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ABSTRAK. Penambahan daun kelor pada bakso dapat meningkatkan nilai gizi bakso. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik pada penambahan daun kelor terhadap sifat kimia, sifat 

fisik dan organoleptik bakso ikan manyung. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 

perlakuan penelitian sebagai berikut; I0= tanpa penambahan daun kelor, I1= penambahan 10% daun 

kelor segar, I2= penambahan 10% daun kelor kukus, I3 = penambahan 5% daun kelor segar, dan I4 = 

penambahan 5% daun kelor kukus. Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah proksimat, Mg, Ca, 

organoleptik, profil tekstur, nilai L, a dan b bakso manyung. Perlakukan terbaik dipilih berdasarkan uji 

efektivitas metode de Garmo. Hasil menunjukan bahwa penambahan daun kelor pada bakso dapat 

meningkatkan kadar abu, Mg dan Ca. Bakso ikan dengan penambahan daun kelor 10% memiliki nilai Mg 

dan Ca yang lebih tinggi (p<0,05) dibandingkan bakso ikan dengan penambahan daun kelor 5%. Bakso 

ikan dengan penambahan daun kelor segar memiliki nilai Mg dan Ca lebih tinggi (p<0,05) dibandingkan 

bakso ikan dengan penambahan daun kelor kukus. Penambahan daun kelor dapat meningkatkan hardness 

bakso ikan. Bakso ikan yang ditambah dengan daun kelor segar memiliki nilai kecerahan warna lebih 

tinggi dibandingkan yang dikukus terlebih dahulu. Penambahan 5% daun kelor kukus menghasilkan nilai 

keseluruhan organoleptik terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. Berdasarkan uji efektivitas metode de 

Garmo perlakuan terbaik adalah bakso ikan dengan penambahan 10% daun kelor kukus. 

Kata kunci: bakso ikan, daun kelor, ikan manyung 

 
ABSTRACT. Addition moringa leaves to meatball will increase the nutrition of meatballs. This study aimed 

to determine the best treatment of adding Moringa leaves on the chemical, physical and organoleptic giant 

sea catfish balls. This study used a completely randomized design with the following treatments; I0 = 

without addition Moringa Leaves, I1= the addition 10% fresh moringa leaves, I2= the addition 10% 

steamed moringa leaves, I3= the addition 5% fresh moringa leaves, and I4=addition 5% steamed moringa 

leaves. The parameters measured in this study were proximate, Mg, Ca, organoleptic, texture profile, values 

of L, a, and b of giant sea catfish balls. The best treatment was selected based on the de Garmo method of 

effectiveness test. The results showed that the addition of Moringa leaves to fishballs could increase ash, 

Mg and Ca. Fishballs with the addition of 10% Moringa leaves had higher Mg and Ca values (p<0.05) 

than fish balls with the addition of 5% Moringa leaves. Fish meatballs with the addition of fresh Moringa 

leaves had higher Mg and Ca values (p<0.05) than fish balls with the addition of steamed Moringa leaves. 

The addition of Moringa leaves can increase the hardness of the fish balls. Fish balls added with fresh 

Moringa leaves have a higher brightness value than those that are steamed first. The addition of 5% 

steamed moringa leaves resulted in the best overall organoleptic acceptance than other treatments. Based 

on the de Garmo method of effectiveness test, the best treatment was fish balls with 10% steamed Moringa 

leaves. 
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1. PENDAHULUAN 

Daun kelor merupakan tanaman yang mudah 

tumbuh di daerah tropis dan subtropis. Daun kelor 

mengandung protein, vitamin dan mineral yang baik 

(Ali & Akhtar, 2014). Protein pada daun kelor 28,4 

g/100 g dengan serat kasar 19,2 g/100 g (Chelliah et 

al., 2017). Daun kelor di Nigeria memiliki kadar air 

6.2%; abu 4,07 %, karbohidrat 46,77%; lemak 

0,16%, serat kasar 10,59%, protein 25,74%; 

flavonoid 5,42% (Stevens et al., 2016). Daun kelor 

segar yang tumbuh di Indonesia memiliki kadar air 

8,35%, abu 8,33%, protein 26,36%, lemak 8,53%, 

serat pangan 12.72%, Vitamin C 189,56 mg/100g 

dan Vitamin A 2800 µg/100g (Indriasari et al., 

2016). Selain itu yang tumbuh di daerah ketinggian 

sedang, ekstraknya memiliki total fenolik 

(3mg/100mg), total flavonoid (9,6 mg/100g) dan 

kuarsetin (0,0648 mg/g) (Sulastri et al., 2018). 

