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ABSTRAK 

Skripsi ini dilatarbelakangi oleh Bakso adalah produk pangan yang terbuat dari 

bahan utama daging yang dilumatkan, dicampur dengan bahan lainnya, dibentuk 

bulat-bulatan, dan selanjutnya direbus. Bakso adalah produk olahan daging giling 

yang dicampur dengan tepung dan bumbu-bumbu serta bahan lain yang 

dihaluskan, kemudian dibentuk bulatan - bulatan dan kemudian direbus hingga 

matang. Istilah bakso biasanya diikuti dengan nama jenis dagingnya, seperti bakso 

ikan, bakso udang, bakso ayam, bakso sapi, bakso kelinci, bakso kerbau, dan 

bakso kambing atau domba. Kualitas bakso sangat ditentukan oleh kualitas 

daging, jenis tepung yang digunakan, perbandingan banyaknya daging dan tepung 

yang digunakan untuk membuat adonan, dan pemakaian jenis bahan tambahan 

yang digunakan, misalnya garam dan bumbu-bumbu juga berpengaruh terhadap 

kualitas bakso segar. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen dengan pendekatan kualitatif 

deskriptif. Data yang digunakan adalah data primer yang diperoleh dari 

mahasiswa studi lanjut dan mahasiswa regular STP AMPTA Yogyakarta. Data 

sekunder yang digunakan berupa buku-buku referensi yang telah ada. Metode 

pengumpulan data adalah kuisoner. 

Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa bakso berbahan jamur tiram dari segi 

rasa, tekstru, warna dan aroma dapat diterima oleh seluruh panelis serta dalam 

metode pembuatan bakso jamur tiram berbeda dengan metode bakso pada 

umumnya. 

 

Kata kunci: Bakso jamur tiram, Tingkat kesukaan, Metode pembuatan 
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ABSTRACT 

 

 

The background of this thesis is Bakso is a food product made from the main 

ingredient of meat which is crushed, mixed with other ingredients, formed in 

circles, and then boiled. Bakso is a product of processed ground meat mixed with 

flour and spices and other ingredients that are mashed, then formed into balls and 

then boiled until cooked. The term meatball is usually followed by the name of the 

type of meat, such as fish balls, shrimp meatballs, chicken meatballs, beef 

meatballs, rabbit meatballs, buffalo meatballs, and goat or lamb meatballs. The 

quality of the meatballs is very much determined by the quality of the meat, the 

type of flour used, the ratio of the amount of meat and flour used to make the 

dough, and the use of the types of additives used, such as salt and spices, also 

have an effect on the quality of fresh meatballs. 

 

This research is a type of experimental research with a descriptive qualitative 

approach. The data used are primary data obtained from further study students and 

regular students of STP AMPTA Yogyakarta. Secondary data used are in the form 

of existing reference books. The data collection method is a questionnaire. 

 

The results of this study indicate that the meatballs made from oyster mushrooms 

in terms of taste, texture, color and aroma can be accepted by all panelists and the 

method of making oyster mushroom meatballs is different from the meatball 

method in general. 

 

Key words: Oyster mushroom meatballs, level of preference, method of 

manufacture 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan daerah yang beriklim tropis sehingga jamur 

sangat mudah tumbuh pada hampir setiap daerah. Jamur sangat banyak 

ragamnya, mulai dari jamur kuping, jamur tiram, jamur kancing, jamur 

payung, jamur merang, dan masih banyak lagi. Jamur tiram merupakan 

jamur yang paling banyak di budidayakan, sehingga mudah kita dapatkan 

di pasar- pasar tradisional maupun di pasar modern. Jamur tiram umumnya 

hanya dimanfaatkan sebagai campuran sup atau sebagai lauk. Akan tetapi 

masih kurangnya produk- produk olahan yang berbahan dasar jamur tiram, 

padahal diketahui bahwa jamur tiram mengandung protein tinggi, asam 

lemak tidak jenuh, serat, dan vitamin dan juga memiliki rasa yang lebih 

enak dibandingkan dengan jenis jamur yang lain. Kandungan gizi jamur 

tiram menurut Direktorat Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian, 

protein jamur tiram rata- rata 3.5 – 4 % dari berat basah. Berarti dua kali 

lipat lebih tinggi dibandingkan asparagus dan kubis. 

