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ABSTRAK

FENI JUNI ASIH “PENGARUH VARIASI FORMULA TEPUNG IKAN
KRESEK, TEMPE DAN TEPUNG DAUN BANGUN-BANGUN
TERHADAP DAYA TERIMA BAKSO SEBAGAI PMT IBU MENYUSUI”
(DIBAWAH BIMBINGAN TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Salah satu masalah yang sering dialami oleh ibu hamil dan ibu
menyusui adalah kekurangan energi kronis. Pemberian makanan
tambahan dapat menjadi upaya untuk mengatasi masalah tersebut.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi
formula tepung ikan kresek, tempe, dan tepung daun bangun-bangun
terhadap daya terima bakso sebagai pemberian makanan tambahan ibu
menyusuli.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen menggunakan disain
percobaan rancangan acak lengkap dengan 3 perlakuan dan 2 ulangan.
Jenis perlakuan adalah variasi formula tepung daun bangun-bangun yang
terdiri dari 3 taraf yaitu jumlah tepung daun bangun-bangun 9,7 g
(Perlakuan A), 10,8 g (Perlakuan B), dan 12 g (Perlakuan C). Penggunaan
tepung ikan dan tempe masing-masing untuk setiap perlakuan adalah
sama yaitu 35 g tepung ikan dan 15 g tempe. Daya terima bakso
ditentukan dengan uji organoleptik oleh 30 orang panelis menggunakan 5
skala hedonic.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya terima panelis terhadap
warna, tekstur, dan rasa bakso tidak berbeda signifikan antara perlakuan
A, B dan C (P=0,05), namun berbeda signifikan dari segi aroma (P<0,05).
Uji lanjut Duncan menunjukkan, aroma bakso perlakuan A berbeda
dengan perlakuan B dan C, sedangkan perlakuan B dan C tidak berbeda.
Daya terima bakso yang paling disukai berdasarkan aroma, tekstur dan
rasa adalah perlakuan A dengan kategori tingkat kesukaan masing-
masing adalah sangat suka, namun dari segi warna pada kategori suka.
Kandungan gizi bakso dari formula tepung ikan 35 g, tempe 15 g dan
tepung daun bangun-bangun 9,7 g per 100 g mengandung energi 289,2 g,
protein 35,2 g, lemak 3,3 g, karbohidrat 38,4 g, kadar air 6,0 g, kalsium
1.455,5 g, zat besi 1,7 mg.

Kata Kunci : Bakso, ikan kresek, ibu menyusui



ABSTRACT

FENI JUNI ASIH, "THE EFFECT OF VARIATIONS IN THE FORMULA OF
KRESEK FISH FLOUR, TEMPEH, AND BANGUN-BANGUN LEAF FLOUR ON
THE ACCEPTABILITY OF MEATBALLS AS A SUPPLEMENTARY FOOD FOR
LACTATING MOTHERS" (CONSUILTANT : TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Chronic energy deficiency is a common problem for pregnant and lactating
mothers. Providing supplementary food can be an effort to overcome this problem.
The purpose of this study was to determine the effect of variations in the formula
of kresek fish flour, tempeh, and bangun-bangun leaf flour on the acceptability of
meatballs as a supplementary food for lactating mothers.

This was an experimental study using a Completely Randomized Design (CRD)
with three treatments and two repetitions. The treatments involved varying the
amount of bangun-bangun leaf flour: 9.7g (Treatment A), 10.8g (Treatment B), and
12g (Treatment C). The amounts of fish flour (35g) and tempeh (15g) were kept
constant for each treatment. The acceptability of the meatballs was determined by
an organoleptic test with 30 panelists using a 5-point hedonic scale.

The results showed that the panelists' acceptability of the meatballs' color, texture,
and taste did not differ significantly between treatments A, B, and C (P=0.05), but
there was a significant difference in aroma (P<0.05). The Duncan's advanced test
showed that the aroma of the meatballs in treatment A was different from those in
treatments B and C, while B and C were not significantly different from each other.
The most preferred meatballs based on aroma, texture, and taste were from
treatment A, all in the "very much liked" category, while the color was in the "liked"
category. The nutritional content per 100g of the meatballs from the formula with
35g of fish flour, 15g of tempeh, and 9.7g of bangun-bangun leaf flour contained
289.2g of energy, 35.2g of protein, 3.3g of fat, 38.4g of carbohydrates, 6.0g of
moisture content, 1,455.5g of calcium, and 1.7mg of iron.

Keywords: Meatballs, kresek fish, lactating mothers
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