Berdasarkan kandungan protein, antioksidan dan 

mineralnya, daun kelor memiliki potensi untuk 

dimanfaatkan lebih lanjut menjadi bahan tambahan 

pada produk makanan.  Protein memiliki fungsi 

untuk membangun dan memelihara sel-sel jaringan 

tubuh sedangkan antioksidan berperan dalam 

mencegah radikal bebas dalam tubuh serta kalsium 

berperan untuk pembentukan tulang dan gigi 

(Mishra et al., 2012; Saputri et al., 2019; Sulastri et 

al., 2018).  

Bakso adalah campuran daging dan tepung 

tapioka dengan penambahan bawang, garam dan 

sodium tripolyphospate (STPP). Bakso umumnya 

terbuat dari daging sapi, namun kini telah banyak 

dibuat bakso dari sumber utama yang lain seperti 

ikan. Ikan memiliki kadar protein yang baik. 

Pemanfaatan ikan sebagai produk olahan pangan 

berpotensi meningkatkan nilai ekonomis serta 

mempermudah untuk mendapatkan dan 

mengkonsumsinya (Minantyo et al., 2019). Ikan 

manyung merupakan ikan yang dapat hidup di laut 

atau air tawar. Ikan ini umumnya digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan ikan asin (Arsita et al., 

2016). Data statistik Kementerian Kelautan dan 

Perikanan (KKP) tahun 2018 menyatakan bahwa 

produksi ikan manyung sebesar 114.108,70 ton. 

Selain itu penelitian Arsita et al. (2016) 

mengungkapkan bahwa minyak ikan manyung 

mengandung asam lemak jenuh (53,52%), asam 

lemak tidak jenuh tunggal (37,93%) dan asam 

lemak tak jenuh jamak (2,82%). Berdasarkan hal 

tersebut diperlukan studi tentang pengolahan ikan 

manyung yang berpotensi menghasilkan produk 

yang bergizi.   

Proses pengolahan bahan pangan dilakukan 

untuk mengurangi zat anti gizi pada pangan. Selain 

itu, proses pengolahan juga dapat membantu 

menghilangkan rasa getir dari sayur serta 

menginaktifkan enzim oksidase (Nobosse et al., 

2017). Proses pengolahan yang sering dilakukan 

ialah pengolahan menggunakan panas. Jenis 

pemanasan yang umum dilakukan yaitu perebusan, 

pengukusan, pemanggangan, penyangraian dan 

penggorengan. Perlakukan panas pada pangan 

terutama sayuran akan memberikan dampak baik 

dan buruk (Nobosse et al., 2017; Ramdhan & 

Aminah, 2014). Penelitian Luditasari et al. (2019) 

menunjukkan bahwa pengukusan pada daun kelor 

dapat menurunkan aktivitas antioksidan bila 

dibandingkan dengan yang segar. 

Pemanfaatan daun kelor menjadi produk 

pangan dapat bernilai lebih terutama dari nilai 

ekonomis dan tingkat konsumsinya, mengingat 

mudah mengalami kerusakan (fisik, kimiawi, 

mikrobiologi dan fisiologis), sehingga penanganan 

produk pasacapanen perlu dilakukan untuk 

mengurangi penurunan nilai ekonomis dan gizi 

(Samad, 2006). Pengolahan daun kelor perlu 

dilakukan sehingga mempermudah konsumsi. 

Beberapa penelitian pengolahan kelor menjadi 

produk pangan antara lain kukis kelor (Nwakalor, 

2014), snack kelor (Devisetti et al., 2016), nugget 

tahu kelor (Krisnandani et al., 2016), bakso ikan 

bandeng kelor (Minantyo et al., 2019) dan minuman 

teh hitam dengan kelor  (Friskilla & Rahmawati, 

2018).  Bakso merupakan produk yang mudah 

diterima semua kalangan terutama oleh anak-anak. 

Perlakukan penambahan daun kelor segar dan 

kukus menjadi hal yang menarik untuk dikaji. 

