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RINGKASAN 
 

ANDRYANOOR YULIASTRI. EVALUASI PENAMBAHAN CAIRAN SELADA 
TERFERMENTASI (Lactuca sativa) TERFERMENTASI DENGAN 
Lactobacillus bulgaricus TERHADAP KUALITAS BAKSO IKAN TUNA MATA 
BESAR (Thunus obesus) PADA MASA SIMPAN 0 HARI DAN 3 HARI DI 
SUHU RUANG. (Dibawah bimbingan Dr. Ir. HAPPY NURSYAM, MS dan Dr. Ir. 
M. Firdaus, MP). 
 

Bakso merupakan salah satu produk olahan tradisional yang sangat 
populer di kalangan masyarakat Indonesia. Salah satu bahan baku dalam 
pembuatan bakso ikan adalah ikan tuna. Pemilihan ikan tuna dikarenakan ikan 
tuna yang mudah didapatkan di pasaran. Tuna merupakan ikan laut memiliki 
kandungan omega-3 lebih banyak. Umumnya bakso ikan dapat bertahan dalam 
suhu kamar selama 12-24 jam. Sehingga perlu adanya proses pengawetan 
bakso ikan agar dapat memperpanjang masa simpan bakso ikan namun tetap 
dapat mempertahankan kualitasnya. Salah satu pengawetan alami bahan 
pangan secara mikrobiologis yaitu dengan penggunaan ekstrak hasil fermentasi 
sayuran. Penggunaan Lactobacillus bulgaricus bertujuan untuk mempercepat 
proses fermentasi sayuran dan mampu mempertahankan kondisi cairan agar 
tetap dalam pH rendah.  

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan pengaruh penambahan 
konsentrasi cairanselada (Lactuca sativa) terfermentasi terhadap kualitas bakso 
ikan tuna mata besar (Thunnus obesus) pada masa simpan 0 hari di suhu ruang 
dan mendapatkan pengaruh penambahan cairan selada (Lactuca sativa) 
terfermentasi terhadap kualitas bakso ikan tuna mata besar (Thunus obesus) 
pada masa simpan 3 hari di suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboraturium Nutrisi dan Biokimia, Laboraturium Mikrobiologi Dasar Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan, Laboraturium Pengujian Mutu dan Keamanan 
Pangan Fakultas Fakultas Teknologi Pertanian, Laboraturium Mikrobiologi 
Fakultas Kedokteran, Laboraturium Sentral dan Ilmu Hayati Fakultas Pertanian 
Universitas Brawijaya dan Laboraturium Kimia Instrumental Politeknik Negeri 
Malang mulai Mei sampai Agustus  2014. 

Penelitian ini terbagi menjadi dua tahapan yaitu penelitian pendahuluan 
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu penambahan sukrosa ke 
dalam fermentasi sayuran selada dengan konsentrasi 0%, 5%, 10% dan 15%. 
Parameter yang diamati adalah penurunan nilai pH. Penelitian utama dilakukan 
dengan memberikan konsentrasi cairan selada terfermentasi yang berbeda yaitu 
0%, 5% dan 10% kedalam bakso ikan tuna mata besar dan penyimpanan selama 
0 dan 3 hari. Parameter yang diamati terbagi menjadi penilaian organoleptik 
meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur. Parameter kimia meliputi kadar air, 
kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat. Kemudian parameter 
kekenyalan, nilai TPC dan hasil SEM. Penentuan bakso terbaik menggunakan 
metode de Garmo. 

Bakso terpilih pada penyimpanan hari ke 0 adalah perlakuan B yaitu 
dengan penambahan cairan selada terfermentasi sebanyak 5%, dengan nilai uji 
analisa proksimat yaitu kadar air sebesar 41,56%; kadar protein sebesar 9,78%; 
kadar lemak sebesar 1,06%; kadar abu sebesar 1,3%; kadar karbohidrat sebesar 
43,89%; nilai uji TPC sebesar 6,41 kol/g; nilai uji kekenyalan sebesar 18,3 N; nilai 
uji organoleptik yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur secara keseluruhan cukup 
disukai oleh panelis. Sedangkan pada masa simpan 3 hari adalah perlakuan B 
yaitu dengan penambahan cairan selada terfermentasi sebanyak 5%, dengan 
nilai uji analisa proksimat yaitu kadar air sebesar 42,76%; kadar protein sebesar  



9,35%; kadar lemak sebesar 0,82%; kadar abu sebesar 0,96%; kadar karbohidrat 

sebesar 41,43%; nilai uji TPC sebesar 7,26 kol/g; nilai uji kekenyalan sebesar 

11N; nilai uji organoleptik yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur yang khas. 

Sehingga cairan selada terfermentasi dijadikan alternatif bahan pengawet alami 

untuk bakso ikan.Cairan selada (Lactuca sativa) terfermentasi dengan 

Lactobacillus bulgaricus pada hari ke 0 dan 3 yang terbaik adalah perlakuan 5% 

dapat memperbaiki kualitas bakso ikan tuna mata besar (Thunnus obesus) dari 

segi mikrostruktur karena adanya interaksi antara protein dengan karbohidrat 

dalam suasana asam yang dapat membuat mikrostruktur menjadi kompak. 

Selain itu penambahan asam dapat memperbaiki kandungan gizi bakso ikan tuna 

mata besar meliputi kadar air, protein, karbohidrat, lemak dan abu yang masih 

sesuai dengan SNI 01-3819-1995 serta secara organoleptik yang masih dapat 

diterima oleh panelis. 
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