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ABSTRAK 

 

Skripsi ini membahas tentang jamur tiram (pleurotus ostrestus) yang 

menggantikan daging sapi sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso. Dilatar 

belakangi dengan adanya kelebihan serta manfaat jamur tiram yang diharapkan 

mampu menjadi pengganti daging sapi sebagai bahan dasar pembuatan bakso, 

Metode eksperimen dalam penelitian adalah True Experimental Design yang 

digunakan adalah untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain 

dengan kondisi yang terkendali. Instrumen yang digunakan adalah kuesioner yang 

berfungsi untuk mengetahui setiap nilai dari indikator variabel. Kelayakan 

instrument diuji kelayakan validitasnya menggunakan uji organoleptic dan uji 

hedonik, yakni uji kesukaan menggunakan SPSS versi 29.0. Berdasarkan analisis 

data hasil penelitian ditunjukkan bahwa Ha diterima dan Ho ditolak yaitu tidak 

adanya pengaruh bakso jamur tiram terhadap tingkat kesukaan. Hasil yang 

ditunjukkan adalah panelis menyukai variasi bakso dengan jamur tiram diukur 

dari tingkat kesukaan yakni jika dengan angka menunjuk pada segi ukuran 

sebanyak 17 panelis atau 56,7% suka, 12 panelis atau 40% sangat suka, 1 panelis 

atau 3,3% tidak suka dengan demikian respon positif yang diperoleh sebesar 29 

panelis atau 96,7%. Segi bentuk sebanyak 16 panelis atau 53,3% sangat suka,14 

panelis atau 46,7% suka dengan demikian respon positif yang diperoleh sebesar 

30 panelis atau 100%. Segi warna sebanyak 19 panelis atau 63,3% suka, 11 

panelis atau 36,7% sangat suka dengan demikian respon positif yang diperoleh 

sebesar 30 panelis atau 100%. Segi konsistensi sebanyak 19 panelis atau 63,3% 

suka, 11 panelis atau 36,7% sangat suka dengan demikian respon positif yang 

diperoleh sebesar 30 panelis atau 100%. Segi tekstur sebanyak 19 panelis atau 

63,3% suka, 6 panelis atau 20% sangat suka, 5 panelis atau 16,7% tidak suka 

dengan demikian respon positif yang diperoleh sebesar 25 panelis atau 83,3%. 

Segi rasa sebanyak 16 panelis atau 53,3% sangat suka, 12 panelis atau 40% suka, 

dan 2 panelis atau 6,7% tidak suka dengan demikian respon positif yang diperoleh 

sebesar 28 panelis atau 93,3%. Hasil kemudian disajikan dalam bentuk 

kesimpulan secara tertulis yang dimana variasi bakso dengan jamur tiram subtitusi 

daging sapi dapat diterima dengan baik oleh konsumen. 

 

Kata kunci : bakso, jamur tiram, subtitusi daging sapi, tingkat kesukaan, uji 

hedonik. 

 

 



 

xv 
 

ABSTRACT 

This thesis discusses about oyster mushrooms (pleurotus ostrestus) which 

replaces beef as the main ingredient in making meatballs.The  background of the 

advantages and benefits of oyster mushrooms which are expected to be able to 

become a substitution for beef as the basic ingredient for making meatballs. The 

experimental method in the study is True Experimental Design which is used to 

look for the influence of certain treatments on others with controlled conditions. 

The instrument used is a questionnaire that serves to find out each value of a 

variable indicator. The feasibility of the instrument is tested for validity using 

organoleptic tests and hedonic tests, namely the favorability test using SPSS 

version 29.0. Based on the data analysis, the results of this experiment showed 

that Ha was accepted and Ho was rejected, because the oyster mushroom does 

not effect the level of liking. The results shown were that panelists liked the 

variety of meatballs with oyster mushrooms, it is measured by  the level of liking, 

if the numbers pointed to the size of 17 panelists or 56.7% were liked, 12 panelists 

