
Politeknik Kesehatan Kemenkes Makassar

Manuskrip Mahasiswa

TURNITIN MANUSKRIP

MANUSKRIP-WINDAH WAHYUNI AKIL.pdf

Khusnul Khotimah Aris

Document Details

Submission ID

trn:oid:::1:3253332171

Submission Date

May 18, 2025, 8:02 PM GMT+7

Download Date

May 18, 2025, 8:13 PM GMT+7

File Name

MANUSKRIP-WINDAH_WAHYUNI_AKIL.pdf

File Size

235.4 KB

9 Pages

3,130 Words

18,529 Characters

Page 1 of 14 - Cover Page Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 1 of 14 - Cover Page Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Highlight



27% Overall Similarity
The combined total of all matches, including overlapping sources, for each database.

Filtered from the Report

Bibliography

Quoted Text

Cited Text

Small Matches (less than 8 words)

Top Sources

22% Internet sources

12% Publications

14% Submitted works (Student Papers)

Integrity Flags
0 Integrity Flags for Review

No suspicious text manipulations found.
Our system's algorithms look deeply at a document for any inconsistencies that 
would set it apart from a normal submission. If we notice something strange, we flag 
it for you to review.

A Flag is not necessarily an indicator of a problem. However, we'd recommend you 
focus your attention there for further review.

Page 2 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 2 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171



Top Sources

22% Internet sources

12% Publications

14% Submitted works (Student Papers)

Top Sources
The sources with the highest number of matches within the submission. Overlapping sources will not be displayed.

1 Student papers

Badan PPSDM Kesehatan Kementerian Kesehatan 9%

2 Internet

jurnal.umj.ac.id 1%

3 Internet

core.ac.uk <1%

4 Student papers

Sogang University <1%

5 Internet

text-id.123dok.com <1%

6 Internet

www.scribd.com <1%

7 Internet

journal.universitaspahlawan.ac.id <1%

8 Internet

repository.uinsu.ac.id <1%

9 Publication

Maida Saputri, Aryanti Wardiyah, Rilyani Rilyani. "Pengetahuan Remaja tentang A… <1%

10 Student papers

Universitas Riau <1%

11 Internet

repository2.unw.ac.id <1%

Page 3 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 3 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

https://jurnal.umj.ac.id/index.php/JKK/article/download/1754/2093
https://core.ac.uk/download/pdf/291658367.pdf
https://text-id.123dok.com/document/4zpm9w7z-studi-eksperimen-pembuatan-bakso-ikan-gabus-dengan-penambahan-tepung-tapioka-yang-berbeda.html
https://www.scribd.com/document/373970053/Aneka-Olahan-Rumput-Laut
https://journal.universitaspahlawan.ac.id/index.php/jkt/article/view/29398
http://repository.uinsu.ac.id/13187/1/BARU%20Skripsi%20Suci%20New_1_3-dikonversi.pdf
https://doi.org/10.33024/mnj.v7i1.16511
http://repository2.unw.ac.id/1260/2/Artikel_MM.Meilina.R%20-%20meilina%20rahmawati.pdf


12 Internet

123dok.com <1%

13 Student papers

Konsorsium Perguruan Tinggi Swasta Indonesia II <1%

14 Internet

ejournal.unibabwi.ac.id <1%

15 Internet

ojs.fdk.ac.id <1%

16 Internet

repository.unhas.ac.id <1%

17 Internet

resep-makanan-2013.blogspot.com <1%

18 Internet

www.cekaja.com <1%

19 Publication

Asti Fauziah, Roifah Fajri, Restu Amalia Hermanto. "DAYA TERIMA DAN KADAR ZA… <1%

20 Publication

Hapzah Hapzah, Sry Agusti Putri. Jurnal Kesehatan Manarang, 2018 <1%

21 Publication

Sitha Paradilla Delarosa, Rapida Saragih, Syahroni Damanik. "Low Knowledge An… <1%

