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Abstrak –Kondisi keabnormalan profil lemak yang tinggi secara tidak langsung menggambarkan 

keadaan dislipidemia. Konsumsi ikan yang masih rendah dan potensi biji nangka yang memiliki kalori 

rendah dapat dijadikan alternatif makanan rendah kalori berupa bakso ikan. Sebelumnya telah 

dilakukan uji daya terima formula bakso ikan dengan tepung biji nangka, tetapi komposisi formula 

tersebut belum sesuai dengan SNI 766:2014. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 

makronutrien produk bakso ikan lele dumbo yang diformulasikan dengan tepung biji nangka, serta 

mengetahui formula terbaik yang sesuai dengan SNI. Terdapat tiga formula bakso ikan yaitu P0 (25,8% 

ikan lele dan 64,5% tepung tapioka), P1 (25,8% ikan lele dan 64,5% tepung biji nangka), dan P2 (45,2% 

ikan lele dan 45,2% tepung biji nangka). Ketiga formula dilakukan uji proksimat dengan dua kali 

ulangan untuk variabel kadar protein, lemak, karbohidrat, kadar abu, kadar air dan serat kasar. Hasil 

uji ANOVA menyatakan terdapat perbedaan diantara ketiga formula pada semua variabel dan formula 

yang paling sesuai dengan SNI 766:2014 adalah formula P2 yang mengandung protein 10,35%, lemak 

1,64%, karbohidrat 23,97% yang setara dengan 151,92 kkal/100 g. 

 

Abstract -  The abnormality of high fat profiles indirectly illustrates the condition of dyslipidemia. The 

consumption of fish that still low and the potential of jackfruit seeds that have low calories can be used 

as alternative low-calorie foods in the form of fish meatballs. Previously, it was tested the acceptability of 

fish meatball formula with jackfruit seed flour, but the composition of the formula was not in accordance 

with SNI 766: 2014. This study aims to determine the macronutrient content of African catfish meatballs 

formulated with jackfruit seed flour, and to find out the best formula according to SNI. There are three 

fish meatball formulas, namely P0 (25,8% catfish and 64,5% tapioca flour), P1 (25,8% catfish and 64,5% 

jackfruit seed flour), and P2 (45,2% catfish and 45,2% jackfruit seed flour). The three formulas were 

carried out by proximate test with two replications for variable levels of protein, fat, carbohydrate, ash 

content, moisture content and crude fiber. The ANOVA test results state that there are differences 

between the three formulas on all variables and the formula that best fits SNI 766: 2014 is P2 formula 

which contains 10,35% protein, 1,64% fat, 23,97% carbohydrate which is equivalent to 151,92 kcal / 100 

g. 

 

Keywords – Proximate analysis, Catfish meatballs, Dislipidemia, Jackfruit seed flour, SNI. 

 

 

PENDAHULUAN 

 

ondisi profil lemak penduduk Indonesia di atas 

15 tahun menunjukkan bahwa 35,9% 

kolesterol total dalam ambang batas dan tinggi, 

22,9% HDL dibawah normal dan lebih dari 22,9% 

LDL tinggi [1]. Kondisi tersebut secara tidak 

langsung menggambarkan kondisi dislipidemia 

yang merupakan salah satu timbulnya 

arterosklerosis, penyakit jantung koroner, stroke, 

sindrom metabolik dan sebagainya. Dislipidemia 

dapat diawali dengan asupan energi yang berlebih 

baik dari karbohidrat, protein dan lemak yang 
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kemudian disimpan menjadi sel lemak, sehingga 

profil lemak tubuh meningkat [2]. 
 

Pencegahan kondisi dislipidemia dapat dilakukan 

dengan konsumsi diet rendah kalori dan protein 

hewani diutamakan berupa ikan [2]. Salah satu jenis 

ikan yang paling banyak dikonsumsi di tingkat 

nasional adalah ikan lele [3]. Tetapi ikan lele mudah 

rusak dikarenakan kandungan airnya yang tinggi [4]. 

