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INTISARI 

      Bonggolan merupakan makanan khas dari daerah Sidayu, Kabupaten Gresik 

dengan tekstur kenyal, rasa yang gurih dan aroma khas ikan. Pada penelitian ini, 

dipelajari proses pembuatan bonggolan dari daging ikan bulan-bulan 

menggunakan tepung jewawut dan tepung tapioka, serta penambahan karagenan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi daging ikan : 

tepung jewawut : tepung tapioka dan penambahan karagenan terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik bonggolan, serta menentukan kombinasi 

perlakuan terbaik dari perlakuan tersebut. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor 

pertama adalah proporsi daging ikan : tepung jewawut : tepung tapioka (40:10:50, 

30:20:50, 20:30:50). Faktor kedua adalah penambahan karagenan (1,0%, 1,5%, 

2,0%). Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Apabila terdapat 

perbedaan nyata, maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan proporsi daging ikan : tepung jewawut : tepung tapioka 

(40:10:50) dan penambahan karagenan (2,0%) merupakan bonggolan dengan 

perlakuan terbaik. Pada perlakuan ini diperoleh kadar air 58,82%, kadar abu 

3,28%, kadar protein 19,59%, kadar lemak 4,45%, kadar serat kasar 3,55%, 

hardness 2133,35 g, springiness 0,95, serta tingkat kesukaan terhadap parameter 

warna 3,80 (netral), aroma 3,44 (netral), rasa 3,04 (netral), dan tekstur 3,36 

(netral). 

 

 

Kata kunci : bonggolan, ikan bulan-bulan, karagenan, tepung jewawut. 
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