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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF WHITE OYSTER MUSHROOM (Pleurotus ostreatus) 

FLOUR ADDITION ON THE PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY 

PROPERTIES OF THREADFIN BREAM FISH BALLS (Nemipterus 

nematophorus). 

 

By 

 

SALSABILA KHALISA TSURAYA 

 

Fish balls are known to contain high protein content, but are lacking in fiber. White 

oyster mushroom flour contains a high amount of fiber, namely 27.22 g/100 g. The 

purpose of this research is to determine the effect of adding white oyster mushroom 

flour on the physical, chemical, and sensory properties of threadfin bream fish balls, 

and to identify the best treatment of adding white oyster mushroom flour according 

to SNI 7266:2017. This study was arranged in a non-factorial design with 4 

replications in a Complete Randomized Block Design (CRBD). The treatments 

consisted of six levels of white oyster mushroom flour addition: P0 (0% w/w), P1 

(4% w/w), P2 (8% w/w), P3 (12% w/w), P4 (16% w/w), and P5 (20% w/w). The 

data obtained were analyzed using Bartlett’s test and Tukey’s test, followed by 

analysis of variance (ANOVA) and further testing using Honest Significant 

Difference (HSD) at the 5% level. The results showed that the treatment of adding 

white oyster mushroom flour had a significant effect on the physical and sensory 

properties produced. The best treatment was obtained at P2 (8% oyster mushroom 

flour), which resulted in a very chewy texture, very fishy aroma, light brown color, 

and highly liked taste and overall acceptance by panelists. The physical testing of 

springiness yielded a value of 9.63 mm, and cohesiveness was 1.10 g.s. Chemical 

analysis showed moisture content of 69.25%, ash content of 1.16%, protein content 

of 13.47%, crude fiber of 5.07%, and ALT test of 6.2×10^3 colonies/g. 
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ABSTRAK 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG JAMUR TIRAM PUTIH 

(Pluoretus ostreatus) TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORI 

BAKSO IKAN KURISI (Nemipterus nemathoporus) 

 

Oleh 

 

SALSABILA KHALISA TSURAYA 

 

Bakso ikan diketahui mengandung protein yang tinggi, namun kurang akan 

kandungan serat. Tepung jamur tiram putih mengandung serat yang tinggi yaitu 

23,63%. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

jamur tiram putih terhadap sifat fisik, kimia dan sensori bakso ikan kurisi.dan 

mengetahui perlakuan penambahan tepung jamur tiram putih terhadap sifat fisik, 

kimia dan sensori bakso ikan kurisi terbaik sesuai dengan SNI 7266:2017. 

Penelitian ini disusun secara non faktoral dengan 4 kali ulangan dalam Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Perlakuan terdiri atas enam perlakuan 

penambahan tepung jamur tiram putih yaitu P0 (0% b/b), P1 (4% b/b), P2 (8% b/b), 

dan P3 (12% b/b), P4 (16% b/b), P5 (20% b/b). Data yang diperoleh dianalisis 

dengan uji Barlett dan uji Tuckey lalu dilanjutkan dengan analisis ragam dan uji 

lanjutan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung jamur tiram putih berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik dan sensori yang dihasilkan. Perlakuan terbaik didapatkan 

pada P2 (tepung jamur tiram putih 8%) yang menghasilkan tekstur sangat kenyal, 

aroma sangat amis, warna coklat muda, dan rasa serta penerimaan keseluruhan yang 

sangat disukai panelis. Pengujian fisik springiness menghasilkan nilai 9,63 mm dan 

nilai cohesiveness sebesar 1,10 gs. Analisis kimia menghasilkan kadar air 69,25%, 

kadar abu 1,16%, kadar protein 13,47%, kadar serat kasar 5,07%, serta uji ALT 

6,2×10^3 koloni/g.  

 

Kata kunci: bakso ikan, ikan kurisi, tepung jamur tiram putih 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Bakso merupakan salah satu produk olahan daging yang banyak diminati 

masyarakat karena rasanya yang enak. Bakso terbuat dari olahan daging giling 

yang ditambahkan dengan bahan lainnya berupa tepung tapioka, garam dan 

bawang hingga membentuk adonan, lalu dibentuk bulat dan direbus (Rina, 2016). 

Karakteristik bakso yaitu berbentuk bulat, kenyal, warna abu abu, beraroma 

harum dan rempah serta rasanya yang gurih (Imaryana dkk., 2016). Umumnya 

bakso menggunakan daging sapi sebagai bahan utama, namun harga daging sapi 

yang tergolong tinggi menjadi kendala. Daging sapi diketahui mengandung lemak 

sekitar 1,5%-13%. Bakso yang terbuat dari daging sapi memiliki kadar kolesterol 

yang relatif tinggi yaitu 74 mg/100 gram (Saadah, 2015). Kolesterol yang berlebih 

dalam tubuh dapat menimbulkan penyakit apabila dikonsumsi berlebihan, 

sehingga diperlukan alternatif sumber protein hewani lain yang lebih ekonomis, 

kaya akan protein serta lemak yang rendah. Sumber protein hewani yang dapat 

dijadikan sebagai alternatif bahan baku pembuatan bakso adalah ikan (Saadah, 

2015).  

 

Ikan kurisi merupakan jenis ikan demersal, yaitu ikan yang hidup di dasar laut di 

dekat pasir atau lumpur. Ikan kurisi memiliki keunggulan berupa kandungan 

protein yang tergolong tinggi berkisar 15,31%-16,47% dan kandungan lemak 

yang rendah yaitu sebesar 1,17% (Rahayu dkk., 2023). Kandungan asam amino 

tertinggi pada ikan kurisi yaitu asam glutamat 15,92, asam aspartat 10,12, lisin 

9,60 dan leusin 8,06 (Huda, 2003). Selain itu, daging ikan kurisi memiliki tekstur 

yang lembut, kemampuan membentuk gel yang tinggi, elastisitas yang baik, serta 
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aroma yang tidak terlalu kuat, sehingga sering dimanfaatkan sebagai bahan baku 

pembuatan surimi (Yuwandana dkk., 2021). Telah banyak penelitian yang 

mengkaji pemanfaatan ikan kurisi menjadi berbagai produk olahan seperti 

kamaboko, otak-otak, nugget, sosis, hingga bakso. Navisa (2023) berhasil 

membuat bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung sukun, dimana hasil 

pengujian menunjukkan bahwa bakso ikan kurisi disukai oleh panelis dari aspek 

kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur.  

 

Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Jawa Timur (2023) menyebutkan bahwa 

terjadi peningkatan minat terhadap bakso ikan di pasar global. Hal ini ditunjukkan 

dari data ekspor bakso ikan yang mengalami peningkatan yaitu pada tahun 2021 

sebesar 22,85%, pada tahun 2022 sebesar 21,30%, dan melonjak hingga 37,30% 

pada tahun 2023. Seiring dengan tingginya minat terhadap bakso ikan tersebut 

maka dilakukan inovasi untuk meningkatkan kualitas dan daya saing produk 

dengan menambahkan bahan alami yang mengandung banyak serat, sehingga 

tidak hanya memperbaiki kualitas produk, tetapi juga dapat meningkatkan nilai 

gizi pada produk. Bakso ikan diketahui mengandung protein yang tinggi, namun 

kurang akan kandungan serat. Kurangnya asupan serat dapat memicu berbagai 

macam penyakit seperti kanker usus dan jantung koroner (Andani, 2022). 