Perubahan pola konsumsi pangan di Indonesia yang kurang baik 

ditandai dengan kurangnya konsumsi sayuran dikalangan masyarakat. 

sehingga menyebabkan perubahan pola penyakit infeksi menjadi penyakit 

degeneratif dan metabolik. Dimana Masyarakat lebih menyukai makanan 

cepat saji. Konsumsi pangan seperti ini menyebabkan masalah penyakit 
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degeneratif di Indonesia. Dalam mengantisipasi masalah gizi pada 

masyarakat maka perlu pengolahan bahan pangan yang memang diminati 

oleh masyarakat menjadi suatu olahan yang bermanfaat dan kualitas yang 

sehat dikonsumsi. Dan memiliki kandungan komponen zat gizi aktif dan 

bisa bermanfaat bagi tubuh. dan harga bahan tidak memberatkan 

masyarakat untuk membelinya. Adapun bahan pangan yang dapat 

dikembangkan menjadi bahan produk olahan jamur tiram menjadi bakso. 

Menurut (Alex, 2014:52) jamur tiram termasuk jamur pangan karena aman 

dan tidak beracun sehingga dapat dikonsumsi. Selain aman, jamur tiram 

merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung zat gizi. Kalori 

yang terkandung pada jamur 2 tiram ini adalah 100kj/100g dengan 72% 

lemak tak jenuh. Serat jamur sangat baik untuk pencernaan, kandungan 

seratnya mencapai 7,4-24,6% sehingga cocok untuk para pelaku diet. 

Spesies dari genus Pleurotus ostreatus (jamur tiram) lebih populer untuk 

dikonsumsi hampir di seluruh dunia karena rasanya yang enak, tinggi nilai 

gizi, dan kandungan obatnya. 

Jamur tiram (Pleurotos ostreatus) mempunyai kandungan gizi yang 

cukup besar sehingga bermanfaat bagi kesehatan manusia. Jamur tiram 

enak dimakan dan dipercaya mempunyai khasiat obat untuk berbagai 

penyakit, seperti lever, diabetes, anemia, sebagai antiviral dan anti kanker, 

menurunkan kadar kolesterol, meningkatkan daya tahan tubuh terhadap 

serangan polio dan influenza serta kekurangan gizi. Selain itu, jamur tiram 
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juga dipercaya mampu dan membantu penurunan berat badan karena 

berserat tinggi dan membantu pencernaan (Sunarmi, 2010:32). 

Budidaya jamur tiram mampu mendatangkan keuntungan yang 

sangat menggiurkan baik dilakukan dalam skala kecil maupun besar. Hal 

ini tidak lepas dari tingginya permintaan dan nilai jual dari jamur tiram. 

Kegiatan budidaya jamur tiram di Indonesia, masih tergolong rendah jika 

dibandingkan dengan kebutuhan atau permintaan dari konsumen tiap 

harinya. Hal ini dapat dilihat dari kenaikan permintaan jamur tiram yang 

setiap tahunnya mengalami peningkatan. Menurut data dari Badan Pusat 

Statistik (BPS) tahun 2008 kebutuhan masyarakat terhadap jamur tiram 

untuk kota Yogyakarta membutuhkan 200 - 250 kg per hari, Semarang 350 

kg per hari, Bandung 500 kg per hari, Tasikmalaya 300 kg per hari, 

Tangerang 3.000 kg per hari. Kebutuhan tersebut hanya untuk memenuhi 

permintaan jamur tiram segar saja. Padahal untuk memenuhi permintaaan 

pasar jamur tiram tidak hanya dipasarkan dalam keadaan segar, tetapi juga 

dapat diolah lebih lanjut menjadi produk olahan siap saji seperti keripik 

atau abon.  

