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BAB 1 
PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Bakso merupakan produk pangan yang diminati dan populer di Indonesia. 

Bakso terbuat dari olahan daging sebagai bahan baku utama yang telah dihaluskan 

dan dicampurkan dengan bahan lainnya, kemudian dibentuk bulat dan dilakukan 

perebusan. Penggunaan daging dalam pembuatan bakso sering menjadi masalah 

bagi kalangan tertentu seperti kalangan vegetarian, hal ini dikarenakan daging yang 

beredar di pasaran mengandung lemak yang tinggi yaitu sebesar 6,22% (Utafiyani 

et al., 2018). Berbagai upaya dilakukan untuk mengurangi penggunaan daging pada 

pembuatan bakso yaitu dengan mengganti bahan dasar daging dengan bahan dasar 

lain yang mengandung protein yang sebanding dengan protein daging (Saifudin dan 

Yuniarti, 2020). Bakso yang terbuat dari bahan selain daging biasanya berupa bahan 

nabati yang disebut bakso analog (Utafiyani et al., 2018). Bakso analog memiliki 

kemiripan sifat fungsional dengan protein hewani secara kenampakan, tekstur, cita 

rasa, dan warna (Fresan et al., 2019). Pembuatan bakso analog dapat bersumber 

dari bahan baku nabati, salah satunya jamur (Suryani et al., 2014). 

Jamur merupakan bahan pangan fungsional yang dapat berfungsi sebagai 

alternatif makanan berprotein tinggi yang lebih terjangkau dan mudah didapatkan. 

Jamur dikenal memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Selain itu, jamur 

kaya akan vitamin, karbohidrat, serat, mineral, dan asam amino esensial, serta 

memiliki kadar lemak dan asam lemak jenuh yang rendah. Jenis jamur pangan yang 

didata dan masuk dalam pembinaan Direktorat Jenderal Hortikultura berdasarkan 

Keputusan Menteri Pertanian No 511/2006 ada 6 jenis. Salah satu jamur yang 

banyak dihasilkan di Indonesia yaitu jamur kuping (Bahar et al., 2022). Jamur 

kuping (Auricularia auricula) merupakan salah satu jenis jamur yang dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan berserat tinggi. Jamur kuping memiliki permukaan 

mengkilat, berurat, dan bagian bawahnya halus seperti beludru (Nurhidayati et al., 

2022). Jamur kuping (Auricularia auricula) memiliki kandungan protein sebesar 

4,3 gram per 100 gram bahan segar (Zuraidah et al., 2018). Sebagai pembanding, 

daging  sapi mengandung protein sekitar 18–22% dari berat segar nya, bergantung 

https://v3.camscanner.com/user/download


2 

                            Universitas Sriwijaya 

pada jenis potongan dan kadar lemaknya (Nollet dan Toldra, 2010). Meskipun 

kandungan proteinnya lebih rendah dibandingkan daging sapi, jamur kuping tetap 

berpotensi sebagai sumber protein nabati alternatif yang bernilai gizi tinggi. Dengan 

demikian, penggunaan jamur sebagai bahan baku dalam produk pangan seperti 

bakso analog sangat potensial, tidak hanya dalam aspek nilai gizi, tetapi juga dalam 

hal keberlanjutan produksi, efisiensi biaya, serta dampak lingkungan yang lebih 

rendah dibandingkan produk hewani (Chang dan Wasser, 2012). 

Prihatin (2011) menyatakan bahwa jamur ini mengandung berbagai zat gizi 

di antaranya karbohidrat (61,68%), protein (13,8%), serat (3,5%), lemak (1,41%), 

kalori (414,61 mg), kalsium (3,9%), zat besi (4,1%), fosfor, vitamin B1 (318 mg), 

air (16,1%), dan abu (3,6%) (Widowati, 2018). Jamur kuping (Auricularia 

auricula) memiliki kandungan serat yang tinggi dan tekstur alami yang kenyal, 

menjadikannya bahan baku yang tepat untuk pengolahan bakso analog. Serat dalam 

jamur kuping tidak hanya berkontribusi pada manfaat kesehatan, seperti 

mendukung fungsi pencernaan dan berperan penting dalam menciptakan tekstur 

yang mirip dengan bakso berbahan dasar daging (Widyastuti dan Hasanah, 2019). 