Pemanfaatan jamur tiram berpotensi sebagai alternatif bahan yang dapat 

meningkatkan nilai tambah pada produk bakso ikan kurisi. Dalam upaya tersebut 

maka jamur tiram dapat menjadi salah satu alternatif yang dapat meningkatkan 

nilai tambah pada bakso ikan kurisi.  

 

Produksi jamur tiram di Indonesia terjadi peningkatan dari 33.163.190 kg pada 

tahun 2020 menjadi 33.688.516 kg pada tahun 2021 (Latif, 2023). Jamur tiram 

putih memiliki rasa yang cenderung gurih, warna putih dan tekstur yang lembut, 

sehingga cocok diolah dalam berbagai jenis masakan (Nurman dan Heriawita, 

2022). Jamur tiram putih diketahui kaya akan gizi, seperti kandungan protein yang 

relatif tinggi yaitu 10,5-30,4%, kaya akan vitamin, mineral serta serat yang tinggi 

(Suarti dkk., 2016). Kandungan serat pada tepung jamur tiram putih cukup tinggi 

yaitu sebesar 24,6% (Devi, 2021). Selain dapat meningkatkan nilai gizi, serat juga 
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dapat meningkatkan tekstur pada bakso. Penambahan jamur tiram putih telah 

diterapkan ke berbagai produk olahan, salah satunya yaitu dalam pembuatan 

bakso ikan patin yang telah dikembangkan oleh Rahmawati (2019). Penambahan 

tepung jamur tiram putih yang tepat dapat menghasilkan bakso dengan tingkat 

kekenyalan yang pas, yaitu tidak terlalu lunak dan tidak terlalu keras. 

 

Terlepas dari keunggulannya, jamur tiram putih memiliki kelemahan berupa masa 

simpan yang relatif singkat karena jamur tiram putih mengandung kadar air yang 

tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan. Berdasarkan masalah tersebut 

maka dilakukan berbagai pengolahan, salah satunya menjadi tepung untuk 

memperpanjang masa simpan, mempermudah penanganan dan penyimpanan 

jamur serta memperluas aplikasi jamur tiram dalam aneka ragam produk dengan 

karakteristik warna yang cenderung kecoklatan (Ardiansyah dkk., 2014). Melalui 

proses pengeringan, kadar air tepung jamur tiram putih turun hingga 10-15%. 

Karakteristik tepung jamur tiram putih yaitu teksturnya yang halus (Agustina 

dkk., 2022).  

 

Tepung jamur tiram putih mengandung protein 17,06%, lemak 1,21%, serat kasar 

23,63%, dan karbohidrat 43,42% (Effiong et al., 2024). Selai itu juga 

mengandung asam glutamat sebesar 32,8 mg/g sehingga memiliki rasa umami 

(Mixsalmina, 2023). Pektin yang terkandung juga berkontribusi dalam 

meningkatkan tekstur karena pada saat didinginkan mampu membentuk gel 

kenyal (Rahmawati, 2019). Penelitian penambahan tepung jamur tiram telah 

dikembangkan oleh beberapa peneliti, yaitu pada bakso daging kambing (Saaf, 

2023), bakso ikan tongkol (Nefitr dkk., 2016), bakso ikan patin (Trilaksono dkk., 

2024), bakso daging sapi (Falahudin, 2013) dan bakso ayam (Sabarani, 2024). 

Penelitian bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung jamur tiram putih belum 

pernah dilaporkan, oleh karena itu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung jamur tiram yang tepat dalam pembuatan bakso 

ikan kurisi.   
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1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung jamur tiram putih terhadap sifat 

fisik, kimia dan sensori bakso ikan kurisi. 

2. Mengetahui perlakuan penambahan tepung jamur tiram putih terhadap sifat 

fisik, kimia dan sensori bakso ikan kurisi terbaik sesuai dengan SNI 

7266:2017. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Menurut SNI 7266:2017, bakso ikan merupakan produk olahan perikanan dengan 

minimal 40% daging ikan atau surimi, kemudian dicampur dengan tepung serta 

bahan tambahan lainnya lalu dibentuk dan dimasak. SNI telah menetapkan 

beberapa kriteria mutu meliputi parameter sensori, kimia, cemaran mikroba, dan 

cemaran logam pada bakso ikan sebagai menjadi acuan agar produk yang 

dihasilkan terjamin mutu serta keamanannya. Kriteria tersebut antara lain kadar 

air maksimal 70%, kadar abu maksimal 2,5%, kadar protein minimal 7%. Selain 

itu, untuk parameter cemaran mikroba berupa uji ALT (angka lempeng total) 

maksimal 10⁵ koloni/g (SNI, 2017).  

 

Bakso yang menggunakan daging hewan cenderung mengandung serat yang 

rendah, padahal serat berperan dalam menjaga dan memberikan manfaat 

kesehatan tubuh. Penambahan bahan yang mengandung serat dapat memperbaiki 

tekstur bakso menjadi lebih kenyal (Oktavia, 2017). Pembuatan bakso 

menggunakan bahan pengisi yang berperan untuk memperbaiki kemampuan 

emulsi, memperkuat daya ikat air, meningkatkan tekstur dan rasa, mengurangi 

penyusutan saat pemanasan, menekan biaya produksi dan meningkatkan sifat 

fisik, kimia dan sensori produk (Amalia, 2018). Bahan pengisi yang digunakan 

umumnya tepung tapioka. Namun Pranita dan Eliska (2023) menyebutkan bahwa 

tepung tapioka memiliki kelemahan berupa kandungan gizi yang cukup rendah 

yaitu kadar protein 0,59%, karbohidrat 6,99%, lemak 3,39%, air 12,9% dan 



5 

 

 

karbohidrat 362 kal per 100 gram. Selain itu Ridlo dkk (2022) menyebutkan kadar 

serat pada tepung tapioka tergolong rendah yaitu 0,9 gram dalam 100 gram. Oleh 

karena itu, diperlukan penambahan bahan pangan bergizi tinggi untuk 

meningkatkan kandungan gizi bakso, terutama kadar serat.  

 

Tepung jamur tiram putih diketahui memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, 

yaitu protein 17,06%, lemak 1,21%, serat kasar 23,63%, dan karbohidrat 43,42% 

(Effiong et al., 2024). Penambahan tepung jamur tiram putih diduga berpengaruh 

terhadap sifat kimia, fisik dan sensori yang dihasilkan. Penelitian yang dilakukan 

oleh Setyawan (2019) menunjukkan bahwa penambahan tepung jamur tiram putih 

10% pada pempek ikan bandeng menghasilkan kadar air sebesar 39,21%, 

sedangkan pada konsentrasi 15% menghasilkan kadar air 35,65% yang keduanya 

masih memenuhi SNI. Serat memiliki kemampuan menyerap dan menahan air 

yang tinggi, sehingga dapat menurunkan kadar air pada produk (Yadav et al., 

2018). Selain itu juga tingginya tepung jamur tiram putih yang ditambahkan akan 

meningkatkan persentase bahan kering dalam adonan (Prasetyo dkk., 2020). 

