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SUMMARY 
 

 

 

 

REGINA AYU FRASTICA. Effect of Addition of Ear Mushroom (Auricularia 

Auricula) on Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of Beef 

Meatballs (Supervised by Nura Malahayati). 

 This study aimed to determine the effect of ear mushroom (Auricularia 

auricula) addition on the physical, chemical and organoleptic characteristics of beef 

meatballs. This research was conducted from 5 December 2022 to 24 March 2023 

at the Chemical, Sensory, and Agricultural Product Processing Laboratory, 

Agricultural Product Technology Study Program, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-

factorial completely randomized design (CRD). The treatment factor was the 

differenees of ear mushroom addition on beef meatballs. Each treatment was 

repeated 3 times. Each treatment was as follows: A0 (100% beef : 0% ear 

mushroom), A1 (90% beef : 10% ear mushroom), A2 (80% beef : 20% ear 

mushroom), A3 (70% beef: 30% ear mushroom), A4 (60% beef: 40% ear 

mushroom) and A5 (50% beef: 50% ear mushroom).  

Observed parameters were physical characteristics (hardness), chemical 

characteristics (moisture content, ash content, protein content and crude fiber test) 

and organoleptic tests (aroma, taste, texture and color). The results showed that 

different concentrations of beef and ear mushrooms significantly affected physical 

characteristics (hardness), chemical characteristics (moisture content, protein 

content and crude fiber content) and organoleptic tests (aroma, taste, texture and 

color). Based on Indonesian National Standard (INS) 01-3818-1995 beef meatballs, 

the best treatment was the formulation of 90% beef and 10% ear mushroom. It had  

a moisture content of 63.26%, ash content of 2.35% and protein content of 12.11%. 

 

Keywords: Meatballs, beef, ear mushroom (Auricularia auricula) 

 



RINGKASAN 
 

 

 

 

REGINA AYU FRASTICA. Pengaruh Penambahan Jamur Kuping (Auricularia 

auricula) pada Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Bakso Sapi (Dibimbing 

oleh Nura Malahayati). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur 

kuping (Auricularia auricula) pada karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

bakso sapi. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 5 Desember 2022 sampai 

dengan 24 Maret 2023 di Laboratorium Kimia, Sensoris, dan Pengolahan Hasil 

Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) non Faktorial. Faktor perlakuan yaitu perbedaan penambahan 

jamur kuping pada bakso sapi. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Setiap 

perlakuan adalah sebagai berikut: A0 (100% daging sapi : 0% jamur kuping), A1 

(90% daging sapi : 10% jamur kuping), A2 (80% daging sapi : 20% jamur kuping), 

A3 (70% daging sapi : 30% jamur kuping), A4 (60% daging sapi : 40% jamur 

kuping) dan A5 (50% daging sapi : 50% jamur kuping).  

Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (kekerasan), karakteristik 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan uji serat kasar) serta uji organoleptik 

(aroma, rasa, tekstur dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi daging sapi dan jamur kuping berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik (kekerasan), karakteristik kimia (kadar air, kadar protein dan kadar serat kasar) 

serta uji organoleptik (aroma, rasa, tekstur dan warna). Berdasarkan SNI 01-3818-

1995, perlakuan terbaik adalah 90% daging sapi dan 10% jamur kuping. Perlakuan 

ini memiliki kadar air 63,29%, kadar abu 2,35% dan kadar protein 12,11%. 

 

Kata kunci : Bakso, daging sapi, jamur kuping (Auricularia auricula) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
 
1.1. Latar Belakang 

Daging meirupakan salah satu komoditas peiteirnakan yang dipeirlukan dalam 

meimeinuhi keibutuhan proteiin heiwani kareina meingandung proteiin beirmutu tinggi 

dan mampu meimeinuhi keibutuhan zat gizi yang dibutuhkan oleih tubuh. Daging 

dapat diolah meinjadi beirbagai jeinis produk yang meinarik deingan beirbagai beintuk 

dan rasa, tujuannya untuk meimpeirpanjang umur simpan dan meiningkatkan nilai 

eikonomis tanpa meingurangi nilai gizi dari daging yang diolah. Jeinis olahan daging 

yang sudah lama dikeinal dan populeir di Indoneisia adalah bakso (Montolalu eit al., 

2017). Bakso meirupakan salah satu produk olahan daging yang digeimari oleih 

masyarakat. Daging yang biasa digunakan dalam peimbuatan bakso adalah daging 

sapi seigar yaitu daging yang beilum meingalami proseis rigormortis, seihingga dapat 

meinghasilkan bakso yang meimiliki teikstur eilastis (Rahmatina, 2010). Bakso adalah 

produk olahan daging yang mana daging teirseibut teilah dihaluskan teirleibih dahulu 

keimudian dicampur deingan bumbu dan teipung, lalu dibeintuk meinjadi bola-bola 

keicil dan direibus dalam air panas (Montolalu eit al., 2017). 