Sehingga perlu pengolahan yang tepat agar lebih 

tahan lama yaitu menjadi bakso. Olahan bakso 

dipilih karena dalam proses pembuatannya 

penggunaan minyak dapat ditiadakan karena proses 

pembuatannya yang tidak digoreng melainkan hanya 

direbus.  

 

Pati biji nangka dapat dimanfaatkan sebgai bahan 

pengisi dalam bakso karena kandungan amilosa 

yang tidak jauh berbeda dengan tepung tapioka yang 

biasa digunakan sebagai bahan pengisi bakso [5]. 

Biji nangka juga memiliki rendaman pati yang lebih 

besar dibanding dengan biji durian maupun alpukat 

[6]. Biji nangka juga memiliki energi yang rendah 

dibandingkan dengan tepung tapioka, tetapi 

kandungan proteinnya lebih tinggi [7]. 

 

Beberapa penelitian telah menggunakan tepung biji 

nangka sebagai salah satu bahan pembuatan bakso 

baik bakso ikan maupun ayam. Salah satu penelitian 

yang telah diuji daya terima konsumen 

menggunakan formula terbaik dengan 100% tepung 

biji nangka sebagai bahan pengisi bakso [8]. Tetapi 

komposisi formula tersebut belum sesuai dengan 

SNI 7266:2014, dimana presentase daging ikan 

hanya 25,8% yang seharusnya minimal 45%. 

Sehingga perlu adanya formula yang komposisinya 

sesuai dengan SNI 7266:2014 tentang bakso ikan. 

Dalam penelitian tersebut belum dilakukan analisis 

terhadap kandungan makronutrien pada formula 

bakso tersebut. 

 

Bakso ikan lele dengan persentase komposisi ikan 

sebesar 57% dan 76% lebih disukai dibandingkan 

dengan komposisi ikan sebesar 19% dan 38% 

berdasarkan hasil organoleptik panelis terlatih [9]. 

Pada penelitian lain, hasil daya terima terhadap 

bakso ikan tuna dengan komposisi tepung biji 

nangka lebih rendah/sedikit lebih disukai. 

Kandungan makronutrien bakso dengan komposisi  

 

 

 

 

ikan tuna 85% dan tepung biji nangka 12% adalah 

sebesar 17,2% protein, 5,57% lemak dan 5,93% 

karbohidrat [10].  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan 

kandungan makronutrien bakso ikan lele dengan 

tepung biji nangka sesuai formula perlakuan kontrol 

dan terbaik dari penelitian sebelumnya [8] dan satu 

formulasi yang disesuaikan dengan SNI 7266:2014. 

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental 

lanjutan dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap. Perlakuan berupa tiga formulasi bakso ikan 

yaitu formula bakso ikan perlakuan kontrol (tepung 

tapioka 500 g dan ikan lele 200 g) dan terbaik (tepung 

biji nangka 500 g dan ikan lele 200 g) dari penelitian 

sebelumnya [8] serta formula modifikasi yang 

disesuaikan dengan SNI 7266:2014 (tepung biji 

nangka 350 g dan ikan lele 350 g). Setiap formula 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. 

 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Diet dan 

Pangan Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya 

untuk pembuatan tepung biji nangka dan bakso ikan 

serta Laboratorium Nutrisi Universitas 

Muhammadiyah Malang.  

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu biji 

nangka salak yang didapatkan dari penjual nangka di 

jalan Jakarta, kecamatan Klojen – kota Malang dan 

ikan lele dumbo dari salah satu peternak ikan di 

Malang. Bahan lain yang digunakan adalah tepung 

tapioka, tepung terigu, telur, bawang merah, bawang 

putih, garam dan merica. Bahan yang digunakan 

untuk analisis kandungan protein antara lain H2SO4, 

NaOH 60%, Na2SO4 5%, H3BO3, HCl 0.02 N merek 

Toray sedangkan bahan untuk analisis kandungan 

lemak adalah chloroform Emsure dan untuk analisis 

serat kasar menggunakan H2SO4 1,25%, NaOH 

3,25% dan C2H5OH 96%. Adapun alat yang 

digunakan adalah panci, pisau, blender, ayakan 100 

mesh serta peralatan untuk kegitan analisis 

makronutrien seperti satu set labu kjeldah dan satu 

set ekstraktor soxhlet. 
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Tahapan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Analisis Data  