22 Internet

eprints.ums.ac.id <1%

23 Internet

journal.poltekkes-mks.ac.id <1%

24 Internet

jurnal.karyakesehatan.ac.id <1%

25 Internet

repository.ub.ac.id <1%

Page 4 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 4 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

https://123dok.com/document/z33mvv8z-pengaruh-lingkungan-pembelajaran-motivasi-akademik-terhadap-prestasi-akademik.html
https://ejournal.unibabwi.ac.id/index.php/lemuru/article/view/2526
https://ojs.fdk.ac.id/index.php/MCHC/article/download/2406/pdf
http://repository.unhas.ac.id/handle/123456789/21547
https://resep-makanan-2013.blogspot.com/2013/01/
https://www.cekaja.com/info/manfaat-bayam-untuk-ibu-hamil
https://doi.org/10.51873/jhhs.v3i2.48
http://jurnal.poltekkesmamuju.ac.id/index.php/m/article/view/2
https://doi.org/10.33024/jkm.v10i6.15480
http://eprints.ums.ac.id/55887/10/PERNYATAAN%20PUBLIKASI.pdf
http://journal.poltekkes-mks.ac.id/ojs2/index.php/mediagizi/article/download/2031/pdf
https://jurnal.karyakesehatan.ac.id/K2JCE/issue/download/103/36
http://repository.ub.ac.id/165573/


26 Internet

www.celebrities.id <1%

27 Internet

www.coursehero.com <1%

28 Internet

www.jurnal.unsyiah.ac.id <1%

29 Internet

www.slideshare.net <1%

30 Internet

www.talia-madison.net <1%

31 Publication

Aanisah Hilmi, Pramesti Dewi, Adiratna Sekar Siwi. "The Optimization of Iron Sup… <1%

32 Publication

Hermiza Mardesci, Imaryana Imaryana. "KARAKTERISITIK ORGANOLEPTIK BAKSO… <1%

33 Publication

Maria Suryaningsih Tan, Asmulyati S Saleh. "PENAMBAHAN DAUN BAYAM MERAH… <1%

34 Internet

eprints.poltekkesjogja.ac.id <1%

35 Internet

journal.uinsgd.ac.id <1%

36 Internet

lib.unnes.ac.id <1%

37 Internet

repository.pkr.ac.id <1%

38 Internet

www.ojs.unkriswina.ac.id <1%

39 Internet

www.scilit.net <1%

Page 5 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 5 of 14 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3253332171

https://www.celebrities.id/read/jenis-jenis-makanan-yang-mengandung-zat-besi-s9Lu61
https://www.coursehero.com/file/123450805/LAPRES-KKT-OTWdocx/
http://www.jurnal.unsyiah.ac.id/JBE/article/download/5481/4604
https://www.slideshare.net/anggunrintaniaa/2704-148805088
https://www.talia-madison.net/page/2/
https://doi.org/10.35877/454RI.mattawang3841
https://doi.org/10.31629/marinade.v4i01.3413
https://doi.org/10.31965/kjfnr.v6i1.1954
http://eprints.poltekkesjogja.ac.id/6121/4/4.%20Chapter%202.pdf
https://journal.uinsgd.ac.id/index.php/ja/article/view/14664
http://lib.unnes.ac.id/22871/1/5401410069.pdf
http://repository.pkr.ac.id/view/subjects/RA0421.type.html
https://www.ojs.unkriswina.ac.id/index.php/PLANET/article/download/807/489/4224
https://www.scilit.net/journal-articles/839326


DAYA TERIMA DAN KADAR ZAT BESI BAKSO IKAN GABUS 

DENGAN PENAMBAHAN SAYUR BAYAM MERAH 

Acceptability and iron content of snakehead fish meatballs with the added red spinach 

vegetables 

 

Windah Wahyuni Akil1, Retno Sri Lestari1, Manjilala1 
1Jurusan Gizi, POLTEKKES KEMENKES MAKASAAR 

 

*E-mail korespondensi : wahyuniwindah@gmail.com 

 

ABSTRACT 

Background: Adolescent girls are a group that is vulnerable to anemia and the prevalence of 

anemia in Indonesia is still high. Snakehead fish meatballs with the addition of red spinach 

can be a healthy snack that is rich in iron and made from easily accessible local food 

ingredients. 