Penambahan tepung jamur tiram putih pada bakso ikan tongkol sebanyak 2% 

menghasilkan kadar abu sebesar 2,78% dan konsentrasi 6% sebesar 3,13%. Tinggi 

rendahnya kadar abu berkaitan jumlah mineral yang tidak menguap pada suatu 

bahan (Nefitr dkk., 2016).  

 

Nefitr dkk (2016) menyebutkan bahwa penambahan tepung jamur tiram putih 

pada bakso ikan tongkol sebanyak 6% mampu menghasilkan kadar protein yang 

lebih tinggi, yaitu 16,56% dibandingkan dengan konsentrasi 2% yang sebesar 

15,59%. Penelitian yang dilakukan oleh Trilaksono dkk (2024) menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jamur tiram putih pada bakso ikan patin dapat 

meningkatkan kadar serat. Penambahan tepung jamur tiram putih 5% 

menghasilkan kadar serat sebesar 6,59%, sedangkan bakso ikan patin tanpa 

penambahan tepung jamur tiram putih sebesar 6,42%. Menurut Sabarani (2024) 

peningkatan kadar serat berkaitan erat terhadap tekstur, karena tepung jamur tiram 

putih mengandung serat pangan yang tinggi.  
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Serat dapat menghasilkan tekstur bakso yang lebih padat dan kenyal, karena akan 

mengisi ruang kosong dalam struktur bakso (Devi, 2021). Sifat serat pangan yang 

tidak larut dalam air menyebakan granula yang terdapat didalamnya mampu 

menyerap dan menahan air, sehingga mampu meningkatkan kekenyalan dan 

kepadatan tekstur serta menjaga stabilitas produk (Setyawan, 2019). Namun serat 

yang terlalu tinggi dapat menyebabkan tekstur bakso mengeras, karena dapat 

menghambat interaksi protein dengan pati, sehingga struktur bakso menjadi 

kurang kompak dan keras (Saaf, 2023). Pektin yang terkandung dalam tepung 

jamur tiram putih juga berkontribusi terhadap peningkatan tekstur, karena dapat 

membentuk dispersi koloidal saat dipanaskan dan menghasilkan gel kenyal saat 

didinginkan (Sabarani, 2024). Berdasarkan berbagai hasil penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya, maka dilakukan penelitian pembuatan bakso ikan kurisi 

dengan penambahan tepung jamur tiram putih dengan 6 taraf perlakuan, yaitu P0 

(0%), P1 (4%), P2 (8%), P3 (12%), P4 (16%) dan P5 (20%). Konsentrasi tersebut 

ditetapkan berdasarkan hasil trial and error yang telah dilakukan dengan tujuan 

untuk memperoleh sifat fisik, kimia, dan sensori terbaik sesuai dengan standar 

mutu SNI bakso ikan. 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini yaitu: 

1. Terdapat pengaruh penambahan tepung jamur tiram putih terhadap fisik, kimia 

dan sensori bakso ikan kurisi. 

2. Terdapat penambahan tepung jamur tiram putih yang menghasilkan bakso ikan 

kurisi dengan sifat fisik, kimia dan sensori terbaik sesuai dengan SNI 

7266:2017. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Ikan kurisi (Nemipterus nemathoporus) 

 

Ikan kurisi (Nemipterus nemathoporus) termasuk dalam kelompok ikan demersal, 

yaitu ikan yang hidup di dasar perairan pada kedalaman 5-80 meter. Ikan ini 

memiliki tubuh yang memanjang dan cenderung bulat serta dilapisi sisik. Panjang 

tubuhnya dapat mencapai 25 cm, namun umumnya berkisar 11-18 cm. Badannya 

berwarna agak kemerahan dan dilengkapi dengan garis bewarna kuning sepanjang 

tubuh hingga ke ekornya. Bagian depan dan kepala tanpa duri dan tidak bersisik. 

Kepala dan gigir punggung berwarna kemerahan. Duri yang terdapat pada sirip 

punggung ikan kurisi berjumlah 10 duri keras dan 9 duri lunak dan pada sirip 

analnya berjumlah 3 duri keras dan 7 duri lunak. Sirip punggung dan ekor 

bewarna kuning, sedangkan sisi tubuh bewarna kecoklatan. Daging ikan kurisi 

berwarna putih serta memiliki tekstur yang kenyal (Astutik, 2019).  

 

Klasifikasi dari ikan kurisi (Istiqomah, 2018): 

Kerajaan: Animalia 

Filum: Chordata 

Ordo: Percomorphi 

Kelas: Pisces 

Famili: Nemipteridae 

Genus: Nemipterus 

Spesies: Nemipterus nematophorus
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Gambar 1. Ikan kurisi 

Sumber: dokumentasi pribadi (2025) 

 

Protein dalam ikan terdiri dari asam amino esensial berupa lisin, histidin, dan 

metionin (Rahma dkk., 2024). Kelebihan ikan kurisi terletak pada kandungan 

protein yang tergolong tinggi, dimana kandungan proteinnya sebesar 16,85% tidak 

berbeda jauh dengan jenis ikan demersal lainnya, bahkan lebih unggul 

dibandingkan dengan ikan kerapu dan ikan kakap merah. Selain itu kandungan 

lemak yang terdapat pada ikan kurisi tergolong rendah, yaitu sebesar 2,2%. Ikan 

yang mengandung protein sebesar 15-20% merupakan ikan berprotein tinggi, 

adapun ikan yang mengandung lemak kurang dari 5% merupakan ikan rendah 

lemak (Istiqomah, 2018). Ikan kurisi tidak mengandung histamin pada dagingnya 

sehingga aman untuk dikonsumsi (Kamaruddin, 2018). Cemaran logam berat 

timbal (Pb) dan merkuri (Hg) ikan kurisi sebagian besar masih dibawah mutu, 

yaitu 0,2 dan 0,06 mg/kg (Ubay et al., 2022). Begitupula dengan kandungan arsen 

(As) dan kadmium (Cd) sebesar 0,029 dan 0,001 diluar musim hujan (Chuan et 

al., 2018) Komposisi gizi ikan kurisi disajikan pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Komposisi gizi ikan kurisi  

Kandungan  Satuan Jumlah  

Kadar air % 79,55  

Kadar protein % 16,85 

Kadar abu %   0,97 

Kadar lemak %   2,20 

Sumber: Istiqomah (2018) 
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2.2 Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) 

 

Jamur tiram merupakan jenis jamur yang dapat dikonsumsi. Umumnya jamur 

tiram tumbuh pada media yang tidak terpapar sinar matahari secara langsung 

seperti tanah, serbuk kayu dan batang kayu serta kelembaban yang tinggi. Nama 

jamur tiram berasal dari bentuknya yang seperti cangkang kerang dan tumbuh 

bercabang pada batang kayu (Hakim, 2023). Jamur tiram dapat tumbuh optimal 

pada kayu lapuk atau mati dengan sirkulasi udara yang baik. Terdapat beberapa 

varietas jamur tiram yang ditandai dengan perbedaan warna pada tudungnya 

diantaranya yaitu jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus), jamur tiram merah 

(Flabellatus), jamur tiram coklat (Pleurotus umbellatus) dan jamur tiram abu-abu 

(Pleurotus cystidius) (Permana, 2020). 