Analisis yang dilakukan menggunakan software 

SPSS 16.0 dengan menggunakan beberapa uji yaitu 

uji normalitas dan parametrik menggunakan 

ANOVA. Jika jika hasil yang diperoleh terdapat 

perbedaan dilanjutkan dengan uji Post-Hoc Tukey 

untuk mengetahui kelompok yang memiliki 

perbedaan spesifik.  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil analisis proksimat dengan nilai rata-rata 

seperti pada Tabel 1 menunjukkan adanya 

perbedaan antar formula yang dilambangkan 

dengan notasi sebagai berikut. 

 
Tabel 1. Rerata hasil penelitian 

Kandungan 
Rata-rata Nilai Formula 

P0 P1 P2 

Protein (%) 5,23 ± 0,75a 9,71 ± 0,32b 10,35 ± 0,27bc 

Lemak (%) 1,32 ± 0,84a 7,40 ± 0,01c 
 

1,64 ± 0,07ab 

Karbohidrat 

(%) 
37,23 ± 0.16c 27,36 ± 0,6b 23,97 ± 0,04a 

Serat Kasar 

(%) 
0,45 ± 0.06a 2,82 ± 0.17c 1,44 ± 0,03b 

Energi 

(kkal) 
181,72± 3,96b 214,86 ± 1,26c 

151,92 ± 1,94a 

Kandungan 
Rata-rata Nilai Formula 

P0 P1 P2 

Kadar Air 

(%) 
55,38 ± 0,02b 53,72 ± 0,25a 

62,59 ± 0,45c 

Kadar Abu 

(%) 
0,85 ± 0.04a 1,82 ± 0,07c 

1,49 ± 0,06b 

 

Protein 

Hasil analisis menyatakan bahwa terdapat perbedaan 

kadar protein antara P0 dengan P1 dan P2. Pada 

formula P0 tidak menggunakan tepung biji nangka 

melainkan tapioka, dimana kandungan protein dari 

tepung biji nangka lebih besar dibandingkan tepung 

tapioka [11]. Hal ini didukung dengan hasil rata-rata 

kadar protein P0 lebih rendah dibanding P1 dan P2. 

Dalam 100 g tepung tapioka kandungan proteinnya 

sebesar 0,5% sedangkan pada tepung biji nangka 

sebesar 12,19% [12]. Pada penelitian lain tepung biji 

nangka dapat dimanfaatkan sebagai sumber protein 

nabati berupa susu nabati seperti halnya susu kedelai 

[13]. 

 

Pada P1 dan P2 tidak terjadi perbedaan yang 

signifikan meskipun terdapat perbedaan proporsi 

antara tepung biji nangka dan ikan lele pada 

formulasinya. Hal ini dapat disebabkan kandungan 

protein pada tepung biji nangka yang tidak jauh 

berbeda dengan daging ikan lele yaitu 17,7% pada 

lele dan 12,19% pada tepung biji nangka [12], 

dimana pada P1 daging ikan lele lebih banyak 150 g 

dibandingkan P2 dan pada P2 tepung biji nangka 

lebih banyak 150 g. Penelitian sebelumnya 

menujukkan tidak ada perbedaan yang signifikan 

antara protein nabati dan hewani terhadap proses 

perebusan, namun terjadi perbedaan retensi protein 

(ketahanan suatu bahan terhadap berbagai jenis 

perlakuan) antara perebusan dan penggorengan 

dimana retensi pada perebusan lebih tinggi 

dibandingkan dengan penggorengan [14]. 

 

Lemak 

Menurut analisis data kadar lemak terhadap 3 

formulasi yang ada, dinyatakan bahwa terjadi 

perbedaan antara P1 dengan P0 dan P2 dengan rata-

rata tertinggi terdapat pada P1 dan terendah pada P0. 