Kombinasi bakso ikan yang ditambahkan daun 

kelor perlu dipelajari sehingga potensial sebagai 

produk pangan bergizi. Tujuan penelitian ini ialah 

untuk mengetahui perlakuan terbaik pada 

penambahan daun kelor terhadap sifat kimia, sifat 

fisik dan organoleptik bakso ikan manyung. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian 

ini adalah ikan manyung dan daun kelor. Ikan 

manyung sebagai bahan utama pembuatan bakso 

ikan diperoleh dari pasar ikan di Subang, Jawa 

Barat. Daun kelor diperoleh dari sekitar Subang. 

Daun kelor yang digunakan ialah kelor berbatang 

hijau dan berumur 3-4 bulan. Bahan lain yang 

digunakan yaitu tepung tapioka, putih telur dingin, 

air jahe dingin, bawang putih, garam, gula, sodium 

tripolifosfat (STPP) dan merica yang diperoleh dari 

Pasar tradisional Subang, Jawa Barat. Alat yang 

digunakan yaitu chopper (Philips), timbangan 
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digital (Gram), grinder daging (Quin jiahui), freezer 

(RSA), panci, dandang dan kompor.  

 

Preparasi Ikan Manyung 

Bagian ikan yang digunakan adalah daging 

tanpa tulang. Daging ikan dihaluskan menggunakan 

grinder daging dan disimpan dalam freezer suhu -

15 oC sebelum digunakan.  

 

Preparasi Daun Kelor 

Daun kelor dipisahkan dari ranting dan 

dibersihkan dengan air. Daun kelor kemudian 

dibagi menjadi dua bagian. Bagian pertama yaitu 

daun kelor segar dan bagian kedua yaitu daun kelor 

kukus. Daun kelor kukus dilakukan dengan 

mengkukus daun kelor selama 15 menit pada air 

mendidih ± 90 oC.  

 

Pembuatan Bakso Ikan 

Metode pembuatan bakso dilakukan 

berdasarkan Basuki et al. (2012) dengan modifikasi 

perubahan formula yaitu tanpa penambahan kuning 

telur dan monosodium glutamat. Sebanyak 100 g 

daging giling ikan manyung dicampurkan dengan 

10 g tepung tapioka, 15 g putih telur dingin, 20 ml 

air dingin yang diberi rendaman 0,3 ml air jahe 

dingin, 3 g bawang putih, 3 g garam, 1 g gula, 0,3 g 

STPP, dan 0,26 g merica. Variasi daun kelor 

ditambahkan pada bakso yaitu berdasarkan berat 

daging (b/b) sebagai berikut: I0= tanpa penambahan 

daun kelor, I1= 10% daun kelor segar, I2=10% daun 

kelor kukus, I3 = 5% daun kelor segar dan I4 = 5% 

daun kelor kukus. Daging, daun kelor dan seluruh 

bahan tambahan lainnya kecuali tepung tapioka dan 

putih telur dingin dicampur menggunakan chopper 

selama 4 menit, kemudian tepung tapioka dan telur 

dingin dicampukan selama 2 menit dan adonan 

dibuat bentuk bulat diameter  ± 1,5 cm dengan 

sendok. Adonan bakso yang telah bulat direndam 

dalam air es selama 2 menit sebelum direbus pada 

air mendidih pada suhu ± 90 oC. Adonan bakso 

direbus selama 10 menit dari adonan mulai 

mengapung kemudian diangkat dan didinginkan 

pada suhu ruang ± 28 oC. 

 

Karakteristik Kimia 

Analisis kimia yang dilakukan yaitu kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan karbohydrat by-

different menggunakan metode AOAC (AOAC, 

2004). Analisis kadar protein dilakukan 

menggunakan metode DuMaster Buchi D-480 

dengan DuMas combustion (Solichah et al., 2021). 

Analisa mineral magnesium (Mg) dan kalsium (Ca) 

dianalisa menggunakan flame Atomic Absorption 

Spectrometric (AAS) tipe GBC 933AA (Minantyo 

et al., 2019).   

 

Karakteristik Fisik 

Analisis fisik yang dilakukan adalah analisis 

warna menggunakan Chromameter Konica Minolta 

CR-400 dengan metode CIE. Skala warna metode 

CIE pada pembacaan colorimeter yaitu L = 

kecerahan: 0 - 100 warna putih; a = warna merah: 0 

– 60 dan warna hijau: 0 – (-60); b = warna kuning: 

0 – 60 dan warna biru:0 – (-60) (Ikhlas et al., 2011). 