 

Tubuh jamur tiram terdiri dari tangkai (stipe) dan tudung (pileus). Secara umum 

tubuh jamur buah jamur ini melebar dan membentuk lekukan tipis hingga 

menyerupai cangkang kerang (tiram) dengan permukaan tudung licin, berminyak 

dan sedikit bergelombang pada bagian tepinya. Tudungnya bewarna putih dengan 

diameter 5 - 15 cm. Bagian bawahnya terdiri dari lapisan-lapisan tipis yang 

menyerupai insang (lamella) dengan tekstur lembut dan mengandung 

basidiospore. Struktur lamella tersebut memanjang hingga ke bagian tangkai. 

Panjang tangkai jamur tiram bervariasi antara 2 - 6 cm, bergantung pada faktor 

iklim dan kondisi lingkungan disekitar (Kaman, 2022). Tekstur pada sisi tangkai 

deikit lunak dengan aroma dan rasa yang tidak terlalu tajam. Batangnya sedikit 

gemuk dan tidak jarang terdapat bulu halus, terutama pada bagian pangkal (Fitri, 

2023).  

 

Klasifikasi jamur tiram putih menurut Hakim (2023): 

Kerajaan: Mycetea 

Kelas: Hymenomycetes 

Famili: Pleurotaceae 

Genus: Pleurotus 

Spesies: Pleurotus ostreatus 
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Sumber: Hakim (2023) 

 

Mengonsumsi jamur tiram putih secara rutin dapat memberikan berbagai macam 

khasiat bagi kesehatan tubuh. Khasiat tersebut antara lain dapat menghentikan 

pendarahan, mencegah penyakit diabetes, mengurangi risiko penyempitan 

pembuluh darah dan mempercepat penyembuhan luka pada kulit. Selain itu juga 

efektif dalam menurunkan kolesterol darah, meningkatkan imunitas tubuh serta 

mencegah penyakit seperti tumor, kanker, gangguan kelenjar gondok, flu dan 

melancarkan proses pembuangan air besar. Khasiat lainnya yaitu dapat berfungsi 

untuk menjaga vitalitas pada pria dan wanita serta membantu mengatasi masalah 

kekurangan gizi (Izzati, 2022).  

 

Jamur tiram putih mengandung protein yang relatif lebih tinggi dibandingkan 

dengan protein yang terkandung pada bahan makanan lainnya, yaitu sekitar 15-

20% dari total beratnya (Kaman, 2022). Protein dan karbohidrat yang terkandung 

dalam jamur tiram putih lebih tinggi dibandingkan pada daging sapi, namun kadar 

lemak jamur tiram putih lebih rendah. Kadar garam mineral yang terkandung pada 

jamur tiram putih lebih tinggi dibandingkan daging domba. Beberapa mineral 

tersebut yaitu besi, kalium, natrium, fosfor dan kalsium (Prasetyo, 2017). Jamur 

tiram putih mengandung kalsium 314 mg, kalium 3,8 mg, natrium 837 mg, fosfor 

717 mg, riboflavin 4,7 – 4,9 mg, dan thiamin 0,2 mg (Putri et al., 2021) Asam 

amino esensial yang terkandung pada jamur tiram putih lebih tinggi dibandingkan 

dengan asam amino esensial yang terdapat pada telur ayam. Terdapat 9 asam 

amino esensial yang terkandung pada jamur tiram putih yaitu lisin, leusin, 

Gambar 2. Jamur tiram putih 
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triptofan, valin, isoleusin, threonine, fenilalanin, metionin, histidine (Andani, 

2022). Kandungan gizi jamur tiram putih disajikan pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Kandungan gizi jamur tiram putih  

Zat gizi Satuan Jumlah  

Protein  % 28,85  

Lemak %   2,47 

Karbohidrat % 48,16 

Serat kasar % 12,87 

Kadar abu %   9,76 

Kadar air % 88,75 

Sumber: Tolera dan Abera (2017) 

 

 

2.2.1 Tepung jamur tiram putih 

 

Jamur tiram putih dalam kondisi segar memiliki masa simpan yang pendek akibat 

kadar air yang tinggi dan proses respirasi yang masih berlangsung, sehingga cepat 

mengalami kerusakan. Masa simpan jamur tiram putih tanpa kemasan hanya 

bertahan 1 hari pada suhu ruang (±31℃) dan 3 hari pada suhu rendah (± 9℃), 

sedangkan jamur tiram putih dalam kemasan mampu bertahan 5 hari pada suhu 

ruang dan 14 hari pada suhu rendah (Cahya dkk., 2014). Sementara itu, masa 

simpan tepung jamur tiram jika disimpan di tempat kering dan bersih dapat 

bertahan hingga 1 tahun (Putri dkk., 2024).  Kerusakan yang terjadi meliputi layu, 

perubahan warna menjadi coklat atau kekuningan, tekstur yang lembut dan cita 

rasa yang berubah (Setyawan, 2019). Mengolah jamur tiram putih menjadi tepung 

merupakan salah satu solusi untuk mengatasi masalah keterbatasan masa 

simpannya. Tepung jamur tiram merupakan produk hasil olahan jamur tiram 

dalam bentuk kering untuk memperpanjang masa simpan jamur. Tepung jamur 

tiram diolah melalui proses pengeringan serta penggilingan, kemudian di ayak 

hingga menjadi tepung yang halus (Rahmawati, 2020). Kandungan gizi tepung 

jamur tiram putih disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Kandungan gizi tepung jamur tiram putih  

Zat gizi Satuan Jumlah 

Protein ** % 19,20  

Lemak * %   1,21  

Serat kasar * % 23,63  

Karbohidrat * % 43,42  

Air ** %   4,30  

Abu ** %   4,75  

Sumber: * Effiong et al., (2024) 

    ** Lisa dkk., (2015) 

Sumber: dokumentasi pribadi (2025) 

 

 

2.3 Bakso ikan 

 

Bakso berarti olahan daging giling, kemudian dicampur dengan tepung tapioka 

dan bumbu lainnya lalu dibentuk bulat dan direbus. Umumnya, nama bakso 

mengikuti jenis daging yang digunakan, seperti bakso sapi, bakso ayam, bakso 

udang, bakso kelinci, bakso kerbau, bakso domba dan bakso ikan (Pratiwi dkk., 

2020). Bakso berasal dari Bahasa Hokkien yaitu Bak So yang merujuk pada 

daging giling. Bakso memiliki tekstur yang kenyal serta mengandung protein 

yang tinggi berasal dari hewani sehingga banyak diminati oleh masyarakat (Riana, 

2024). Bahan-bahan yang digunakan mempengaruhi kualitas bakso yang 

dihasilkan. Kualitas bakso yang baik memiliki terkstur yang lembut, empuk dan 

kenyal, serta rasa, warna dan aroma pada bakso tersebut (Hakim, 2023). 