Objective: to determine the acceptability of snakehead fish meatballs with the addition of red 

spinach based on the aspects of color, aroma, texture, and taste, and to analyze the iron content. 

Method: The type of research is pre-experimental research. The research design used is one 

shot study case with variations in concentration of 10%, 15%, 20% addition of red spinach. 

This research was conducted in an oragnolabtik laboratory in January 2025 with 30 untrained 

panelists, while the iron content test was analyzed at the Makassar Health Laboratory Center 

using the Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) method. 

Results: showed that the panelists' preferred acceptance of snakehead fish meatballs with the 

addition of red spinach from the aspect of color was concentration F2 (15%), while from the 

aspect of aroma, texture, and taste, the most preferred was F1 (10%). Analysis of iron in 

snakehead fish meatballs with the addition of red spinach produced 0.92497 mg/100 g. 

Suggestion: for further researchers, conduct further research to reduce or cover up the 

distinctive unpleasant taste and aroma of red spinach and research other nutrients that can 

provide added value to this product. 

 

ABSTRAK 

Latar belakang: Remaja putri merupakan kelompok yang rentan anemia dan prevalensi 

anemia di Indonesia masih tinggi. Bakso ikan gabus dengan penambahan bayam merah bisa 

menjadi makanan selingan yang sehat  yang kaya akan zat besi dan berbahan pangan lokal yang 

mudah dijangkau.  

Tujuan : untuk mengetahui daya terima bakso ikan gabus dengan penambahan bayam merah 

berdasarkan aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa, serta menganalisis kandungan zat besinya. 

Metode : Jenis penelitian penelitian pra eksperimental. Desain penelitian yang digunakan 

adalah one shot study case dengan variasi konsentrasi 10%, 15%, 20% penambahan sayur 

bayam merah. Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium oragnolabtik pada bulan januari 

2025 dengan jumlah 30 orang panelis tidak terlatih, sedangkan uji kadar zat besi dianalisis di 

Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar dengan metode Absorpsi Atom 

Spektrofotometer (AAS).  

Hasil : menunjukkan bahwa daya terima panelis yang disukai terhadap bakso ikan gabus 

dengan penambahan sayur bayam merah dari aspek warna yaitu konsentrasi F2 (15%) 

sedangkan dari aspek aroma, tekstur, rasa yang paling di sukai adalah F1 (10%). Analisis zat 

besi bakso ikan gabus dengan penambahan sayur bayam merah menghasilkan  0,92497 mg/100 

g. 
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Saran : bagi peneliti selanjutnnya melakukan penelitian lanjut untuk mengurangi atau 

menutupi rasa dan aroma langu yang khas pada bayam merah serta meneliti zat gizi lain yang 

dapat memberikan nilai tambah pada produk ini. 

 

Kata kunci : Bakso, Daya Terima, Zat Besi 

 

PENDAHULUAN 

Remaja putri termasuk kelompok yang sangat rentan mengalami anemia, dan di 

Indonesia prevalensi anemia masih tergolong tinggi. Anemia defisiensi zat besi pada remaja 

putri memiliki risiko yang lebih besar karena dapat menurunkan daya tahan tubuh sehingga 

rentan mengalami masalah kesehatan. Kondisi ini disebabkan oleh remaja putri yang 

mengalami menstruasi setiap bulan dan sedang dalam masa pertumbuhan, sehingga kebutuhan 

zat besi mereka meningkat signifikan (Almatsier, 2011).  