Hal ini dapat dikarenakan formula P0 menggunakan 

tepung tapioka yang lebih rendah kadar lemaknya 

yaitu sekitar 0,3% dibandingkan dengan tepung biji 

nangka yang kadar lemaknya sebesar 1,12% [12]. 

 

Perbedaan antara P1 dengan P2 disebabkan adanya 

perbedaan komposisi daging ikan lele yang 150 g 

lebih banyak pada P2 tetapi tepung biji nangka lebih 

banyak 150 g pada P1. Kadar asam lemak tidak 

jenuh pada lemak hewani lebih sedikit dibandingkan 

Pengovenan 

(60oC selama 4 jam) 

Penyortiran dan 

pencucian biji nangka 

Perebusan  

(1000C selama 30 menit) 

Pencucian ikan 

lele dumbo 

Pengukusan 

selama 10 menit 

Penghalusan dengan 
handblender dan perendaman 

dalam air es (15 menit) 

Pemidahan kulit dan 

pemotongan 

Analisis proksimat 

(SNI-2891-1992) 

Pencampuran bahan bakso 
sesuai dengan komposisi 

formula perlakuan  

 

Penyampuran bawang 
merah, bawang putih, air 

dingin dan telur 

Pencetakan dan perebusan 

Penggilingan dan 
pengayakan 

Tepung biji 

nangka 
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lemak nabati. Lemak yang mengandung asam lemak 

rantai pendek lebih mudah larut dalam air, semakin 

panjang rantai asamnya maka kelarutan dalam air 

semakin berkurang [15]. 

  

Disisi lain tidak ada perbedaan yang nyata antara P0 

dengan P2 dengan rata-rata formula P2 lebih besar. 

Hal ini disebabkan penggunaan tepung tapioka 

sebanyak 500 g pada P0 dengan kadar lemak 0,3% 

dalam setiap 100g tepung tapioka dibandingkan 

tepung biji nangka 350 g pada P2 dengan kadar 

lemak 1,12% dalam setiap 100 gramnya [12]. 

Meskipun pada P2 komposisi daging ikan lele lebih 

banyak 150 g namun sifat asam lemak tidak jenuh 

yang terdapat pada lemak hewani lebih mudah larut 

dalam air [15]. 

 

Karbohidrat  

Berdasarkan analisis data kadar karbohidrat 

dinyatakan bahwa terdapat perbedaan antara 

formula P0 dengan P1 dan P2 dengan rata-rata 

tertinggi pada P0. Hal ini dikarenakan kandungan 

pada P0 menggunakan tepung tapioka sedangkan P1 

dan P2 menggunakan tepung biji nangka. Dimana 

kandungan karbohidrat pada tepung tapioka lebih 

besar yaitu 86,9% dibandingkan tepung biji nangka 

yaitu 56,21% [11]. Tepung tapioka juga memiliki 

kandungan pati (karbohidrat kompleks yang tidak 

larut dalam air) sebesar 88,01%, lebih besar daripada 

tepung maizena (54,19%), tepung beras (25%) dan 

tepung ketan yang hanya sebesar 17-23% [16].  

 

Perbedaan juga terdapat antara P1 dengan P2, 

dimana rata-rata kadar karbohidrat pada P1 lebih 

besar. Hal ini dikarenakan pada formula P1 

kandungan tepung biji nangka lebih banyak 150 g 

dibanding P2. Pada formula P2 150 g tepung biji 

nangka diubah menjadi 150 g ikan lele sehingga ikan 

lele yang tidak mengandung karbohidrat tentu akan 

menghasilkan rata-rata karbohidrat yang lebih 

rendah dan protein yang tinggi dibandingkan dengan 

formula P1. Karbohidrat yang lebih rendah pada 

formula P2 dapat menjadi keuntungan untuk 

mencegah dislipidemia yaitu dengan menghidari 

postivie energy imbalance dikarenakan pada kondisi 

normal, tubuh hanya akan menggunakan karbohidrat 

sebagai energi utama [17] . 