Pengolahan bakso secara umum dengan memotong daging hewan sampai 

ukurannya mengecil, kemudian daging dicincang dan dilumatkan menggunakan 

Gambar 3. Tepung jamur tiram putih 
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es batu atau air es sekitar 10-15% dari berat daging beserta bahan lainnya hingga 

adonan kalis dan mudah dibentuk. Penambahan tepung pati sebesar 15-20% dari 

berat daging dapat membuat adonan lebih mengikat (Patty dkk., 2023). 

Karakteristik bakso yang berkualitas yaitu rasa ikan yang khas, bebas dari rasa 

asing serta bumbu yang tidak berlebihan. Keunggulan bakso ikan yaitu asam 

amino yang terkandung lengkap serta mudah diserap tubuh, namun rentan 

terhadap pertumbuhan mikroorganisme karena nutrisi dan kadar air yang cukup 

tinggi (Navisa, 2023). Standar mutu bakso ikan telah diatur oleh Badan 

Standardisasi Nasional untuk memastikan mutu dan keamanan bakso ikan yang 

beredar di Indonesia. Standar mutu pangan ditetapkan berdasarkan berbagai 

kriteria untuk memastikan kualitas tetap konsisten. Adapun standar mutu bakso 

ikan berdasarkan SNI 7266:2017 disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Syarat mutu bakso ikan (SNI 7266:2017) 

Parameter uji Satuan Persyaratan 

a. Sensori  Min 7 (skor 1-9) 

b. Kimia      

Kadar air % Maks 70 

Kadar abu % Maks 2,5 

Kadar protein % Min 7 

Histamin Mg/kg Maks 100 

c. Cemaran Mikroba  n c m M 

ALT Koloni/g 5 2 105 106 

Escherichia coli APM/g 5 1 < 3 3,6 

Salmonella Per 25 g 5 0 Negatif Td 

Staphylococcus aureus Koloni/g 5 1 102 103 

Vibrio cholera Per 25 g 5 0 Negatif Negatif 

Vibrio parahaemolyticus Per 25 g 5 0 <3 Td 

d. Cemaran logam      

Merkuri (Hg) Mg/kg Maks 0,5 

Timbal (Pb) Mg/kg Maks 0,3 

Kadmium (Cd) Mg/kg Maks 0,1 

Arsen (As) Mg/kg Maks 1,0 

Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0 

e. Cemaran fisik      

Filth   0    

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2017) 
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2.4 Bahan-bahan pembuatan bakso ikan 

 

2.4.1 Ikan 

 

Jenis dan kualitas ikan yang digunakan berperan penting dalam kualitas bakso

ikan yang dihasilkan. Umumnya, ikan yang digunakan untuk membuat bakso ikan

merupakan ikan berdaging putih. Ikan dengan daging putih kaya akan protein 

aktin dan miosin yang dapat membentuk bakso yang padat dan tidak mudah 

hancur (Diansyah, 2023). Ikan yang digunakan harus bebas cacat fisik dan dalam 

kondisi yang segar, karena ikan segar memiliki kemampuan mengikat air yang 

baik. Kesegaran ikan dapat dilihat berdasarkan mata, aroma, tekstur dan insang. 

Ikan yang segar memiliki tubuh yang mengkilap sesuai jenisnya serta sisik yang 

melekat kuat. Mata segar menonjol, bersih dan jernih dengan pupil hitam tanpa 

adanya tanda pendarahan. Insang bewarna merah terang dengan sedikit lendir atau 

tanpa lendir. Tekstur daging elastis dan kenyal serta aroma segar dan sedikit amis 

(Ajiningrum dkk., 2022).  

 

 

2.4.2 Tepung tapioka 

 

Tepung tapioka merupakan produk yang diperoleh dari pengolahan umbi 

singkong. Tepung ini terdiri atas butiran pati yang melimpah di dalam struktur sel 

umbi singkong (Daroini dan Jayandri., 2016). Tepung tapioka pada pembuatan 

bakso digunakan sebagai bahan pengisi, yaitu bahan tambahan selain daging yang 

digunakan dalam campuran pembuatan bakso ikan. Bahan pengisi yang umumnya 

digunakan berupa tepung berpati (Primadini dkk., 2021). Kandungan amilosa 17% 

dan amilopektin 83% pada tepung tapioka memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisik bakso karena dapat mengikat adonan dan bahan lainnya pada adonan bakso. 

Kandungan amilopektin yang tinggi cocok digunakan dalam pembuatan bakso 

karena daya lekat tinggi, tidak mudah rusak, tidak mudah menggumpal dan suhu 

gelatinisiasi yang relatif rendah. Keunggulan tepung tapioka yaitu kemampuannya 

menghasilkan warna cerah pada produk dan rasa yang netral. Penambahan tepung 

tapioka pada pembuatan bakso berkisar 15-20% dari berat daging (Amalia, 2018).  
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2.4.3 Bumbu-bumbu 

 

Bumbu merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan bakso karena 

berfungsi untuk memperkuat cita rasa dan aroma. Komposisi bumbu yang 

umumnya digunakan meliputi bawang putih, bawang merah, lada, garam, dan 

gula. Setiap bumbu memiliki perannya masing-masing dalam menciptakan 

karakteristik bakso. Bawang merah dan bawang putih memberikan aroma khas 

dan rasa yang lezat karena mengandung minyak atsiri. Selain berperan sebagai 

penyedap, bawang dapat berperan sebagai antioksidan dan antivirus karena 

mengandung senyawa alicin.  Lada atau merica memiliki dua sifat khas yaitu rasa 

pedas dan aroma yang khas. Rasa pedas lada berasal dari senyawa piperin, 

sedangkan aroma tajamnya dihasilkan oleh senyawa filandren (Andani, 2022).  

 

Gula ditambahkan untuk menyeimbangkan rasa asin akibat garam yang berlebih, 

serta membantu menciptakan tekstur bakso. Kemampuannya dalam mengikat air, 

gula dapat membantu menurunkan kadar air dalam produk yang berdampak pada 

peningkatan tekstur dan berfungsi sebagai pengawet alami (Devi, 2021). Garam, 

berperan untuk meningkatkan cita rasa serta membantu meningkatkan daya ikat 

air dalam adonan. Garam mampu menyerap protein daging yang larut dalam 

garam, sehingga saat proses pemasakan, protein tersebut membentuk gel yang 

memberikan tekstur bakso menjadi kenyal (Amalia, 2018). Peran garam sebagai 

pengekstraksi protein miofibril dalam daging sehingga membantu pembentukan 

tekstur yang lebih baik. Selain itu, garam berperan dalam memperpanjang masa 

simpan makanan karena kemampuannya dalam menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk pada makanan (Pratiwi, 2023). 

