa pasar ekspor, memastikan komoditas ikan air tawar ini menjadi penyumbang 

devisa negara yang sangat menjanjikan. Ikan lele merupakan komoditas perikanan budidaya air 

tawar yang mempunyai tingkat serapan pasar cukup tinggi, baik di pasar dalam negeri maupun 
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ekspor.Jika ditinjau dari produksi ikan lele yang semakin meningkat tiap tahunnya, namun tingkat 

konsumsi ikan lele di Indonesia khususnya di Provinsi Banten masih rendah. Masih rendahnya 

tingkat konsumsi ikan masyarakat Indonesia telah memacu perkembangan produk diversifikasi 

dari ikan, yaitu berbagai macam produk dengan berbagai macam bentuk, rasa, warna, dan bau 

yang dihasilkan dari bahan baku ikan. Salah satu produk diversifikasi pangan berbahan baku ikan 

adalah bakso ikan, karena bakso ikan merupakan produk olahan yang banyak disukai masyarakat, 

selain harganya terjangkau bakso juga sangat mudah dalam proses pembuatannya [2].Salah satu 

bahan baku yang dapat digunakan dalam proses pembuatan bakso ikan adalah ikan lele. Ikan lele 
mengandung omega-3 dan protein dengan kadar lisin dan leusin lebih tinggi [3]. Kandungan 

protein pada ikan lele umumnya diatas 20% dari kandungan protein daging ikan [4]. Berdasarkan 

hal itu, diversifikasi produk berbahan dasar ikan lele menjadi produk yang menarik dan cukup 

dikenal seperti bakso lele perlu untuk dilakukan, agar tingkat konsumsi ikan lele juga dapat 

meningkat.Permasalahan bakso ikan lele yang ditemukan adalah tidak kenyal dan tidak berserat 

halus padahal bahan dan teknik mengolahnya telah mengacu pada resep strandar bakso ikan yang 

menggunakan bahan pendamping seperti, tepung tapioka, es batu, bumbu-bumbu dan telur 

[5].Umumnya bahan pengisi yang digunakan dalam proses pembuatan bakso  ikan  adalah 

tepung tapioka. Mutu bakso sangat tergantung dengan perbandingan tepung tapioka dan 

daging (sapi, ayam, ikan) yang digunakan. Tepung   tapioka bermanfaat  

sebagai pembentuk   tekstur,   pengikat air, memperbaiki kekenyalan dan elastisitas produk 
hal ini disebabkan kandungan pati dari setiap jenis tepung yang berbeda-beda, dimana semakin 

tinggi kadar pati tepung yang digunakan maka semakin baik tekstur bakso yang dihasilkan. Pati 

memegang peranan penting dalam menentukan tekstur makanan, dimana campuran granula pati 

dan air bila dipanaskan akan membentuk gel.dan presipitasi [6]. Sifat fungsional dari pati asli 

dapat ditingkatkan dengan modifikasi melalui metode fisika, kimia maupun enzimatis (Deka dan 

Sit, 2016)Pengolahan talas beneng menjadi pati sangat potensial sebagai diversifikasi pangan 

sehingga talas lebih berdaya guna, keberadaannya juga dapat mengatasi kerawanan pangan. 

Dengan adanya pati talas beneng, dapat menambah kreasi bahan pangan dalam masakan dan 

dapat bermanfaat bagi masyarakat. Untuk membuktikan pada komposisi pati talas beneng yang 

bagaimana dapat menghasilkan kualitas bakso lele yang lebih baik, maka dilakukan variasi 

komposisi pati talas beneng yang bertujuan untuk menghasilkan tekstur dan kualitas bakso lele 

menjadi lebih baik.Penelitian tentang pemanfaatan tepung talas terhadap kualitas bakso dilakukan 
[7] dengan hasil substitusi tepung tapioka dengan tepung talas berpengaruh dalam menurunkan 

kadar air, pH dan total koloni bakteri selama penyimpanan sehingga meningkatkan daya simpan 

bakso ayam. Penelitian [8] menunjukkan bahwa penambahan level tepung talas belitung hingga 