 

Serat Kasar 

Serat kasar memiliki perbedaan antara formula P0 

dengan P1 dan P2. Hal ini dikarenakan pada P1 dan 

P2 menggunakan tepung biji nangka yang memiliki 

serat lebih besar yaitu 2,74% dibandingkan dengan 

P0 yang menggunakan bahan dasar tepung tapioka 

yang seratnya hanya 0,1% [18]. Perbedaan juga 

terdapat antara formula P1 dengan P2 dimana 

formula P1 mengandung lebih banyak serat 

dibandingkan dengan P2. Hal ini dikarenakan 

formula P1 menggunakan 150 g tepung biji nangka 

lebih banyak dibanding P2.  

 

Serat kasar berbeda dengan serat makanan. Serat 

kasar merupakan residu dari bahan makanan yang 

tidak dapat terhidrolisa oleh senyawa asam atau 

alkali. Sedangkan serat makanan merupakan 

komponen bahan pangan nabati yang tidak dapat 

dicerna oleh saluran pencernaan baik berupa serat 

larut dalam air maupun yang tidak larut air. Tetapi 

serat kasar menjadi penting karena dapat dijadikan 

indeks atau acuan serat makan, dimana umumnya 

0,2–0,5 bagian serat kasar merupakan serat makanan 

[19]. 

 

Serat erat kaitannya dengan penurunan kadar 

kolesterol tubuh. Serat akan mengikat asam empedu 

sesampainya di saluran pencernaan sebelum 

membantu penyerapan lemak (pengemulsi lemak) 

yang kemudian akan dikeluarkan berupa feses. 

Kolesterol akan dirombak untuk menggantikan asam 

empedu yang hilang tersebut. Sehingga semakin 

banyak serat yang dikonsumsi maka semakin 

banyak asam empedu yang dibuang, dengan 

demikian kolesterol dalam tubuh akan menurun 

[20]. Terdapat hubungan yang signifikan antara 

asupan serat dibawah 55,7% kebutuhan dapat 

meningkatkan risiko peningkatan kadar kolesterol 

[21]. Pada penduduk India menunjukkan bahwa 

konsumsi 3 gram serat mampu menurunkan kadar 

kolesterol total dan LDL pada penduduk yang 

mengalami hiperkolesterolemia [22]. Penelitian lain 

juga menunjukkan konsumsi makanan tinggi serat 

berupa oatmeal selama 6 minggu dapat menurunkan 

kadar LDL dan menurunkan risiko kardiovaskuler 

pada pasien hiperkolesterolemia [23]. 

 

Energi 

Terdapat perbedaan kandungan energi antara ketiga 

formula dengan nilai rata-rata kandungan energi 

yang terbesar pada P1 dan yang terkecil pada P2. Hal 

ini dapat dikarenakan energi yang diperoleh 

berdasarkan konversi nilai makronutrien yaitu 

protein 4 kkal; lemak 9 kkal; karbohidrat 4 kkal [24]. 

Pada P0 protein memiliki nilai terendah, lemak 

terendah dan KH tertinggi. Pada P1 nilai protein dan 

karbohirat sedang dan lemak tertinggi dengan selisih 

yang cukup jauh dengan P2 sehingga membuat hasil 

perhitungan energi menjadi yang tertinggi. 

Sedangkan pada P2 nilai protein tertinggi tetapi nilai 

karbohidrat dan lemak terendah, sehingga membuat 

nilai energi juga terendah. Pengukuran karbohirat 
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dengan metode by different  dalam memperkirakan 

jumlah energi yang diperoleh dari pangan, seringkali 

memberikan informasi yang salah, saat 

membedakan jenis karbohidrat yang termasuk 

available dan non-available (serat) [25].  

 

Makanan dengan kalori yang rendah lebih diminati 

terlebih bagi seseorang yang menjalankan program 

penurunan berat badan karena dapat dikonsumsi 

lebih banyak dibandingkan makanan yang memiliki 

kalori yang lebih tinggi [26]. Diet rendah kalori juga 

disarankan dalam Panduan Pengelolaan 

Dislipidemia di Indonesia berupa buah-buahan, 

sayur-sayuran, ikan dan daging tanpa lemak [2]. 