 

2.4.4 Es atau air es 

 

Penggunaan es atau air es pada pembuatan bakso bertujuan untuk memperbaiki 

tekstur adonan.  Es berperan untuk mempertahankan agar adonan tidak mengering 

selama proses pembuatan bakso, baik saat pembentukam adonan maupun 

perebusan. Es berperan dalam menjaga suhu selama penggilingan dan pembuatan 
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adonan agar tidak terjadi denaturasi. Selain itu juga, es digunakan agar dapat 

melarutkan garam sehingga memudahkan ekstraksi protein seerabut oto dan 

membantu pembentukan emulsi. Jumlah es yang digunakan berkisar 15-30% dari 

berat daging yang digunakan (Andani, 2022)
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III. BAHAN DAN METODE 

 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu  

  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juli 2025 di Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, 

Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan kurisi dengan 

kisaran berat 110–120 g per ekor dan panjang 17–23 cm dalam 1kg yang 

diperoleh dari pasar Gudang Lelang. Bahan tambahan yang digunakan adalah 

tepung jamur tiram putih dengan merek Umamur yang diproduksi oleh PT Djiteng 

Spora Grow, tepung tapioka dengan merek Pak Tani, es batu, bawang putih, 

bawang merah, garam, gula dan lada. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis 

adalah aquades, HgO, K₂SO₄, NaOH, Na₂S₂O₃, H₂O, H₂SO₄, indikator PP, HCl, 

alkohol, H₃BO₃, dan etanol, 

 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah chopper, pisau, talenan, 

sendok, gelas ukur, wadah, timbangan, baskom, kompor, panci. Alat-alat yang 

digunakan untuk keperluan analisis yaitu texture analyzer, cawan petri, 

mikropipet, mortar, alu, vortex, tabung reaksi, cawan porselen, labu kjeldahl, 

erlenmeyer, kertas saring whatman no 41, penjepit, neraca analitik, oven, 

desikator, penjepit, dan tanur. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) yang 

terdiri dari 6 perlakuan dengan 4 kali ulangan. Faktor yang diamati berupa 

konsentrasi tepung jamur tiram putih yang ditambahkan, meliputi P0 (0%), P1 

(4% b/b), P2 (8% b/b), dan P3 (12% b/b), P4 (16% b/b), P5 (20% b/b). 

Selanjutnya data yang diperoleh dilakukan analisis untuk memperoleh kesamaan 

data menggunakan Uji Bartlett dan kemenambahan data menggunakan Uji 

Tuckey. Kemudian data dianalisis untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan 

menggunakan analisis sidik ragam. Perbedaan antar perlakuan dianalisis lebih 

lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Selanjutnya 

perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan banyaknya tanda asteris (*) pada tiap 

perlakuan (Navisa, 2023). 

 

 

3.4   Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan bakso ikan 

 

Pembuatan bakso ikan kurisi diawali dengan disiangi isi perut, sisik, sirip dan 

insang ikan kurisi, lalu dicuci. Kemudian dipisahkan daging ikan kurisi dari 

tulang. Daging tersebut kemudian dihaluskan menggunakan chopper, bersama 

dengan penambahan 30 ml air dingin dan 5 g garam. Setelah halus, adonan 

dipindah ke baskom lalu dicampur dengan 1 g lada, 5 g bawang merah, 10 g 

bawang putih, 3 g gula, serta campuran tepung tapioka 50 g dan tepung jamur 

tiram putih sesuai perlakuan P0 (0%  b/b), P1 (4% b/b) (5 g), P2 (8% b/b) (10 g), 

dan P3 (12% b/b) (15 g), P4 (16% b/b) (20 g), P5 (20% b/b) (25 g) yang 

ditambahkan secara perlahan hingga tercampur sempurna. Adonan yang telah 

homogen dibentuk menjadi bulatan, kemudian direbus dalam air mendidih pada 

suhu 100°C selama 15 menit. Setelah itu ditiriskan dan dilakukan pengujian fisik, 

sensori dan kimia. Diagram alir pembuatan bakso ikan kurisi disajikan pada 

Gambar 4, formulasi pembuatan bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung 
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jamur tiram putih disajikan pada Tabel 5 serta tata letak percobaan disajikan pada 

Tabel 6.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan bakso ikan kurisi 

Sumber: Nefitri dkk., (2016) yang dimodifikasi 

 

Ikan kurisi 2,5 kg 

Penyiangan  

Pencampuran bahan 

Pencetakan bakso 

Perebusan (T= 100℃, t= 15 menit) 

Penirisan 

Pengamatan 

- Uji fisik (springiness dan 

cohesiveness) 

- Uji kimia (kadar air) 

- Uji sensori (tekstur, warna, 

rasa, aroma, dan 

penerimaan keseluruhan) 

Perlakuan terbaik 

- Kadar abu 

- Kadar serat kasar 

- Kadar protein 

- Uji angka lempeng total 

Bakso ikan kurisi 

836 g 

 Garam 5g dan air es 

30 mL 

 

Tepung tapioka 50 g, 

lada 1 g, gula 3 g, 

bawang putih 10 g, 

bawang merah 5 g dan 

tepung jamur tiram 

sesuai perlakuan 

     

 

 Insang, sisik, isi 

perut, sirip 

Air sisa 

 
Air  

Penghalusan (t= 15 detik) 

Pencucian 
 Air sisa 

Pemisahan daging 750 g  Tulang ikan 



20 

 

 

Tabel 5. Formulasi pembuatan bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung  

  jamur tiram putih 

Jenis bahan Satuan P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Daging ikan kurisi  g 125 125 125 125 125 125 

Tepung jamur tiram putih % 0 4 8 12 16 20 

Tepung tapioka  g 50 50 50 50 50 50 

Bawang merah g 5 5 5 5 5 5 

Bawang putih g 10 10 10 10 10 10 

Garam  g 5 5 5 5 5 5 

Gula  g 3 3 3 3 3 3 

Lada  g 1 1 1 1 1 1 

Air es mL 30 30 30 30 30 30 

Total bahan  g 231 236 241 246 251 256 

Sumber: Nefitri dkk., (2016) yang dimodifikasi 

 

Tabel 6. Tata letak percobaan 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 

P2 P0 P0 P5 

P4 P1 P2 P3 

P3 P3 P5 P1 

P0 P4 P3 P2 

P5 P2 P1 P0 

P1 P5 P4 P4 

 

 

3.5  Pengamatan  

 

Pengamatan terhadap bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung jamur tiram 

putih mencakup uji sensori berupa uji skoring yang meliputi tekstur, rasa, warna, 

aroma dan uji hedonik berupa penerimaan keseluruhan. Kemudian dilakukan uji 

fisik dan uji kimia berupa uji kadar air. Setelah itu perlakuan terbaik yang 

diperoleh dilakukan pengujian angka lempeng total, kadar abu, kadar serat kasar 

dan kadar protein.  

 

 

3.5.1 Uji Sensori 

 

Uji sensori disebut juga sebagai penilaian indera. Pengujian ini memanfaatkan 

panca indera manusia untuk mengamati obat atau pangan, seperti warna, aroma, 
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rasa, dan tekstur. Pengujian sensori berperan penting dalam pengembangan 

produk (Setyawan, 2019). Pengujian yang digunakan yaitu uji skoring dan uji 

hedonik untuk menilai tingkat kesukaan serta intensitas terhadap bakso ikan 

kurisi. 

 

a. Wawancara 

 

Wawancara merupakan tahapan pertama yang dilakukan untuk memperoleh 

panelis terlatih. Metode yang digunakan yaitu secara tertulis dengan pengisian 

kuesioner berisi kesediaan mengikuti serangkaian tahap seleksi, pelatihan dan 

pengujian. Kuesioner yang diberikan berisi pertanyaan terkait dengan masalah 

kesehatan gigi dan mulut, pengalaman dan frekuensi mengonsumsi bakso ikan 

serta kendala dlam membedakan warna dan aroma objek. Tahapan wawancara ini 

diikuti oleh 20 calon panelis. Kuesioner yang digunakan untuk wawancara panelis 

disajikan pada Tabel 41. 