20% dari berat daging sudah cukup untuk menghasilkan bakso daging sapi dengan sifat fisik yang 

baik dan secara organoleptik dapat diterima oleh konsumen. Fuadi dkk [9] memanfaatkan bubuk 

batang talas sebagai pengawet bakso dan dapat memperpanjang umur simpan bakso dan penstabil 

adonanbakso
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II METODOLOGI PENELITIAN 

 

Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode experimental laboratories yaitu 
melakukan pegolahan pembuatan bakso ikan lele dengan penambahan pati talas beneng. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial dengan empat taraf 

perlakuan dengan mengacu pada penelitian [10] yaitu : 

1. B0 (tanpa penambahan pati talas beneng) 

 

2. B1 (penambahan pati talas beneng 20 g) 
 

3. B2 (penambahan pati talas beneng 40 g) 

 

4. B3 (penambahan pati talas beneng 60 g). 

 

Jumlah ulangan dihitung dengan rumus (t-1) 

(r-1) ≥ 15 

Dimana : 

t : Jumlah perlakuan r : 

Jumlah ulangan 

 

Perhitungan : 

 

= (4-1) (r-1) ≥ 15 

 

= 3r-3 ≥ 15 

 

r = 6 ulangan 

 

Model matematika dari rancangan ini menurut Steel dan Torrie 

 

(1995) adalah 

 

Yij = µ + Pi +Kj + ∑ij 

 

Keterangan : 

Yij : Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan kelompok ke-j 

µ : Nilai tengah umum 

Pi : Pengaruh perlakuan ke i 

Kj : Pengaruh kelompok ke j 

∑ij 
: Pengaruh pengamatan yang mendapat perlakuan ke-i dan 

kelompok ke-j' 
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i : Perlakuan (B0, B1, B2, B3) 

j : Kelompok ulangan 

 

 

III HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Didalam pengolahan data pada atribut mutu organoleptik bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan 
berbagai konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dilakukan uji kesukaan (hedonik) 

dengan menggunakan 25 orang panelis. Pada uji hedonik ini para panelis yang menjadi responden diminta 

untuk membandingkan antar perlakuan dari setiap atribut mutu organoleptik bakso ikan lele (Clarias 

gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch). Hasil uji 

hedonik para panelis yang dirata-ratakan dengan metode rancangan percobaan (Experimental Design), 

sehingga diperoleh pendapat gabungan (objektif). Secara visual, faktor warna sangat menentukan mutu. 

Warna juga dapat menarik perhatian para konsumen sehingga dapat menilai atau memberi kesan suka atau 

tidak suka. Hasil uji organoleptik terhadap warna bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai 

konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dapat dilihat pada grafik dibawah ini. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Gambar grafik hasil uji organoleptic warna 

 

Pada Gambar  diatas dapat dilihat bahwa tingkat kesukaan terendah pada organoleptik 

warna produk bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas 

beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dengan nilai terkecil pada perlakuan B0 sebesar 

3,01, sedangkan nilai kesukaan tertinggi untuk atribut warna produk bakso ikan lele 

(Clarias gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes 

K. Koch) yaitu pada perlakuan B3 sebesar 3,3 berarti warna produk B3 paling disukai 

oleh panelis. Hal ini disebabkan karena rupa dan warna yang menarik pada bakso ikan 

lele semakin  banyak penambahan pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dan 

bahan lainnya akan mempengaruhi rupa pada bakso ikan lele.Menurut Wulandhari [11], 

warna bakso dipengaruhi oleh bahan pengisi dan bahan pengikat yang ditambahkan. 
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Penambahan dalam jumlah besar dapat menyebabkan warna produk menjadi kecoklatan 

sehingga menurunkan mutu sensori yaitu warna dan rasa pada produk akhir. Menurut 

Astuti [12], kualitas bakso ditentukan oleh bahan baku. Bahan baku akan mempengaruhi 