Berdasarkan data dari Depkes (2020), prevalensi anemia pada remaja putri mencapai 

33,7%. Sementara itu, data dari Dinkes Kota Makassar saat ini menunjukkan angka sebesar 

3,98%. Penelitian di SMA Negeri 21 Makassar menemukan prevalensi anemia sebesar 31,5% 

pada siswa kelas X, yang masuk kategori sedang (Waluyo, 2018). Selain itu, penelitian di 

SMAN 2 Tamalatea dan MA DDI Babusalam Kassi, Kecamatan Tamalatea, Kabupaten 

Jeneponto, melaporkan bahwa dari 200 siswi, sebanyak 74 siswi atau 37% mengalami anemia 

(Satriani, 2019).  

Tingginya angka kejadian anemia di kalangan remaja putri menjadi isu yang perlu 

ditangani secara serius. Salah satu faktor utama yang memengaruhi kondisi ini adalah 

rendahnya asupan zat besi dalam pola makan sehari-hari. Pola konsumsi makanan sangat 

berpengaruh terhadap status gizi seseorang. Jika makanan yang dikonsumsi bergizi seimbang 

dan bernilai baik, maka status gizi cenderung baik pula. Namun, apabila kualitas gizi makanan 

kurang, hal ini dapat memicu kekurangan gizi yang berujung pada anemia. Zat besi sendiri 

memegang peranan penting dalam proses pembentukan hemoglobin dalam darah. Berdasarkan 

hasil penelitian, remaja putri dengan asupan zat besi yang rendah memiliki risiko hingga 9 kali 

lebih tinggi untuk mengalami anemia dibandingkan dengan mereka yang asupannya 

mencukupi (Nasruddin, dkk., 2021). 

Salah satu langkah pencegahan anemia adalah dengan meningkatkan konsumsi 

makanan yang kaya akan zat besi. Upaya ini bisa dilakukan melalui pemanfaatan bahan pangan 

lokal yang mudah dijangkau oleh berbagai lapisan masyarakat, termasuk golongan ekonomi 

menengah ke bawah. Contohnya adalah penggunaan bayam merah dan ikan gabus yang dikenal 

memiliki kandungan zat besi tinggi. Agar lebih menarik bagi remaja maupun orang dewasa, 
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bahan-bahan tersebut dapat diolah menjadi bentuk makanan yang disukai, seperti bakso yang 

dimodifikasi dengan tambahan bayam merah. 

Bakso adalah salah satu jenis makanan olahan dari daging yang sangat populer dan 

disukai oleh berbagai kalangan masyarakat. Cita rasanya yang khas, lezat, serta kandungan 

gizinya yang cukup tinggi menjadikan bakso sebagai pilihan makanan favorit. Selain itu, 

harganya yang relatif terjangkau turut membuatnya laris di pasaran. Berdasarkan data dari 

Google Trends, pencarian kata kunci "bakso" di wilayah Sulawesi Selatan mencapai 61%, 

menandakan tingginya minat masyarakat terhadap produk ini. Umumnya, bakso berbentuk 

bulat kecil dan bisa langsung dikonsumsi atau diolah lebih lanjut. Proses pembuatannya 

menggunakan daging (seperti daging sapi, ayam, atau ikan) yang digiling atau dicincang halus, 

kemudian dicampur dengan tepung tapioka, es batu, serta berbagai bumbu. Setelah adonan 

tercampur rata dan kalis, dibentuk menjadi bulatan dan direbus hingga matang (Latif, 2018). 

Ikan merupakan salah satu sumber pangan yang banyak dikonsumsi masyarakat 

karena mengandung lemak tak jenuh, zat besi, serta protein berupa asam amino esensial yang 

sangat dibutuhkan oleh tubuh. Salah satu jenis ikan yang kaya akan nutrisi tersebut adalah ikan 

gabus, Ikan gabus mengandung kadar protein dan zat besi yang cukup tinggi (Salman, 2018). 