 

b. Seleksi Panelis 

 

Calon panelis yang telah lolos pada tahap wawancara selanjutnya akan mengikuti 

tahap seleksi. Tahap ini menggunakan uji segitiga untuk mengukur kepekaan 

indera calon panelis terhadap beberapa parameter. Uji segitiga digunakan untuk 

menilai kepekaan alat indera panelis dalam membedakan sampel yang disajikan. 

Pengujian dilakukan dalam 5 set dengan menyajikan 3 sampel pada tiap setnya. 

Kuesioner yang digunakan pada pengujian ini disajikan pada Tabel 42, 43, 44 dan 

45. 

 

c. Pelatihan 

 

Panelis yang telah lolos tahap seleksi, selanjutkan dilakukan pelatihan untuk 

meningkatkan kemampuan dalam mengidentifikasi sampel. Pelatihan ini 

dilakukan agar kemampuan calon panelis terhadap intensitas produk yang diuji 

semakin meningkat. Pelatihan ini dilakukan kepada 12 calon panelis yang 
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kemudian akan diseleksi menjadi 10 orang untuk melanjutkan ke tahap evaluasi. 

Kuesioner yang digunakan pada pelatihan ini disajikan pada Tabel 49. 

 

d. Evaluasi 

 

Panelis yang telah lolos pada tahap pelatihan selanjutnya dievaluasi menggunakan 

uji ranking. Tahap evaluasi digunakan untuk menguji kemampuan serta kesiapan 

dalam uji skoring. Sampel yang digunakan pada tahap ini yaitu bakso ikan kurisi 

sesuai dengan perlakuan. Panelis yang lolos pada tahap ini akan lanjut ke uji 

skoring sebagai panelis terlatih. Uji skoring merupakan pengujian yang digunakan 

untuk menilai tingkat intensitas berbagai atribut suatu produk. Kuesioner uji 

skoring disajikan pada Tabel 8 dan kuesioner uji hedonik disajikan pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Lembar kuesioner uji hedonik bakso ikan kurisi dengan penambahan 

tepung jamur tiram putih 

 

Kuesioner Uji Hedonik 

 

Produk : Bakso Ikan Kurisi dengan Penambahan Tepung Jamur Tiram Putih 

Nama : 

Tanggal : 

 

Dihadapan Anda disajikan 6 sampel bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung 

jamur tiram putih. Anda diminta untuk mengevaluasi penerimaan keseluruhan produk 

tersebut dengan cara menuliskan skor penilaian skala 1 hingga 3 dibawah kode sampel 

pada tabel penilaian berikut: 

 

Keterangan: 

1: Tidak suka 

2: Suka 

3: Sangat suka 

Parameter 
Kode Sampel 

381 836 204 691 147 529 

Rasa       

Penerimaan keseluruhan       
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Tabel 8. Lembar kuesioner uji skoring bakso ikan kurisi dengan penambahan 

tepung jamur tiram putih 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

Produk : Bakso Ikan Kurisi dengan Penambahan Tepung Jamur Tiram 

Putih 

Nama : 

Tanggal : 

 

Dihadapan Anda disajikan 6 buah sampel bakso ikan kurisi dengan 

penambahan tepung jamur tiram putih. Anda diminta untuk mengevaluasi 

produk tersebut meliputi warna, aroma dan tekstur menggunakan skor 

penilaian skala 1 hingga 3 dibawah kode sampel pada tabel penilaian berikut: 

 

Keterangan untuk penilaian: 

Parameter 
Kode Sampel 

381 836 204 691 147 529 

Warna             

Aroma             

Tekstur             

Warna  Tekstur 

1: 

 

Coklat tua 1: 

2: 

3: 

Tidak kenyal 

Kenyal 

Sangat kenyal 

2: 

 

Coklat muda   

3: 

 

Putih kecoklatan   

     

Aroma   

1: Sangat amis ikan   

2: Amis ikan   

3: Tidak amis ikan   
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3.5.2 Uji Fisik 

 

Pengujian fisik bakso ikan dilakukan menggunakan Texture Analyzer dengan tipe 

Brookfield CT-3 untuk mengetahui tingkat kekerasan produk. Pengujian diawali 

dengan menghubungkan alat ke sumber listrik dan komputer. Setelah itu, sampel 

bakso diletakkan di bawah jarum penususk sampel (probe) berbentuk silinder. 

Operasikan alat dengan menekan tombol start, sehingga probe akan bergerak ke 

bawah menusuk bagian tengah bakso secara perlahan. Pengujian berakhir apabila 

probe kembali ke posisi semula dan nilai hasil pengukuran tertera pada layar 

display. 

 

 

3.5.3 Kadar Air 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan merujuk pada prosedur AOAC (2019). 

Cawan porselen akan dikeringkan menggunakan oven selama 30 menit pada suhu 

105°C. Setelah itu cawan porselen didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

kemudian ditimbang. Selanjutnya sampel bakso ditimbang sebanyak 2 gram dan 

letakkan ke dalam cawan yang telah dikeringkan. Kemudian masukkan cawan ke 

dalam oven pada suhu 105-110°C selama 6 jam, lalu dinginkan dalam desikator 

dan ditimbang. Proses ini dilakukan berulang kali hingga mencapai berat konstan. 

Pengukuran kadar air dihitung menggunakan rumus: 

 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝐵 − 𝐶

𝐵 − 𝐴
×  100% 

 

Keterangan: 

A = berat cawan kosong (g) 

B = berat cawan + sampel awal (g) 

C = berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 
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3.5.4 Kadar Abu 

 

Pengujian kadar abu dilakukan dengan merujuk pada prosedur AOAC (2019). 

Prosedur pengujian yang dilakukan yaitu cawan yang akan digunakan akan 

dikeringkan terlebih dahulu menggunakan oven selama 30 menit pada suhu 

105°C. Setelah itu cawan di letakkan dalam desikator untuk didinginkan selama 

15 menit kemudian ditimbang. Selanjutnya sampel bakso ditimbang sebanyak 2 

gram dan letakkan ke dalam cawan yang telah dikeringkan. Kemudian sampel 

dibakar di atas nyala pembakaran hingga tidak ada asap, lalu dilakukan pengabuan 

menggunakan tanur pada suhu 550°C selama 3 jam atau sampai terbentuk abu 

bewarna putih. Selanjutnya dilakukan pendinginan dalam desikator dan 

ditimbang. Proses ini dilakukan berulang kali hingga mencapai berat konstan. 

Pengukuran kadar abu dihitung menggunakan rumus: 

 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =
𝐶 − 𝐴

𝐵 − 𝐴
×  100% 

 

Keterangan: 

A = berat cawan kosong (g) 

B = berat cawan + sampel awal (g) 

C = berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

 

 

3.5.5 Kadar Serat Kasar 

 

Prosedur pengujian kadar serat kasar mengacu pada SNI ISO 5498:2015 (BSN, 

2015). Pengujian diawali dengan menimbang sampel sebanyak 2-4 gram, 

kemudian pisahkan sampel dari lemak dengan menggunakan pelarut organik. 