Analisa tekstur menggunakan TA. XTPlus texture 

analyzer (Stable Micro Systems, Great Britain) 

dengan metode Ikhlas et al. (2011) Pengaturan alat 

ketika pengujian yaitu pre-test speed 2mm/det, 

post-test speed 5 mm/det, distance 12 mm, waktu 5 

det, dan trigger force 10 g. 

 

Karakteristik Organoleptik 

Analisa organoleptik kesukaan dilakukan 

pada 30 panelis tidak terlatih di Pusat Penelitian 

Teknologi Tepat Guna (P2 TTG) LIPI. Pengujian 

dilakukan dengan 5 parameter penilaian meliputi 

warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara 

keseluruhan. Skor penilaian yang digunakan terdiri 

dari 5 tingkatan yaitu sangat suka (5), agak suka (4), 

suka (3), agak tidak suka (2), dan tidak suka (1) 

(Solichah et al., 2021). 

 

Analisis Statistik 

Analisis statistik menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu I0= tanpa penambahan daun 

kelor, I1= 10% daun kelor kukus, I2=10% daun 

kelor segar, I3 = 5% daun kelor kukus, dan I4 = 5% 

daun kelor segar.  Data yang diperoleh kemudian 

dianalisa menggunakan SPSS analisa one-way 

ANOVA dengan uji lajut menggunakan uji DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) signifikasi p<0,05.   

Penentuan perlakuan terbaik ditentukan 

menggunakan metode De Garmo berdasarkan nilai 

efektifitas (De Garmo et al., 1984.).  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Proksimat Bakso Ikan Manyung dengan 

Penambahan Daun Kelor 

Nilai proksimat bakso ikan manyung dengan 

penambahan daun kelor ditampilkan pada Tabel 1. 

Kadar air ikan manyung (79,28 %db) mengalami 

penurunan setelah menjadi bakso (76,08-76,64 

%db). Hal ini disebabkan selama proses pembuatan 

bakso ada tambahan tepung serta proses perebusan. 

Perebusan akan menyebabkan pengerutan pada 

daging karena protein terkoagulasi (Sundari et. 
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al.,2015). Nilai kadar air bakso kontrol dan bakso 

perlakuan menunjukan hasil yang berbeda nyata. 

Kadar air bakso masih memenuhi persyaratan kadar 

air berdasarkan SNI 01-3818-1995 mengenai 

daging sapi yaitu maksimal kadar air 80%, sehingga 

kadar air bakso ikan kelor yang dihasilkan 

memenuhi persyaratan mutu dan keamanan bahan 

pangan.  

Kadar air dapat menentukan daya simpan 

produk tersebut, kadar air yang terlalu tinggi 

mengakibatkan mudahnya mikroorganisme untuk 

berkembang biak sehingga dapat terjadi perubahan 

baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur 

(Hasniar et al., 2019). Nilai kadar air bakso ikan 

kelor pada penelitian ini berkisar 76,08-77,21%. 

Nilai ini lebih besar apabila dibandingkan dengan 

nilai kadar air pada penelitian Sunardi et al. (2018) 

yaitu bakso ikan tomang dicampur rebung (63,70-

70,4%) dan penelitian Haniar et al. (2019) bakso 

tempe dan daun kelor (63,21-65,91%). Kadar air 

ikan manyung sebesar 79,28% (db) dan daun kelor 

69,38% (db). Perbedaan kadar air bakso disebabkan 

jenis ikan dan penambahan bahan yang berbeda 

antar bakso penelitian ini dibandingkan penelitian 

lain.  

Nilai kadar abu kontrol dan bakso perlakuan 

dengan penambahan daun kelor adalah 3,32-4,32% 

(db). Kadar abu tertinggi diperoleh pada kontrol 

sebesar 4,32% dan kadar abu terendah pada 

penambahan 10% kelor kukus sebesar 3,30%. 