Teksturnya yang kenyal dan padat menjadikan ikan ini cocok digunakan sebagai bahan baku 

olahan seperti bakso, karena dapat menghasilkan tekstur yang lebih disukai. Selain itu, warna 

daging ikan gabus yang cenderung putih dapat memberikan tampilan bakso yang lebih cerah 

dan menarik (Azizah, Nur., 2020). 

Bayam adalah salah satu jenis sayuran yang sangat mudah ditemukan, baik di wilayah 

perkotaan maupun pedesaan. Karena ketersediaannya melimpah dan harganya yang relatif 

terjangkau, bayam sering dijadikan pilihan sayuran sehari-hari. Selain itu, bayam juga dikenal 

memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Jenis bayam merah, misalnya, mengandung 

berbagai zat penting seperti protein, lemak, karbohidrat, kalium, kalsium, mangan, fosfor, zat 

besi, serta senyawa lain seperti amarantin, rutin, purin, niasin, dan vitamin A, B1, B2, C, 

karoten, klorofil, hingga saponin (Faralia, 2012). Berdasarkan data konsumsi, bayam 

menempati urutan kedua sebagai sayuran yang paling sering dikonsumsi di Indonesia, yaitu 

sebesar 9,26 gram per kapita per hari, tepat di bawah kangkung yang dikonsumsi sebanyak 

10,46 gram per kapita per hari (BPS, 2019).  
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METODE 

Jenis penelitian ini menggunakan jenis penelitian pra  eksperimental yang dilakukan 

di laboratorium. Desain penelitian yang digunakan adalah one shot study case dengan variasi 

konsentrasi penambahan sayur bayam merah dengan formulasi 10%, 15%, 20%. Pembuatan 

modifikasi bakso ikan gabus dengan penambahan bayam merah dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes  Makassar Jurusan Gizi. Penelitian daya terima 

dilakukan di Laboratorium Organoleptik Poltekkes Kemenkes Makassar Jurusan Gizi. Analisis 

kandungan zat besi pada bakso ikan gabus dengan penambahan sayur bayam merah dilakukan 

di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar 

Alat yang digunakan untuk pembuatan bakso ikan gabus dengan penambahan sayur 

bayam merah yaitu timbangan, baksom, sendok, blender, talenan, pisau, peniris, panci, kompor, 

spatula, dan tray (nampan). 

 

Tabel 01 

Bahan Pembuatan Bakso 

Nama bahan F0 F1 F2 F3 

Ikan gabus (g) 100 100 100 100 

Bayam merah (g) 0 10 15 20 

Tepung tapioca (g) 100 100 100 100 

Garam (g) 10 10 10 10 

Gula (g) 5 5 5 5 

Bawang putih (g) 15 15 15 15 

Merica (g) 3 3 3 3 

Es batu (g) 20 20 20 20 

Putih telur 25 25 25 25 

 

Proses pembuatan puree bayam merah yaitu pertama memilih daun bayam merah yang 

berwarna merah dan masih segar, kemudian penyortiran dan pemisahan daun bayam merah 

dari batangnya, cuci bersih daun bayam merah lalu disaring dan letakkan pada nampan, setelah 

itu lakukan blanching dengan suhu 80oC selama 2 menit, lalu tiriskan dan didinginkan selama 

2 menit, kemudian blender bayam merah hingga halus. 

Proses pembuatan bakso ikan gabus yaitu pertama menyiapkan alat dan bahan yang 

akan digunakan, fillet ikan gabus lalu timbang semua bahan yang diperlukan sesuai dengan 

yang telah ditentukan, melumatkan ikan gabus dan es batu menggunakan alat penggiling 

sehingga diperoleh daging lumat, haluskan bumbu (garam, bawang putih, lada) menggunakan 

blender, dalam 3 wadah yang berbeda, masing-masing campurkan ikan gabus yang sudah 

digiling, bayam merah yang sudah dihaluskan, tepung tapioka, dan bumbu yang sudah 
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dihaluskan sesuai yang telah ditentukan dan aduk hingga rata lalu bentuk adonan menjadi bola-

bola, masukkan dalam panci berisi air mendidih dan rebus bola-bola bakso ikan dengan suhu 

100 ͦC selama 25 menit, jika bakso ikan sudah mengapung dipermukaan air berarti bakso sudah 

matang, angkat, tiriskan kemudian dinginkan. 