or 40% were very likes, 1 panelist or 3.3% did not like thus the positive response 

obtained was 29 panelists or 96.7%. In terms of shape, 16 panelists or 53.3% 

were liked very much, 14 panelists or 46.7% were liked,  thus the positive 

response obtained was 30 panelists or 100%. In terms of color, 19 panelists or 

63.3%  were liked, 11 panelists or 36.7% were  really liked it, thus the positive 

response obtained was 30 panelists or 100%. In terms of consistency there were 

19 panelists or 63.3% were liked, 11 panelists or 36.7% really liked thus the 

positive response obtained was 30 panelists or 100%. In terms of texture, 19 

panelists or 63.3% liked, 6 panelists or 20% were liked very much, 5 panelists or 

16.7% did not like it, thus the positive response obtained was 25 panelists or 

83.3%. In terms of taste, 16 panelists or 53.3% were liked very much, 12 panelists 

or 40% were liked, and 2 panelists or 6.7% did not like thus the positive response 

obtained by 28 panelists or 93.3%. The results are then presented in the form of a 

conclusion in writing in which the variety of meatballs with oyster mushrooms 

substituted beef can be well received by consumers. 

 

Keywords : meatballs, oyster mushrooms, beef substitution, favorability level, 

hedonic test. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Seiring berkembangnya bidang pangan yang memiliki peranan 

penting bagi kesehatan yang berupa peningkatan produksi bervariasi dari 

segi bahan dasar, bentuk, rasa, dan lain-lain. Seiring dengan meningkatnya 

kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat, hal tersebut dapat 

dimulai dengan mengkonsumsi makanan yang sehat yakni berupa sayur-

sayuran dan buah-buahan. Penganekaragaman makanan merupakan 

alternative untuk mengembangkan makanan yang berbahan dasar jamur 

memiliki rasa yang tidak kalah enak dari makanan pada umumnya, 

makanan yang dapat juga dikonsumsi oleh vegetarian. Pola hidup 

vegetarian yang dulunya hanya dilakukan oleh masyarakat tertentu karena 

adat dan agama, saat ini bisa dilakukan oleh masyarakat yang hendak 

hidup sehat atau vegetarian. Terbatasnya tempat makan vegetarian dan 

harganya yang lumayan sulit dijangkau dapat dijadikan sarana yang tepat 

untuk mengenalkan pola hidup sehat menggunakan bakso dari bahan dasar 

jamur tiram pengganti daging sapi. 

Bakso merupakan salah satu makanan khas yang berasal dari 

Indonesia, bakso salah satu makanan yang paling banyak digemari 

dikarenakan citarasanya yang enak serta mudah didapatkan dengan harga 

yang terjangkau. Bakso berbahan dasar jamur tiram menjadi alternative 

bagi mereka yang vegetarian maupun yang hendak melakukan pola hidup  
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sehat. Bakso yang terbilang makanan popular ini berbahan dasar daging 

sapi serta memiliki kandungan lemak yang cukup banyak, hal tersebut sulit 

dinikmati bagi mereka yang memiliki penyakit tertentu seperti kolesterol 

atau mereka yang tidak makan daging sapi ataupun lemak hewani lainnya. 

Bakso jamur tiram ini memiliki kandungan lemak nabati yang baik untuk 

dikonsumsi masyarakat. 

Jamur tiram (Pleurotus Ostreatus) merupakan jenis dari jamur-

jamuran yang cukup banyak berkembang biak di Indonesia, Indonesia 

sendiri merupakan Negara beriklim tropis yang membuat berbagai jenis 

jamur dapat tumbuh dan berkembang biak dengan mudah. Jamur tiram 

sendiri sudah cukup banyak dibudidayakan di Indonesia, rasa dari jamur 

tiram terbilang cukup gurih dan banyak dikonsumsi dalam bentuk 

digoreng tepung, ditumis, ataupun dijadikan pelengkap masakan. Adapun 

manfaat yang dimiliki jamur tiram adalah menangkal radikal bebas, 

menjaga kesehatan jantung, mengurangi resiko terkena diabetes, 

menurunkan berat badan berlebih, dan mencegah pertumbuhan kanker. 