Kadar abu penelitian ini menunjukan bakso kontrol 

lebih tinggi dibandingkan dengan bakso perlakuan 

penambahan daun kelor. Hal ini menunjukan 

penambahan daun kelor tidak menyebabkan 

penambahan kadar abu pada bakso. Nilai kadar abu 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan kadar abu 

bakso ikan tomang penelitian Sunardi et al. (2018) 

(0,85-1,5%) dan penelitian bakso tempe dan daun 

kelor Haniar et al (2019) (1,38-1,88%). Produk stik 

ikan manyung pada penelitian Yanuar et al. (2016) 

menunjukkan nilai kadar abu 3,9%. Perbedaan 

kadar abu bakso pada penelitian ini disebabkan 

perbedaan kadar abu bahan baku dan bahan 

tambahan yang digunakan.  

Nilai statistik kadar lemak bakso kontrol 

tidak mengalami perubahan signifikan (P<0,05) 

dibandingkan dengan bakso ikan dengan 

penambahan daun kelor. Bakso pada penelitian ini 

memiliki kadar lemak 0,1-0,2%. Kadar lemak yang 

tidak berbeda pada penelitian ini dikarenakan bahan 

baku yang digunakan pada penelitian ini sama yaitu 

ikan manyung. Kadar lemak ikan manyung yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 0,66%. Kadar 

lemak ikan manyung yaitu 0,2-2,9 g/100 g menurut 

Wheaton & Lawson (1985). Kadar lemak dari daun 

kelor 1,7 g/100g berdasarkan Melo et al. (2013). 

Nilai kadar lemak penelitian ini jauh lebih rendah 

jika dibandingkan dengan kadar lemak bakso ikan 

tomang dari Sunardi et al. (2018) yang dicampur 

rebung yaitu berkisar 2,4-3,7% begitu juga dengan 

penelitian bakso tempe kelor dari Hasniar et al. 

(2019) yang memiliki kadar lemak 0,85-1,25%. 

Nilai kadar protein bakso ikan tidak 

mengalami perubahan signifikan (P>0,05) 

berdasarkan analisa statistik. Hal ini berbeda 

dengan kadar protein bakso ikan dengan 

penambahan rebung pada penelitian Sunardi et al. 

(2020), semakin banyak penambahan rebung nilai 

kadar protein bakso ikan mengalami penurunan. 

Pada penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan daun kelor mampu mempertahankan 

kadar protein bakso ikan, sejalan dengan penelitian 

Minantyo et al. (2019) tentang penambahan daun 

kelor pada bakso ikan bandeng. Kadar protein pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan 

kadar protein dari penelitian Minantyo et al. (2019). 

Nilai mineral Mg bakso ikan perlakuan kelor 

mengalami peningkatan dibandingkan bakso ikan 

tanpa penambahan daun kelor. Penambahan daun 

kelor 10% pada bakso ikan memiliki nilai Mg lebih 

besar dibandingkan daun kelor 5%. Nilai Mg 

perlakuan daun kelor segar dan kukus tidak berbeda 

secara signifikan. Kenaikan nilai Mg dikarenakan 

kelor segar mengandung Mg 336,05 mg/100g, daun 

kelor kering 855-877 mg/100g  dan daun kelor rebus 

279,98 mg/100g (Gidamis et al., 2003; Setiaboma 

et al., 2019). Hal ini menunjukan bahwa 

penambahan daun kelor meningkatan nilai Mg pada 

bakso ikan.  

Nilai Ca pada bakso ikan dengan 

penambahan daun kelor lebih besar dibandingkan 

nilai Ca pada bakso ikan kontrol. Bakso ikan yang 

ditambah daun kelor dapat meningkatkan nilai Ca. 

Hal ini dikarenakan kalsium merupakan mineral 

yang jumlahnya dominan pada daun kelor 

(1.839,10-2.743,38 mg/100g) (Minantyo et al., 

2019). Bakso ikan dengan penambahan 10% daun 

kelor segar memiliki nilai Ca tertingi. Hal ini 

dikarenakan penambahan konsentrasi daun kelor 

yang lebih besar serta tidak adanya perlakuan 

pemanasan kelor. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian dari Minantyo et al. (2019). Menurut 

Bamidele et al. (2017) perlakuan panas pada dauh 

hijau menyebabkan mineral berkurang hal ini 

karena mineral terikat pada dinding tanaman, 

kerusakan dinding tanaman menyebabkan mineral 

lepas selama proses pemasakan. 
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Tabel 1.  Nilai kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, Mg dan Ca ikan manyung yang ditambahkan daun kelor: 

segar dan kukus 

Sampel 

Parameter  

Kadar Air  

(%) 

Kadar Abu 

(%db) 

Kadar Lemak 

(%db) 