Asupan energi yang tidak dikontrol akan 

menimbulkan positive energy imbalance yaitu 

ketidakseimbangan antara energi yang masuk 

(besar) dan yang dikeluarkan (lebih kecil) yang 

dapat menyebabkan meningkatnya profil lemak 

tubuh [27]. Perubahan profil lemak tubuh menjadi 

abnormal jika berlangsung lama dapat menyebabkan 

terjadinya kelaianan metabolisme lemak yang 

merupakan awal mula terjadinya dislipidemia [28].  

 

Kadar Air 

Perbedaan kadar air terdapat antara perlakuan P0 

dengan P1 dengan rata-rata P1 lebih rendah 

dibanding P0. Hal ini dikarenakan ukuran diameter 

granula pati tepung biji nangka lebih kecil 

dibandingkan tepung tapioka. Dimana semakin 

besar ukuran granula patinya membuat kemampuan 

menyerap air semakin besar. Ketika pati dipanaskan 

dengan air, struktur semi kristal pati akan rusak dan 

rantai polisakarida akan mengambil posisi acak 

sehingga menyababkan pati mengembang dan 

memadat. Disisi lain tapioka mempunyai gugus 

hidrofil yang mengikat air. Air yang terikat kuat 

tidak mudah menguap saat dipanaskan [29]. 

 

Perbedaan juga terdapat antara P0 dengan P2 tetapi 

rata-rata kadar air pada P2 lebih besar dibanding P0. 

Pada formula P0 menggunakan tepung tapioka dan 

pada P2 menggunakan tepung biji nangka yang 

seharusnya kadar air pada P0 lebih besar akibat 

ukuran granula pati tepung tapioka lebih besar 

dibanding tepung biji nangka [29]. Tetapi pada 

formula P2 menggunakan ikan lele 150 g lebih 

banyak dibanding P0 dimana ikan lele memiliki 

kadar air yang tinggi yaitu sebesar 80% sehingga 

kadar air pada P2 lebih besar dibanding P0 [4] . 

 

Perbedaan juga terdapat antara formula P1 dengan 

P2 dimana rata-rata kadar air P2 lebih besar 

dibanding P1. Hal ini dikarenakan kandungan 

protein yang lebih tinggi pada formula P2. Pada suhu 

tinggi (perebusan) protein lebih mudah terdenaturasi 

(putusnya ikatan hidrogen yang membentuk struktur 

heliks) kemudian protein akan berinteraksi dengan 

air yaitu meningkatkan daya serap air [30]. 

Tingginya serat pada formula P1 juga menyebabkan 

rendahnya kadar air dikarenakan serat dapat 

menyebabkan air terikat lemah [16]. Pada penelitian 

sebelumnya juga mengalami hal serupa, dimana 

nilai kadar air semakin rendah terdapat pada bakso 

ayam yang menggunakan tepung biji nangka lebih 

banyak dengan komposisi daging ayam sama (serat 

lebih tinggi) [31].  

 

Kadar Abu 

Terdapat perbedaan kandungan kadar abu dalam 

setiap formulasi bakso ikan dengan rata-rata 

tertinggi pada P1 dan terendah pada P0. Perbedaan 

antara P0 dengan P1 dan P2 dikarenakan kadar abu 

pada tepung tapioka lebih kecil dibandingkan tepung 

biji nangka. Pada tepung tapioka kadar abu sebesar 

0,5% sedangkan pada tepung biji nangka 3,24% 

[32].  Perbedaan rata-rata kadar abu pada P1 lebih 

tinggi dikarenakan pada formula P1 tepung biji 

nangka yang digunakan lebih banyak 150 g 

dibanding P2. Meskipun pada P2 kandungan ikan 

lele lebih banyak tetapi proses pencucian, 

pengukusan serta perendaman ikan lele dapat 

menyebabkan cukup banyak mineral yang larut [33]. 