Alasan peneliti berinisiatif membuat olahan bakso menggunakan 

jamur tiram adalah ingin membuat terobosan baru bagi vegetarian dan 

mereka yang tidak memakan daging-dagingan atau mereka yang ingin 

memulai hidup sehat. Jamur tiram sebagai pengganti daging sapi yang 

memiliki rasa serta tekstur hampir sama dengan daging sapi, hal ini disebut 

dengan daging buatan atau daging imitasi. 
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Oleh karena itu berdasarkan pemaparan dari latar belakang diatas 

maka peneliti tertarik untuk meneliti mengenai kurangnya olahan serta 

konsumsi dari bahan dasar jamur tiram sebagai terobosan untuk hidup 

sehat. Dengan demikian peniliti melakukan penelitian dengan judul 

“EKSPERIMEN BAKSO DENGAN VARIASI JAMUR TIRAM 

SUBTITUSI DAGING SAPI”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka adanya rumusan masalah 

yang ada dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana proses pengolahan bakso berbahan dasar jamur tiram 

subtitusi daging sapi ? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan responden dari segi ukuran, bentuk, 

warna, konsistensi, tekstur, dan rasa terhadap bakso jamur tiram ? 

C. Batasan Masalah 

Pada penelitian ini diberikan adanya batasan masalah supaya 

pembahasan yang dimaksudkan tidak meluas keluar dari inti pembahasan, 

maka dengan ini diberikan batasan pada bakso menggunakan variasi jamur 

tiram hasil dari eksperimen. 

D. Tujuan Penelitian 

Berkaitan dengan adanya masalah yang telah dirumuskan, maka 

dengan begitu ditetapkannya oleh peneliti tujuan penelitian ini adalah 

sebagai berikut : 
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1. Untuk mengetahui proses pembuatan bakso menggunakan variasi 

jamur tiram subtitusi daging sapi. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap bakso 

menggunakan variasi jamur tiram subtitusi daging sapi dari segi 

ukuran, bentuk, warna, konsistensi, tekstur, dan rasa. 

E. Manfaat Penelitian 

Dalam penelitian ini diharapkan memiliki beberapa manfaat, adapun 

beberapa manfaatnya adalah sebagai berikut : 

1. Manfaat Teoritis 

Pada penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan kontribusi 

serta pemikiran dalam pengembangan bakso jamur tiram subtitusi 

daging sapi. 

2. Manfaat Praktis  

a. bagi peneliti 

1) Sebagai persyaratan akademik  untuk menyelesaikan tugas 

akhir atau skripsi di STP AMPTA (Sekolah Tinggi Pariwisata 

Ambarrukmo Palace Tourism Academi)  

2) Dapat menjadi bahan latihan dalam membuat sebuah produk 

makanan dari hasil eksperimen. 

3) Dapat menjadi pengetahuan dalam melakukan proses 

pembuatan bakso menggunakan variasi jamur tiram. 

4) Dapat diperoleh pengalaman langsung mengenai pembuatan 

bakso menggunakan variasi jamur tiram. 
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5) Hasil ekperimen yang telah diterapkan dapat menjadi sebuah 

bentuk inovasi baru makanan sehat untuk membuka usaha 

bakso menggunakan variasi jamur tiram. 

c. Manfaat bagi STP AMPTA Yogyakarta 

1) Menjadi sumber informasi dan bahan kepustakaan untuk 

referensi bagi peneliti lainnya. 

2) Memberikan pengetahuan baru bahwa jamur tiram dapat 

digunakan sebagai bahan pembuatan bakso menggantikan 

daging sapi. 

d. Manfaat bagi pembaca 

1) Mampu dijadikan sebagai topic pembahasan dalam 

pengembangan skripsi lanjutan. 

2) Mampu menambah wawasan dan pengetahuan mengenai 

pemanfaatan jamur tiram. 
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