Kadar Protein 

(%db) 

Mg 

(mg/100g) 

Ca 

(mg/100g) 

I0 77,21±0,04a 4,32±0,01a 0,01±0,003 a 54,31±1,03 a 12,03±0,38c 2,41±0,14a 

I1 76,65±0,18ab 3,30±0,06 c 0,02±0,002 a 56,71± 0,04a  15,47±0,57a 3,82±0,2d 

I2 76,64±0,01ab 3,34±0,05c 0,02±0,01 a 60,61±1,03 a 14,92±0,61a 3,56±0,002c 

I3 76,08±0,02b 4,10±0,01b 0,01±0,003 a 53,21±0,19a 13,99±0,62ab 3,12±0,03b 

I4 76,25±0,50b 3,32±0,07c 0,01±0,003 a 52,62±0,52 a 13,26±0,73bc 3,27±0,001b 

Ikan 

Manyung 

Segar 

79,28±0,03 - 0,66 98,84 - - 

Daun 

kelor 

69,38±0,59  - 35,22 - - 

Keterangan: nilai ditampilkan sebagai rata-rata ±standar deviasi. Rata-rata pada baris yang sama dengan huruf 

berbeda dinyatakan berbeda signifikan p<0,05 

 
Uji organoleptik 

Uji organoleptik kesukaan bakso ikan kelor 

ditampilkan pada Gambar 1. Berdasarkan warna, 

perlakuan penambahan 10% daun kelor kukus 

memiliki nilai kesukaan terhadap warna paling 

kecil. Hal ini disebabkan karena adanya pengolahan 

menyebabkan warna hijau yang bersumber dari 

klorofil daun kelor menjadi lebih gelap (Hastuti et 

al., 2016). Namun, pada penambahan 5% daun 

kelor baik itu kukus maupun segar memiliki nilai 

kesukaan terhadap warna tidak berbeda nyata 

dengan bakso kontrol. Hal ini berarti bahwa dari 

segi warna penambahan 5% daun kelor masih dapat 

diterima.  

Nilai aroma merupakan salah satu parameter 

penting pada pembuatan produk non daging. Nilai 

aroma dari bakso kontrol menunjukan nilai 

penerimaan yang lebih besar dibandingkan bakso 

ikan dengan penambahan daun kelor. Nilai terkecil 

pada penerimaan aroma pada perlakuan bakso ikan 

dengan penambahan kelor 10% segar. Hal ini 

diduga karena aroma langu dari daun kelor, 

sehingga penambahan daun kelor semakin banyak 

akan menghasilkan aroma khas kelor yang tidak 

begitu disukai panelis (Al Mardiyah & Astuti, 

2019).  

Penerimaan rasa bakso ikan menunjukkan 

tren yang sama dengan nilai aroma. Semakin 

banyak penambahan daun kelor dapat menurunkan 

nilai penerimaan panelis. Nilai organoleptik nugget 

daun kelor masih disukai meskipun lebih kecil dari 

nugget tanpa daun kelor (Hastuti et al., 2016). 

Selain itu, penerimaan tekstur bakso ikan 

menunjukkan penambahan daun kelor 10% baik itu 

segar maupun kukus lebih kecil dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Sunardi et al. (2018) yang menunjukkan 

bahwa semakin tinggi penambahan rebung pada 

bakso dapat menurunkan penerimaan tekstur.  

Penambahan daun kelor 10% baik segar 

maupun kukus memiliki nilai penerimaan secara 

keseluruhan lebih kecil dibanding perlakuan 

lainnya. Hal ini sejalan dengan penelitian dari 

Minantyo et al. (2019). Meskipun demikian secara 

keseluruhan bakso ikan dengan penambahan daun 

kelor masih bisa diterima oleh panelis.
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Gambar 1. Organoleptik bakso ikan manyung yang ditambahkan daun kelor: segar dan kukus 

Keterangan: I0= tanpa penambahan daun kelor, I1= 10% daun kelor segar, I2=10% daun kelor kukus, I3 = 5% daun 

kelor segar dan I4 = 5% daun kelor kukus 

Tekstur Bakso Ikan Manyung dengan 

Penambahan Daun Kelor 

Hasil pengukuran tekstur bakso ikan dengan 

penambahan kelor ditampilkan pada Tabel 2 yang 

dinyatakan sebagai nilai hardness, springiness, 

chewiness dan cohesiveness. Nilai hardness 

menunjukan kekerasan bakso, semakin tinggi 

menunjukan air terikat pada bakso semakin tinggi. 