Kadar abu lebih tinggi pada formula yang 

menggunakan tepung biji nangka lebih banyak juga 

ditunjukkan pada penelitian sebelumnya [8]. Pada 

bakso ayam, kadar abu juga meningkat seiring 

dengan penambahan tepung biji nangka [29]. 

 

Kadar abu erat kaitannya dengan kandungan 

mineral, kemurnian dan kebersihan yang terdapat 

dalam suatu bahan. Pengabuan dapat menyebabkan 

hilangnya bahan-bahan organik dan anorganik 

sehingga terjadi perubahan radikal organik dan 

terbentuk elemen logam dalam bentuk oksida atau 

bersenyawa dengan ion-ion negatif. Penentuan 

kadar abu total bertujuan untuk menentukan baik 

tidaknya suatu proses pengolahan, mengetahui jenis 

bahan yang digunakan dan dapat dijadikan sebagai 

parameter nilai gizi suatu bahan makanan [34] 

 

SNI Bakso Ikan 

Pemenuhan syarat mutu kimia ketiga formula bakso 

ikan berdasarkan 7266:2014 tentang bakso ikan 

dapat dilihat pada Tabel 2. Tidak terdapat 

persyaratan terkait kandungan lemak pada SNI 

7266:2014 yang sebelumnya ada dalam SNI 

013819:1995 yaitu maksimal sebesar 1%. 
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Pada formula bakso ikan lele dengan tepung biji 

nangka (P0) nilai protein kurang dari syarat minimal 

SNI sedangkan kadar air serta abu sudah memenuhi 

syarat SNI. Kandungan protein, kadar air dan abu 

formula P1 dan P2 telah memenuhi syarat SNI 

dengan kadar lemak lebih tinggi pada formula P1. 
 

Tabel 2. Syarat mutu kimia bakso ikan 

 

Kadar karbohidrat tidak dicantumkan dalam SNI 

terkait mutu kimia bakso ikan, tetapi apabila 

dihitung dengan mengacu pada metode karbohidrat 

by different yaitu pengurangan angka 100% dengan 

persentase kombinasi kedua SNI tersebut terkait 

kadar air, abu dan protein (mengacu pada SNI 2014) 

serta lemak (mengacu pada SNI 1995) maka kadar 

karbohidrat sekitar 25%. Rata-rata kadar karbohidrat 

pada ketiga formula masih disekitar angka 25%, 

tepatnya pada P0 sebesar 37,23%, P1 27,36% dan P2 

23,97%. Angka 25% ini bukan merupakan nilai 

mutlak dikarenakan perhitungan acuan SNI kurang 

tepat akibat data yang terbatas yaitu kadar protein 

merupakan nilai minimal sedangkan kadar lemak, 

air dan abu merupakan nilai maksimal bakso ikan. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak ada 

batasan kadar karbohirat pada bakso ikan menurut 

SNI. 

 

Menurut Panduan Pengelolaan Dislipidemia di 

Indonesia [2], anjuran diet bagi orang dewasa adalah 

mengonsumsi diet rendah kalori yang terdiri dari 

buah-buahan, sayur-sayuran, ikan dan daging tanpa 

lemak. Sebaiknya konsumsi ikan dan cara 

pengolahan memanggang, merebus dan mengukus. 

Diet PUFA omega-3 dapat menurunkan LDL lebih 

besar dibandingkan dengan diet MUFA atau diet 

rendah karbohidrat. Peningkatan konsumsi serat 

juga dianjurkan karena mempunyai efek 

hipokolesterolemik. Diet serat larut air yang 

dianjurkan untuk menurunkan LDL adalah sebanyak 

5-15 gram/hari [35]. 