mutu bakso yang dihasilkan. Berbagai macam tepung yang digunakan dan 

perbandingannya didalam adonan, sedangkan faktor lain yang mempengaruhi kualitas 

bakso diantaranya 
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adalah bahan-bahan tambahan yang digunakan serta cara memasaknya. Bawang putih 

mempunyai bau yang tajam karena umbinya mengandung sejenis minyak atsiri (Methyl 

allyl disulfida) sehingga akan memberikan aroma yang harum. Kandungan senyawa 

volatil merupakan kumpulan senyawa yang mudah menguap yang menimbulkan aroma 

dan cita rasa terhadap suatu bahan makanan.Menurut Winarno, [13] mengatakan aroma 

makanan banyak menentukan kelezatan makanan dan cita rasa. Aroma merupakan salah 

satu faktor penting dalam menunjukkan tingkat penerimaan konsumen terhadap sesuatu 

bahan pangan, cita rasa dari bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu 

aroma, rasa, dan rangsangan mulut.Penggunaan pati talas beneng (Xanthosoma undipes 

K. Koch) terlalu banyak akan mengurangi aroma produk. Menurut Abubakar dkk, [14] 

bumbu-bumbu adalah semua bahan tambahan yang memperbaiki flavor dari produk dan 

dapat mempengaruhi aroma. Aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan 

makanan tersebut. Pada umumnya aroma yang diterima oleh hidung dan otak lebih 

banyak merupakan aroma utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus [15]. 

Tabel  Hasil Uji Organoleptik Keseluruhan 

 

 

 

 

 

 

 
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pada bakso ikan 

lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma 

undipes K. Koch) diketahui bahwa perlakuan B3 yaitu bakso ikan lele (Clarias gariepinus) 

dengan konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sebanyak 60 g 

memiliki atribut yang paling disukai oleh panelis baik warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dengan nilai rata-rata total sebesar 3,48. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan 
Daya Terima 

Rata-rata 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

B0 3,01 3,09 3,11 3,16 3,09 

B1 3,19 3,31 3,31 3,21 3,26 

B2 3,25 3,39 3,35 3,32 3,33 

B3 3,43 3,57 3,5 3,41 3,48 



70 
 

 

Tabel  Hasil Analisis Kadar Air Bakso Ikan Lele dengan Penambahan Pati Talas Beneng 

 
 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel 4.2, dapat dilihat bahwa nilai rata-rata kadar air bakso ikan lele (Clarias 

gariepinus) dengan konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) 60 g (B3) 

yaitu dengan rata-rata 67,3%. Nilai kadar air bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan 

konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) sebesar 60 g (B3) tidak 

memenuhi persyaratan SNI 7266:2014 yaitu maksimal 65%. 

 

 

IV KESIMPULAN 

 

 
Dari hasil pengujian dan pembahasan dapat disimpulkan sebagai 

 

berikut: 

 

1. Hasil uji organoleptik bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai 
konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) menunjukkan 
perlakuan B3 paling disukai oleh panelis baik warna, aroma, teksur dan 
rasa. 

2. Hasil uji kualitas bakso ikan lele (Clarias gariepinus) dengan berbagai 
konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) yaitu nilai 
rata-rata kadar air yaitu 67,3% (tidak memenuhi syarat SNI 7266:2014), 
kadar protein sebesar 13,38 % (memenuhi syarat SNI 7266:2014), kadar 
lemak sebesar 3,7%, kadar abu sebesar 1,78 % dan kadar karbohidrat 
sebesar 17,13%. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Sampel Kadar Air (%) 
Rata-rata 

Syarat SNI 
7266:2014 

B3U1 67,4  

 
67,38 

 

 
Maksimal 65% 

B3U2 66,9 

B3U3 67,8 

B3U4 67,5 

B3U5 66,8 

B3U6 67,9 
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