Nilai hardness bakso ikan tidak menunjukkan 

perbedaan signifikan (p>0,05).  

 Nilai hardness bakso ikan semua 

perlakukan secara statistik tidak menunjukan 

perbedaan signifikan (p>0,05). Nilai hardness 

bakso ikan berkisar 2.715,17-3.149,72. Nilai ini 

sejalan dengan penelitian nugget ikan batang kelor 

dari (Verma et al., 2019). Menurut Verma et al. 

(2019) pembentukan gel dipengaruhi oleh banyak 

faktor antara lain konsentrasi bahan pencampur, 

suhu pemanasan, waktu pemanasan, proses 

pencampuran dan pH. Daun kelor memiliki 

senyawa non polisakarida yang berperan untuk 

membentuk struktur jaringan, hal ini yang 

menyebabkan matriks bakso menjadi padat 

(Wardhani et al., 2014). 

Nilai springiness merupakan seberapa cepat 

sampel kembali terbentuk semula saat gaya 

dihilangkan (Fitriyani et al., 2017). Nilai 

springiness dikenal juga sebagai nilai elastisitas. 

Bakso ikan penambahan daun kelor 10% baik itu 

segar maupun kukus memiliki nilai springiness 

paling kecil dibanding perlakuan lain. Hal ini 

menunjukkan kekenyalan yang semakin turun hal 

ini dikarenakan air yang terikat pada bakso yang 

semakin besar (Fitriyani et al., 2017). Cohesiveness 

menunjukkan daya penahan bahan terhadap 

deformasi sebelum hancur. Nilai cohesiveness 

bakso ikan dan bakso ikan yang ditambahkan kelor 

dengan perbedaan konsentrasi dan perlakuan tidak 

menunjukan perbedaan signifikan. Bakso ikan kelor 

kukus 10% memiliki cohesiveness lebih kecil 

dibandingkan perlakuan lain. Hal ini sejalan dengan 

penelitian dari Wan Rosli et al. (2011) yang 

menambah jamur tiram pada patties. Gumminess 

adalah energi yang diperlukan untuk 

menghancurkan makanan semi-padat hingga siap 

telan. Nilai gumminess bakso ikan dengan 

penambahan kelor kukus 10% lebih kecil 

dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini sesuai pula 

dengan hasil nilai cohesiveness dan chewiness.  

Chewiness merupakan energi yang 

dibutuhkan untuk menguyah makanan hingga siap 

ditelan pada kondisi produk pada tingkat hardness 

rendah dan cohesiveness tinggi. Nilai chewiness 

bakso ikan perlakuan dengan penambahan daun 

kelor 5% baik itu segar maupun kukus memiliki 

nilai paling tinggi. Chewiness dipengaruhi juga oleh 

kekerasan (hardness) produk. Penelitian steak 

daging Caine et al. (2003) menunjukan hasil 

semakin tinggi nilai hardness produk maka 

chewiness semakin tinggi. Pada penelitian ini nilai 

hardness dan chewiness sejalan dengan penelitian 

sebelumnya.
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Tabel 2. Nilai tekstur bakso ikan manyung dengan penambahan daun kelor: segar dan kukus 

Parameter 
Sampel 

I0 I1 I2 I3 I4 

Hardness (g) 2715,17±24,15a 2988,85±74,04a 3078,12±242,78a 3149,72±206,60a 3151,07±231,83a 

Springiness 0,87±0,01 a 0,85±0,004 b 0,84±0,01b 0,87±0,005a 0,88±0,007 a 

Cohesiveness 0,68±0,02 a 0,66±0,01a 0,55±0,05 b 0,69±0,0007 a 0,70±0,02 a 

Gumminess 1839,44±55,11ab 1976,19±57,32ab 1694,68±271,56b 2165,27±141,64a 2197,39±106,41a 

Chewiness 1596,48±66,79ab 1673,71±40,85ab 1414,03±247,28 b 1883,49±110,48a 1930,47±77,93a 

Keterangan: nilai ditampilkan sebagai rata-rata ±standar deviasi. Rata-rata pada baris yang sama dengan huruf 

berbeda dinyatakan berbeda signifikan p<0,05 

 

