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RINGKASAN 
 
Ikan Lele (Clarias batrachus) merupakan salah satu komoditas perikanan yang paling 
banyak dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia, akan tetapi pengolahan produk pangan 
yang berbasis ikan lele sendiri masih sangat terbatas. Penelitian ini diharapkan dapat 
mengembangkan produk olahan bakso ikan lele yang dapat diterima oleh masyarakat. 
Pada penelitian ini, juga dilakukan suplementasi ekstrak herbal yang terbuat dari bahan-
bahan alami, sehingga dapat meningkatkan mutu daging ikan lele. Ekstrak herbal yang 
digunakan mengandung buah mojo (Aegle marmelos L. Correa) yang memiliki zat 
antioksidan 2,6,7-Chromanone amine, yang dalam bentuk 2,6,7-Chromanone deamine 
akan mengikat nitrogen bebas dari setiap konsumsi makanan, yang diduga dapat 
meningkatkan protein. Selain itu, pada ekstrak herbal ini juga terkandung temulawak 
(Curcuma xanthorrhiza Lin.), yang bila diaplikasikan pada ayam broiler secara signifikan 
dapat menurunkan kadar lemak hingga 17%. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengevaluasi pengaruh perlakuan ekstrak herbal terhadap sifat fisikokimiawi daging ikan 
lele serta hasil olahannya yang berupa bakso ikan lele. Pada penelitian pendahuluan 
didapatkan konsentrasi tepung tapioka untuk pembuatan bakso yang paling disukai 
panelis adalah 20% dan 25%. Perlakuan suplementasi ekstrak herbal secara nyata 
meningkatkan protein ikan lele sebesar 8,93%, serat kasar sebesar 13,34% dan 
karbohidrat sebesar 47,03%. Selain itu terjadi penurunan secara nyata pada kadar air, abu 
dan lemak ikan lele perlakuan yaitu sebesar 0,56%, 25,96% dan 17,90%. Pada saat ikan 
lele diolah menjadi adonan bakso hingga menjadi bakso ikan lele, tingginya kandungan 
protein, serat kasar dan karbohidrat serta rendahnya kandungan lemak, kadar air dan abu 
pada ikan lele perlakuan masih teramati. Pada saat diuji dengan texture analyzer, terjadi 
kenaikan cohesiveness, springiness, chewiness dan adhesiveness pada tiap tahapan proses 
pembuatan bakso ikan lele. Sedangkan, dari uji sensori didapatkan bahwa bakso ikan lele 
perlakuan dengan komposisi tepung tapioka 25% adalah bakso yang paling disukai 
panelis. 
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SUMMARY 
 
Catfish (Clarias batrachus) is one of the most widely fishes cultivated by Indonesian 
people, but the processing of food products based on its own Catfish is still very limited. 
A study is conducted to develop a product of catfish ball that can be accepted by the 
community. This study is also conducted with herbal extract supplementation that made 
from natural ingredients, to improve the quality of catfish meat. The herbal 
supplementation was extracted from (locally called) mojo fruit (Aegle marmelos L. 
Correa) which contains chemical structure of deamined 2, 6, 7-Chromanone deamine 
from 2, 6, 7-Chromanone amine. This deamined chromanone will bind free nitrogen from 
indigested food, to restore amine chromanone. This free nitrogen binding will increase 
the nitrogen level, which suggested will lead in the increasing the protein level. In 
addition, the herbal extract also contained xanthorrhyzol compound of temulawak 
(Curcuma xanthorrhiza Lin.), which previously documented reducing fat contents up to 
17% in chicken broiler meat. The purpose of this study was to evaluate the effect of 
herbal extract treatment against physicochemical characteristics of catfish meat as a raw 
material in making catfish-ball. Preliminary study found that concentrations of tapioca 
flour for making catfish-ball the most preferred by panelist are 20% and 25%. The 
treatment of herbal extract supplementation significantly improved protein level of 
catfish at 8,93%, crude fiber increase at 13,34% and carbohydrate at 47,03%. In addition, 
there is significantly decrease on water content, ash and fat of treated catfish i.e. 0,56%, 
25.96% and 17,90% respectively. When catfish meat processed into ball dough until 
become a catfish-ball, the higher content of protein, carbohydrate and crude fiber and low 
fat content, moisture and ash on the treatment catfish were still observed. When the ball 
was evaluated with texture analyzer, the cohesiveness, springiness, chewiness and 
adhesiveness levels in each stage of the process of making catfish-ball were increased. 
The sensory evaluation found that catfish-ball of treated catfish with 25% tapioca flour 
composition is catfish-ball the most preferred by panelists. 
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