Tepung dalam pembuatan bakso berperan penting sebagai bahan pengisi dan 

pengikat air dalam adonan. Tepung yang biasa digunakan dalam pembuatan bakso 

adalah tapioka (Herlambang et al., 2019). Bakso pada umumnya ditambah tepung 

berkarbohidrat tinggi, namun konsumsi tepung tinggi karbohidrat secara terus-

menerus dapat berdampak buruk bagi kesehatan. Sebagai alternatif, tepung kedelai 

yang rendah karbohidrat bisa digunakan sebagai bahan pengisi pada bakso 

(Falahudin dan Imanudin 2023). Tepung kedelai merupakan hasil olahan dari biji 

kedelai yang kaya akan protein dan sebagai sumber lemak nabati yang sangat 

penting peranannya dalam kesehatan tubuh (Rahmawati et al., 2020). Tepung 

kedelai merupakan bahan pangan setengah jadi yang dapat dijadikan sebagai tepung 

komposit dan sebagai bahan yang dapat memperkaya gizi dalam pangan berupa 

protein tinggi. Tepung kedelai menjadi salah satu bahan baku yang dapat 

ditambahkan pada bakso analog karena bernutrisi tinggi (Fadillah, 2024). Cahyadi 

(2007) menyatakan bahwa tepung kedelai mempunyai kandungan protein yang 

tinggi yaitu 34,8%. Protein  kedelai  mempunyai  sifat  fungsional  antara  lain sifat 
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mengikat air dan lemak, sifat pengemulsi dan pengental. Tepung kedelai juga 

merupakan sumber serat pangan dengan kandungan serat 3,54% (Fadillah, 2024). 

Penelitian Wulandari et al. (2019) menunjukkan bahwa kombinasi jamur 

tiram 50% dan tepung kedelai 30% menghasilkan tekstur terbaik, kandungan 

protein mencapai 16,8%, kadar serat 5,2% serta daya terima panelis terhadap rasa 

dan aroma yang cukup baik. Penelitian Sutrisno dan Hartati (2020) menunjukkan 

bahwa formulasi optimal 45% jamur tiram dan 35% tepung kedelai serta kandungan 

protein 18,2% dengan tekstur kenyal mendekati bakso daging serta umur simpan 

pada suhu dingin mencapai 5 hari. Penelitian Alannys (2024) menunjukkan bahwa 

uji daya terima konsumen terhadap penambahan tepung kacang kedelai pada bakso 

jamur tiram menunjukkan bahwa bakso jamur tiram dengan penambahan tepung 

kacang kedelai sebanyak 5% dan 10% menjadi yang paling disukai. Penelitian ini 

akan menggunakan jamur kuping sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso 

analog, dengan penambahan tepung kedelai. Diharapkan hasil penelitian ini dapat 

menghasilkan karakteristik bakso analog berbahan dasar nabati yang menyerupai 

bakso berbahan dasar daging hewani. 

1.2. Tujuan 

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik bakso analog berbahan dasar jamur kuping dengan penambahan 

tepung kedelai. 

1.3. Hipotesis 

Diduga formulasi jamur kuping dan tepung kedelai dapat mempengaruhi 

karakteristik fisik, kimia dan sensori bakso analog berbahan dasar jamur kuping.
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SUMMARY 

SALSABILA ALDIRA. Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 

Analog Meatballs Based on Wood Ear Mushrooms (Auricularia auricula) with the 

Addition of Soybean (Glycine max) Flour (Supervised by EKA LIDIASARI). 