Warna Bakso Ikan Manyung dengan 

Penambahan Daun Kelor 

Warna mempengaruhi konsumen dalam 

memilih produk. Tabel 3, menunjukkan nilai warna 

dari bakso berbagai perlakuan. Nilai L merupakan 

nilai kecerahan, sedangkan nilai a adalah 

kecenderungan nilai warna kemerahan (+) dan 

kehijauan (-). Nilai b menunjukan kecenderungan 

kebiruan (-) dan kekuningan (+). Nilai L yang 

semakin tinggi menunjukan kecerahan yang 

semakin tinggi (Wan Rosli et al., 2011). Bakso ikan 

kontrol memiliki nilai L paling besar dibandingkan 

bakso ikan yang ditambahkan kelor. Hal ini 

disebabkan karena adanya pengolahan 

menyebabkan warna hijau yang bersumber dari 

klorofil daun kelor menjadi lebih gelap (Hastuti et 

al., 2016).  

Nilai a bakso ikan manyung menunjukan 

kecenderungan berwarna kemerahan, sedangkan 

bakso ikan dengan penambahan daun kelor 

memiliki kecenderungan merah kehijauan. Nilai b 

bakso ikan kontrol lebih kecil dibandingkan 

perlakuan bakso ikan dengan daun kelor. Secara 

keseluruhan bakso ikan dengan daun kelor memiliki 

kecenderungan warna kekuningan yang dapat 

dilihat dari nilai b yang positif. Penambahan daun 

kelor pada bakso menyebabkan penurunan nilai a 

yang semula cenderung kemerahan menjadi 

kehijauan. Hal ini menunjukan terdapat perubahan 

warna setelah diberi daun kelor. Perlakuan 

penambahan daun kelor 10% kukus memiliki nilai a 

yang lebih kecil dibandingkan daun segar. Hal ini 

dikarena terjadinya kerusakan krolofil dari daun 

kelor selama proses pengolahan. Uap panas pada 

proses pengukusan menyebabkan transfer panas 

yang tinggi sehingga klorofil rusak (Quarcoo & 

Wireko- Manu, 2016). 

 

 

Tabel 3. Warna bakso ikan manyung dengan penambahan daun kelor: segar dan kukus 

Sampel 
Parameter 

Nilai L Nilai a Nilai b 

I0 52,83±0.07a 0,84±0.07a 8,12±0.11e 

I1 42,70±0.006e 0,56±0.01 c 12,09±0.01a 

I2 43,12±0.06d -0,88±0.02d 11,15±0.04c 

I3 44,34±0.001b -0,96±0d 11,31±0.01b 

I4 43,60±0.001c 0,42±0.002b 10,16.±0.01d 

Keterangan: nilai ditampilkan sebagai rata-rata ±standar deviasi. Rata-rata pada kolom yang sama dengan huruf berbeda 

dinyatakan berbeda signifikan p<0.05 

 

Tabel 4. Nilai uji efektivitas bakso ikan manyung dengan penambahan daun kelor 

Sampel Nilai Efektivitas 

I0 0,94 

I1 1,02 

I2 1,04 

I3 0,70 

I4 0,95 

 
Uji Efektifitas Metode De Garmo untuk 

Pemilihan Produk Terbaik 

De Garmo merupakan metode untuk 

menentukan produk terbaik berdasarkan persamaan 

matematika. Parameter penentu pemilihan bakso 

ikan yang terbaik berdasarkan kadar air, kadar abu, 

kadar protein, Mg, Ca, organoleptik nilai 

keseluruhan, warna dan tekstur. Berdasarkan nilai 
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efektifitas metode De Garmo nilai tertinggi adalah 

bakso ikan kelor kukus 10% (I2 = 1,04). 

 

4. KESIMPULAN  

Penambahan daun kelor kukus 10% 

merupakan perlakuan terbaik pada penelitian ini. 

Bakso ikan daun kelor terbaik memiliki 

karakteristik sebagai berikut kadar air 76,4%, abu 

3,34%, protein 60,61%, Mg 14,92mg/100g, Ca 3,56 

mg/100g, nilai penerimaan keseluruhan 2,82, L 

43,12, kekenyalan 1414,02, hardness 3078,12 gf. 

Penambahan daun kelor pada bakso ikan mampu 

meningkatkan nilai gizi produk bakso ikan. 
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