Selanjutnya, sampel dikeringkan dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 mL. 

Kemudian, tambahkan 50 mL larutan H₂SO₄ 1,25% dan panaskan hingga 

mendidih selama 30 menit. Setelah itu, tambahkan 50 mL larutan NaOH 3,25% 

dan lanjutkan pemanasan selama 30 menit lagi. Selanjutnya saring sampel dalam 

kondisi panas menggunakan corong Buchner yang dilengkapi dengan kertas 
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saring bebas abu Whatman 41 yang telah dikeringkan sebelumnya untuk 

mengetahui bobot awalnya. Penyaringan dilakukan dengan bantuan labu penyedot 

yang dihubungkan dengan pompa vakum. Endapan dicuci berurutan selama 

proses penyaringan menggunakan aquades panas, larutan H₂SO₄ 1,25% panas, dan 

etanol 96%. Setelah itu, masukkan kertas saring beserta isi ke dalam kotak 

timbang yang bobot awalnya telah diketahui, lalu keringkan selama 3 jam dengan 

oven bersuhu 105℃. Kemudian dinginkan sampel dalam desikator dan timmbang 

hingga mencapai bobot konstan. Jika kadar serat yang terdeteksi lebih dari 1% 

maka kertas saring beserta isinya dilakukan pengabuan dalam furnce selama 2 jam 

dengan suhu 550℃, lalu ditimbang kembali hingga mencapai bobot konstan. 

Pengukuran kadar serat dilakukan menggunakan perhitungan rumus: 

 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 =
𝑊2 − 𝑊1 − 𝑊3 −

𝑊
×  100% 

 

Keterangan:  

W   = bobot sampel (g) 

W1 = bobot abu (g) 

W2 = bobot sampel setelah pengovenan (g) 

W3 = bobot kertas saring (g) 

 

 

3.5.6 Kadar Protein 

 

Analisis kadar protein pada bakso ikan dilakukan menggunakan metode Kjeldahl 

sesuai prosedur AOAC (2019). Sampel dengan berat 0,1–0,5 gram dimasukkan ke 

dalam labu Kjeldahl 100 mL, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K₂SO₄, 2 

mL H₂SO₄, dan batu didih. Larutan tersebut dipanaskan selama 1,5 jam hingga 

cairannya jernih. Setelah itu, larutan didinginkan dan diencerkan menggunakan air 

aquades. Selanjutnya, larutan didestilasi dengan menambahkan 8–10 mL larutan 

NaOH-Na₂S₂O₃ yang dibuat dari 50 g NaOH, 50 mL H2O, dan 12,5 g 

Na₂S₂O₃·5H₂O. Hasil destilasi dikumpulkan dalam labu Erlenmeyer berisi 5 mL 

H₃BO₃ yang sudah diberi indikator berupa campuran metil merah 0,2% dan metil 
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biru 0,2% dalam alkohol. Destilat tersebut kemudian dititrasi menggunakan 

larutan HCl 0,02 N sampai warnanya berubah dari hijau menjadi abu-abu. 

Pengujian serupa dilakukan juga pada blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N 

yang dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Pengukuran kadar protein dihitung 

menggunakan rumus: 

 

% 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 =
(𝑉𝐴 − 𝑉𝐵)𝐻𝐶𝐿 × 𝑁 𝐻𝐶𝐿 × 14,007 × 6,25

𝑊
×  100% 

 

 

Keterangan: 

VA  = mL HCL untuk titrasi sampel 

VB = mL HCL untuk titrasi blanko 

N  = normalitas HCL standar yang digunakan 14,007, faktor koreksi 6,25 

W  = berat sampel 

 

  

3.5.7 Uji Angka Lempeng Total (ALT) 

 

Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) dilakukan melalui beberapa tahap, yaitu 

pembuatan media, pengenceran sampel, dan inkubasi. Media yang digunakan 

berupa media PCA sebanyak 4,5 gram yang dilarutkan dalam 200 ml aquades dan 

dihomogenkan menggunakan alat penangas. Larutan fisiologis dibuat dengan 

melarutkan 0,9 gram NaCl dalam 100 ml aquades pada tempat terpisah. 

Tambahkan 9 ml larutan fisiologis ke masing-masing tabung reaksi dan 

disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit. Sebanyak 1 gram sampel bakso 

ditimbang, lalu dihancurkan menggunakan mortar dan alu. Bakso yang telah 

dihancurkan dimasukkan ke dalam tabung reaksi pertama untuk pengenceran awal 

(10⁻¹) dan dihomogenkan menggunakan vortex. Sebanyak 1 ml larutan hasil 

pengenceran pertama diambil dengan pipet dan dipindahkan ke tabung reaksi 

untuk proses pengenceran selanjutnya (10⁻²) dan homogenkan kembali 

menggunakan vortex dan dilakukan berulang hingga pengenceran 10⁻⁶. Tabung 

reaksi pengenceran 10⁻⁴, 10⁻⁵, dan 10⁻⁶ dipindahkan ke cawan petri steril 
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menggunakan mikropipet sebanyak 1 ml, kemudian tambahkan 20 ml media PCA. 

Selanjutnya dihomogenkan membentuk pola angka 8 agar media tercampur 

merata dan biarkan hingga memadat. Kemudian cawan diinkubasi dalam posisi 

terbalik pada suhu 35°C selama 48 jam untuk mengamati pertumbuhan koloni 

bakteri. Koloni mikroba dihitung pada cawan dengan jumlah koloni berkisar 

antara 30-300. Perhitungan mikroba dengan metode Angka Lempeng Total (ALT) 

dihitung menggunakan rumus:  

 

𝛮 =
𝛴𝐶

[(1 × 𝑛1) + (0,1 × 𝑛2)] × (𝑑)
 × 100% 

Keterangan: 

N  = jumlah koloni produk, dinyatakan dalam koloni per mL atau koloni per g 

ΣC= jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung 

n1 = jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung 

n2 = jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung 

d   = pengenceran pertama yang digunakan 
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan tepung jamur tiram putih dengan berbagai konsentrasi pada 

pembuatan bakso ikan kurisi berpengaruh sangat nyata terhadap sifat fisik dan 

sensori yang dihasilkan. 

2. Perlakuan terbaik bakso ikan kurisi dengan penambahan tepung jamur tiram 

putih didapatkan pada perlakuan P2 (tepung jamur tiram putih 8%). Hasil uji 

sensori yang diperoleh meliputi tekstur kenyal, aroma sangat amis, warna krem 

kecoklatan, dan rasa serta penerimaan keseluruhan yang sangat disukai panelis. 

Kemudian uji fisik tekstur berupa springiness diperoleh nilai 9,63 mm dan nilai 

cohesiveness sebesar 1,10 gs. Adapun uji kimia yang diperoleh meliputi kadar 

air sebesar 69,25%, kadar abu sebesar 1,16%, kadar protein sebesar 13,47%, 

kadar serat kasar 5,07%, serta uji ALT yang memperoleh nilai 6,2×103 

koloni/g. Nilai yang diperoleh telah memenuhi SNI 7266:2017 bakso ikan. 
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