Uji daya terima dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih menggunakan skala hedonik 

1-5 terhadap atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa. Analisis zat besi dilakukan di Balai Besar 

Laboratorium Kesehatan Makassar dengan metode Spektrofotometri Serapan Atom (AAS). 

Data dari uji organoleptik terhadap daya terima ditabulasi dalam bentuk tabel dan analisis 

dilakukan melalui uji normalitas terlebih dahulu, jika data berdistribusi normal, maka 

dilakukan uji parametrik yaitu uji Anova dan jika data berdistribusi tidak normal maka 

dilakukan uji non parametrik yaitu uji Kruskal Wallis. Jika hasil uji Kruskal Wallis 

menunjukkan adanya perbedaan signifikan, maka dilanjutkan dengan uji Wilcoxom untuk 

mengetahui perbedaan signifikan antara  dua kelompok data berpasangan. 

 

HASIL 

Hasil penelitian daya terima bakso ikan gabus dengan penambahan sayur bayam 

merah dari aspek warna yang paling disukai adalah bakso ikan F2 dengan konsentrasi 15% 

penambahan sayur bayam merah sedangkan hasil daya terima bakso ikan gabus dengan 

penambahan sayur bayam merah dari aspek aroma, tekstur, dan rasa yang paling disukai adalah 

bakso ikan F1 dengan konsentrasi  10% penambahan sayur bayam merah. Berdasarkan hasil 

uji statistik analisis uji wilcoxom konsentrasi terbaik secara signifikan terdapat pada bakso ikan 

F3 dengan konsentrasi 20% penambahan sayur bayam merah. Untuk hasil analisis zat besi  

bakso ikan gabus dengan penambahan 10% sayur bayam merah menghasilkan 0,92497 mg/100 

g bakso ikan. 

 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian, menggunakan penambahan sayur bayam merah pada 

bakso ikan gabus dengan tiga variasi konsentrasi, yaitu 10%, 15%, dan 20%, memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap tingkat daya terima panelis. Uji organoleptik yang dilakukan 

terhadap aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan melibatkan 30 panelis dari kalangan 

mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar menunjukkan bahwa setiap 

konsentrasi memberikan karakteristik sensorik yang berbeda, sehingga berpengaruh terhadap 

penerimaan konsumen terhadap produk. 
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Dari aspek warna, bakso dengan penambahan 15% bayam merah (F2) menjadi varian 

yang paling disukai. Warna merah muda yang dihasilkan memberikan kesan menarik namun 

tetap natural, hasil perpaduan antara warna putih dari ikan gabus dan warna alami bayam 

merah. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat kecerahan warna yang sedang dan tidak terlalu 

mencolok lebih disukai konsumen. Hasil ini tidak sejalan dengan penelitian Sherly Asri 

Widyaningrum (2021) mengenai pempek ikan tenggiri, yang menyatakan bahwa panelis lebih 

menyukai warna pada penambahan 10% bayam merah dan menolak warna terlalu dominan 

merah pada konsentrasi 20–30%. Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh jenis produk 

olahan yang berbeda, di mana bakso memiliki bentuk dan ekspektasi visual yang berbeda dari 

pempek. 

Dari aspek aroma, formulasi F1 (10% bayam merah) memperoleh tingkat penerimaan 

tertinggi. Hal ini karena aroma khas bayam merah yang belum terlalu mendominasi masih 

dapat menyatu dengan aroma ikan gabus tanpa mengganggu kesan khas dari bakso. 