 

Anjuran diet untuk mencegah dislipidemia dengan 

diet rendah kalori berupa olahan ikan dan tinggi serat 

dapat dipenuhi dengan bakso ikan dengan tepung 

biji nangka. Formula P2 memiliki energi dan lemak 

yang lebih rendah dibanding P1 tetapi kandungan 

serat P1 lebih besar dibanding P2. Berdasarkan 

kandungan yang terdapat dalam ketiga formula 

bakso ikan, formula yang paling sesuai dengan SNI 

7266:2014 baik secara komposisi produk dan 

persyaratan mutu kimianya, formula P2 dapat 

dikatakan paling sesuai. Formula bakso ikan P2 

mengandung protein sebesar 10,35%, lemak 1,64% 

dan karbohidrat 23,97% yang setara dengan 151,92 

kkal tiap 100 gramnya. Menurut acuan label gizi 

yang dihitung berdasarkan rata-rata kecukupan 

energi penduduk Indonesia adalah sebesar 2150 kkal 

per orang per hari [36]. Secara umum menu 

makanan yang seimbang dengan komposisi energi 

dari karbohidrat 50-60%, protein 10-20% dan lemak 

20-30% [37]. Proporsi energi untuk makanan utama 

biasanya sekitar 80-90% dan berupa snack atau 

camilan sebesar 20-10%. Apabila bakso ikan lele 

formula P2 dengan diameter ± 3-4 cm dijadikan 

sebagai snack maka pemenuhannya dapat dilihat 

pada Tabel 3. sebagai berikut. 

 
Tabel 3. Pemenuhan kebutuhan harian 2150 kkal 

 
Keterangan 

URT : Ukuran Rumah Tangga 

E       : Energi 

P       : Protein 

L       : Lemak 

KH   : Karbohidrat 

 

Porsi dalam ukuran rumah tangga (URT) sebagai 

snack bakso ikan lele formula P2 tidak jauh berbeda 

dibanding produk bakso ikan yang juga 

menggunakan tepung biji nangka lainnya. Salah satu 

produk sejenis yaitu bakso ikan tuna dengan tepung 

biji nangka yang memiliki  kandungan 17,2% 

protein, 5,57% lemak dan 5,93% karbohidrat [10]. 

Produk bakso ikan tuna tersebut apabila dijadikan 

 Menu Berat 

(g) 

URT 

(bj) 

E 

(kkal) 

P 

(g) 

L 

(g) 

KH 

(g) 

1 Makanan 

utama 

(80%) 

- - 1720 43 - 

86 

38 - 

57 

215 - 

258 

Snack 

(20%) 

283 ± 19 430 29.2 4.6 67.8 

2 Makanan 

utama 

(90%) 

- - 1935 48 - 

97  

43 - 

65 

242 - 

290 

Snack 

(10%) 

142 ± 9 215 14.6 2.3 34 

Mutu 

Kimia 
Regulasi P0 P1 P2 

Protein 

Minimal 7%   

  (SNI 

7266:2014) 

5,23% 9,71% 10,25% 

Lemak - 1,32% 7,40% 1,64% 

Kadar Air 

Maksimal 65% 

(SNI 

7266:2014) 

55,38% 53,72% 62,59% 

Kadar Abu 

Maksimal 2% 

(SNI 

7266:2014) 

0,85% 1,82% 1,49% 

Karbohidrat 

± 25% 

(By Different 

SNI) 

37,23% 27,36% 23,97% 
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snack dengan kandungan energi setara dengan bakso 

ikan lele formula P2 dapat berupa ±10-20 butir 

bakso dengan ukuran yang sama. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Formula bakso ikan lele substitusi tepung biji 

nangka dengan komposisi ikan 45% merupakan 

formula yang paling sesuai dengan SNI 7266:2014 

tentang bakso ikan, baik secara komposisi produk 

dan persyaratan mutu kimianya dengan kandungan 

protein 10,35%, lemak 1,64% dan karbohidrat 

23,97% yang setara 151,92 kkal tiap 100 gramnya 

 

Anjuran konsumsi bakso ikan lele substitusi tepung 

biji nangka dengan komposisi ikan 45% sebanyak ± 

9–18 biji dengan diameter ±3–4 cm dapat memenuhi 

10–20 % kebutuhan energi 2150 kkal dalam sehari 
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