Saat ini kebutuhan konsumsi jamur di dunia juga terus meningkat 

sebanding dengan pertumbuhan jumlah penduduk dan pendapatan serta 

perubahan pola konsumsi makanan penduduk dunia. Karena masyarakat 

semakin menyadari bahwa jamur bukan hanya sebagai makanan biasa 

tetapi mempunyai banyak keuntungan untuk kesehatan. Salah satu dari 

pemanfaatan jamur tiram ini digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
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bakso jamur dengan penambahan daging ikan tuna untuk menambah 

keragaman cita rasa olahan bakso. 

Bakso merupakan salah satu produk olahan yang banyak digemari 

masyarakat, bakso dibuat dari daging sapi, ayam dan ikan. Pada umunya 

bakso yang ada di masyarakat berbahan dasar daging sapi. Bakso daging 

sapi banyak mengandung kolesterol yang tinggi yaitu 74 mg/100g bakso 

daging sapi. Kolesterol adalah lemak yang terdapat di dalam aliran darah, 

namun dapat menimbulkan penyakit apabila jumlahnya berlebihan di 

dalam tubuh. Kandungan lemak yang terdapat pada daging sapi sebanyak 

1,5%-13% ( Permatasari, 2002:29). Untuk itu perlu adanya modifikasi 

bakso yang mengandung kolesterol rendah, protein tinggi dan seratnya 

tinggi. 

Bakso disukai pada hampir semua lapisan umur, mulai dari anak- 

anak hingga orang dewasa karena rasanya yang enak serta harganya sangat 

terjangkau. Daging yang digunakan dalam pembuatan bakso antara lain 

daging sapi, daging ayam serta ikan. Bakso tidak hanya dalam sajian mie 

bakso atau mie ayam. Tetapi bakso juga dapat disajikan sebagai bahan 

campuran dalam berbagai olahan makanan misalnya seperti dalam cap-

cay, nasi goreng, mie goreng, serta aneka sup.  

Tentu ada perbedaan yang banyak antara bakso jamur dengan 

bakso daging mulai dari metode pembuatan, rasa, aroma, warna, tekstur 

dan bakso jamur tiram memiliki kandungan lemak yang sedikit dibanding 

dengan bakso lainnya. Maka  berdasarkan latar belakang diatas sehingga 
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dalam penentuan judul, penulis mengambil judul “ANALISIS TINGKAT 

KESUKAAN DAN METODE PEMBUATAN BAKSO BERBAHAN 

DASAR JAMUR TIRAM” 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan judul yang diangkat adanya perbedaan antara bakso 

jamur dan bakso daging yang signifikan. Bakso jamur merupakan salah 

satu inovasi pengganti daging. Akan tetapi masih kurangnya produk-

produk turunan jamur tiram yang umum dikonsumsi masyarakat. Oleh 

karena itu perlu adanya pemanfaatan jamur tiram menjadi produk olahan 

seperti bakso, namun pada umumnya bakso terbuat dari olahan daging, 

maka dari itu fokus masalah yang diambil yaitu bagaimana metode 

pembuatan bakso berbahan dasar jamur tiram dan tingkat kesukaan bakso 

berbahan dasar jamur tiram dari indikator rasa, tekstur, aroma, dan warna ? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui metode pembuatan bakso jamur tiram  

2. Mengetahui tingkat kesukaan terhadap responden dari bakso 

berbahan dasar jamur tiram dengan menggunakan indikator 

warna, rasa, aroma, tekstur 

D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diperoleh dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagi Masyarakat 

Untuk menambah variasi produk yang menggunakan jamur tiram  
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2. Bagi Akademik 

Sebagai bahan kajian di STP AMPTA Yogyakarta  atau pengayaan 

pustaka di bidang food & beverage 

3. Bagi Peneliti 

Sebagai ilmu pengetahuan tentang dan untuk memberikan wawasan  

pengalaman bagi penulis terutama pada eksperimen yang di buat. 
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