Penambahan bayam merah dalam jumlah lebih tinggi (15% dan 20%) menyebabkan aroma 

langu khas sayuran menjadi lebih kuat dan menurunkan daya terima produk. Temuan ini sejalan 

dengan hasil penelitian Novianty (2023) yang menunjukkan bahwa aroma produk pempek 

dengan penambahan bayam merah paling disukai pada konsentrasi terendah karena pada 

konsentrasi lebih tinggi aroma khas bayam lebih menyengat dan menutupi aroma khas ikan. 

Aspek tekstur juga menunjukkan hasil serupa, di mana formulasi F1 paling disukai. 

Bakso ikan dengan penambahan 10% bayam merah dinilai memiliki tekstur paling ideal: 

kenyal, padat, namun tetap empuk. Sementara itu, peningkatan konsentrasi bayam merah 

menjadi 15% dan 20% menyebabkan tekstur bakso menjadi lebih lembek. Hal ini diduga 

karena bayam merah memiliki kadar air cukup tinggi yang memengaruhi struktur protein dalam 

adonan bakso. Penelitian ini sejalan dengan Sri Hilma Hidayati (2022) yang mengkaji pempek 

ikan nila dengan penambahan bayam. Ia menemukan bahwa semakin tinggi proporsi bayam, 

tekstur menjadi lebih lembek dan daya terima panelis menurun. Bayam diketahui memiliki 

kadar air tinggi (86,9 g/100 g) yang berkontribusi terhadap penurunan kekenyalan produk 

olahan. 

Aspek rasa menunjukkan bahwa formulasi F1 kembali menjadi yang paling disukai. 

Penambahan bayam merah sebesar 10% dianggap memberikan keseimbangan yang pas antara 

rasa gurih ikan gabus dan rasa khas dari bayam. Ketika konsentrasi ditingkatkan menjadi 15% 

dan 20%, rasa bayam menjadi lebih dominan dan menutupi cita rasa khas bakso ikan, bahkan 

menimbulkan kesan sedikit pahit. Panelis menyebutkan bahwa formulasi dengan rasa sayur 

yang terlalu kuat menurunkan kenikmatan khas dari bakso. Hal ini sejalan dengan temuan 

20

Page 11 of 14 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3253332171

Page 11 of 14 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:3253332171



Novianty (2023) dan Usmayanti (2019), yang menyatakan bahwa penambahan daun bayam 

secara berlebihan pada produk olahan seperti nugget atau pempek menurunkan daya terima 

rasa karena muncul rasa langu atau pahit yang khas dari bayam. 

Dari segi kandungan zat besi, bakso ikan dengan penambahan 10% bayam merah (F1) 

mengandung 0,92497 mg zat besi per 100 g. Dengan berat rata-rata satu bakso adalah 15,7 g, 

maka satu butir bakso dapat menyumbang sekitar 0,1452 mg zat besi. Berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) 2019 untuk remaja putri usia 16–18 tahun yaitu sebesar 15 mg/hari, 

maka diperlukan sekitar 16 butir bakso sebagai makanan selingan untuk memenuhi 15% 

kebutuhan zat besi harian (sekitar 2,25 mg/hari). Temuan ini menunjukkan bahwa meskipun 

kandungan zat besinya belum mencukupi kebutuhan harian secara penuh, produk ini tetap 

memiliki potensi sebagai alternatif camilan sehat yang kaya zat gizi, khususnya untuk 

pencegahan anemia gizi besi pada remaja. 

 

SARAN 

Bagi peneliti selanjutnnya diharapkan melakukan penelitian lanjut untuk mengurangi 

atau menutupi rasa dan aroma langu yang khas pada bayam merah, bau amis dari ikan gabus 

serta meneliti zat gizi lain yang dapat memberikan nilai tambah pada produk ini. 
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