Analog meatballs made from ear mushroom with the addition of soybean 

flour have the potential to be an alternative ready to eat food that can meet protein 

needs and is suitable for consumption by vegetarians who want processed products 

in the form of meatballs. This study aimed to determine the physical, chemical and 

sensory characteristics of analog meatballs made from ear mushroom with the 

addition of soybean flour. This study used a non factorial Completely Randomized 

Design (CRD) method consisting of 6 treatments, namely A1 (50% beef + 0% 

soybeans), A2 (50% wood ear mushroom + 0% soybean flour), A3 (45% wood ear 

mushroom + 5% soybean flour), A4 (40% ear mushroom + 10% soybean flour), A5 

(35% ear mushroom + 15% soybean flour) and A6 (30% ear mushroom + 20% 

soybean flour). Each treatment was repeated 3 times. The parameters observed 

were physical characteristics (texture and color), chemical characteristics (water 

content, ash content, protein content and fat content), and sensory characteristics 

(aroma, taste, texture and aroma). The results showed that the formulation of ear 

mushroom and soybean flour in making analog meatballs significantly affected the 

physical characteristics (texture, lightness, redness, and yellowness), chemical 

characteristics (water content and ash content) and sensory characteristics (aroma, 

taste, texture and color) of analog meatballs. The best treatment was selected based 

on the results of organoleptic tests on taste and texture scores. Analog meatballs 

with treatment A3 (45% ear mushroom + 5% soybean flour) was the best treatment 

with a hedonic taste test value of 3.12 (like), texture of 3.12 (like), texture value of 

372.60 gf, lightness 67.78%, redness 0.62, yellowness 3.98%, water content 

66.61%, ash content 2.75%, protein content 30.04% and fat content 1.28%. 

 

Keywords : analog meatball, ear mushroom, soybean flour 
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RINGKASAN 

SALSABILA ALDIRA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Bakso Analod 

Berbahan Dasar Jamur Kuping (Auricularia auricula) dengan Penambahan Tepung 

Kedelai (Glycine max) (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI). 

Bakso analog berbahan dasar jamur kuping dengan penambahan tepung 

kedelai berpotensi menjadi alternatif pangan siap saji yang mampu memenuhi 

kebutuhan protein dan cocok dikonsumsi oleh vegetarian yang menginginkan 

produk olahan berbentuk bakso. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik bakso analog berbahan dasar jamur 

kuping dengan penambahan tepung kedelai. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial terdiri dari 6 perlakuan yaitu A1 

(50% daging sapi + 0% kedelai), A2 (50% jamur kuping + 0% tepung kedelai), A3 

(45% jamur kuping + 5% tepung kedelai), A4 (40% jamur kuping + 10% tepung 

kedelai), A5 (35% jamur kuping + 15% tepung kedelai) dan A6 (30% jamur kuping 

+ 20% tepung kedelai). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang 

diamati yaitu karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar protein dan kadar lemak), serta karakteristik sensoris (aroma, rasa, 

tekstur dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi jamur kuping 

dan tepung kedelai pada pembuatan bakso analog berpengaruh nyata terhadap nilai 

karakteristik fisik (tekstur, lightness, redness, dan yelloewness), karakteristik kimia 

(kadar air dan kadar abu) dan karakteristik sensoris (aroma, rasa, tekstur dan warna) 

bakso analog. Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap 

skor rasa dan tekstur. Bakso analog dengan perlakuan A3 (45% jamur kuping + 5% 

tepung kedelai) merupakan perlakuan terbaik yang memiliki nilai uji hedonik rasa 

sebesar 3,12 (suka), tekstur sebesar 3,12 (suka), nilai tekstur 372,60 gf, kadar air 

66,61%, kadar abu 2,75%, kadar protein 30,04% dan kadar lemak 1,28%. 

 

 

Kata kunci: bakso analog, jamur kuping, tepung kedelai 
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