       Bakso bisa dibuat dari beirbagai jeinis daging antara lain daging sapi, daging 

ayam dan ikan. Bakso sangat teirseibar luas di Indoneisia seihingga produk ini 

meimeigang peiran peinting dalam peinyeibarluasan proteiin heiwani bagi konsumsi zat 

gizi masyarakat Indoneisia. Bakso meirupakan makanan yang meimpunyai 

kandungan proteiin heiwani, mineiral dan vitamin yang tinggi (Montolalu eit al., 

2017). Bakso yang ada di pasaran umumnya adalah bakso sapi atau bakso ayam, 

namun untuk meinarik minat konsumein peidagang seiring meinambahkan bahan-

bahan teirteintu untuk meinambah variasi rasa dari bakso. Salah satu keileimahan bakso 

adalah tinggi koleisteirol dan reindah seirat, seihingga peirlu modifikasi bakso untuk 

peinganeikaragaman bakso deingan meincampur bahan pokok bakso deingan jamur 

(Sidik eit al., 2015).  Substitusi bakso daging deingan jamur kuping meirupakan 

alteirnatif yang bisa dicoba untuk meinambahkan variasi baru pada bakso. Jamur 

kuping meirupakan dari salah satu  keilompok jeilly fungi yang teirmasuk dalam keilas



           2      

   Universitas Sriwijaya  

Basidiomyceiteis dan meimiliki teikstur jeilly yang unik. Bakso daging sapi deingan 

peinambahan jamur kuping dapat meiningkatkan cita rasa dan nilai gizi yaitu seipeirti 

karbohidrat dan seirat. Peinambahan jamur pada bakso agar dapat meingeitahui 

peingaruh jamur kuping teirhadap keieilastisan dari bakso. Bakso daging sapi deingan 

peinambahan jamur meirupakan inovasi yang mampu meingurangi konsumsi daging 

tanpa meingurangi cita rasanya dan meingkonsumsi bakso jamur kuping seilain 

meindapatkan proteiin heiwani yang didapat dari daging sapi namun juga teirdapat 

proteiin nabati yang beirasal dari jamur kuping (Nur eit al., 2019). 

       Seitiap 100 gram jamur kuping meingandung proteiin nabati seibeisar 3,8 gram. 

Proteiin nabati leibih seihat dibandingkan proteiin heiwani kareina proteiin nabati dapat 

meimbantu meilawan keiasaman dalam makanan. Seidangkan proteiin heiwani 

meingandung laktosa (gula) yang meimpeirlambat produksi einzim laktasei seihingga  

meinyeibabkan keitidaknyamanan pada peinceirnaan seipeirti gas lambung. Jamur 

kuping meimiliki kalori yang reindah, namun proteiin alami (asam amino) dan 

seiratnya yang tinggi. Peinambahan jamur kuping pada bakso dapat meiningkatkan 

nilai gizi karbohidrat dan proteiin (Nur eit al., 2019).  Jamur digunakan seibagai bahan 

makanan yang beirnilai gizi dan meimiliki  aroma dan cita rasa yang khas. Jamur 

meirupakan  bahan  makanan  yang meimiliki seinyawa kompleiks khusus, 

meingandung 35% proteiin, asam amino eiseinsial, asam leimak jeinuh, vitamin, makro 

dan tracei eileimeint (mikro eileimein), meilanin, polisakarida, reindah kalori dan tidak 

meimiliki koleisteirol. Salah satu jamur sumbeir daya hutan yang beirpoteinsi 

dimanfaatkan namun beilum dikeilola seicara optimal adalah jamur kuping 

(Kadnikova eit al., 2015).   

       Jamur kuping meirupakan salah satu jeinis jamur heiteirobasidiomyceiteis yang 

meimiliki kandungan gizi dan nilai eikonomis yang tinggi. Jamur ini tumbuh seicara 

alami pada kayu seihingga diseibut jamur kayu atau jamur kuping (Hadiyanti eit al., 

2020). Nilai gizi jamur seibanding deingan teilur, susu dan daging. Kandungan gizi 

jamur kuping yaitu proteiin, leimak, karbohidrat, riboflavin, niasin, kalsium, kalium, 

fosfor, natrium dan zat beisi (Widyastuti dan Tjokrokusumo, 2021). Leindir jamur 

kuping dipeircaya beirkhasiat dalam meineitralkan racun atau seinyawa beirbahaya 

yang teirkandung dalam makanan (Hadiyanti eit al.,2020). Dalam peineilitian 

Damdini (2015) peingaruh subtitusi jamur kuping putih teirhadap kualitas bakso sapi 
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deingan peirseintasei jamur kuping putih 20% dan 30%, seimpeil yang leibih disukai 

masyarakat yaitu bakso deingan substitusi jamur kuping putih 30%. Meinurut azizah 

eit al (2019) Beirdasarkan hasil peineilitian substitusi jamur kuping dapat digunakan 

deingan preiseintasei 35%. Substitusi jamur kuping pada bakso daging sapi 

beirpeingaruh nyata teirhadap teikstur, warna dan aroma. Keileimahan peineilitian ini 

hanya meilakukan uji organoleiptik saja oleih seibab itu peirlu dilakukan uji lanjut 

meingeinai sifat fisik dan kimia bakso daging sapi deingan substitusi jamur kuping 

seirta uji ulang deingan peirlakuan yang beirbeida. 

 

1.2. Tujuan 

       Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur 

kuping (Auricularia auricula) pada karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

bakso sapi. 

 
1.3. Hipotesis 

 Penambahan jamur kuping (Auricularia auricula) diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik bakso sapi. 
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