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INTISARI 
 

 Bakso ikan merupakan hasil dari olahan ikan yang telah digiling lalu dicampur 

dengan bahan pengisi dan pengikat yang dibentuk bulat lalu direbus hingga matang. 

Memiliki tekstur yang kenyal.  Biasanya pada bakso yang sudah beredar menggunakan 

ikan tenggiri, tongkol, dan tuna. Subtitusi jamur tiram pada ikan kembung dapat 

meningkatkan nilai gizi dan juga diharapkan dapat meningkatkan angka konsumsi ikan di 

Indonesia. Tujuan penelitian 1). Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

bakso ikan kembung dengan subtitusi jamur tiram. 2). Untuk Mengetahui pengaruh 

formulasi daging ikan kembung dan jamur tiram terhadap sifat organoleptik. 3). Untuk 

mengetahui harga jual produk bakso pada formulasi yang paling disukai.  

 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis penelitian 

kuantitatif eksperimen dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan perbandingan ikan kembung dan jamur tiram masing-masing 100:0, 75:25, 

50:50, dan kontrol. Uji yang dilakukan adalah uji kesukaan yang menggunakan 33 panelis 

tidak terlatih. Data yang sudah diperoleh, dianalisis dengan Kruskal Wallis yang dilanjutkan 

dengan Mann Whitney.  

 Hasil penelitian  ini menunjukkan bahwa penggunaan ikan kembung dengan 

subtitusi jamur tiram terdapat perbedaan pada tingkat kesukaan bakso pada atribut (warna, 

aroma, dan rasa). Sedangkan pada atribut tekstur, perbandingan ikan kembung dan jamur 

tiram sebanyak 50:50 berbeda nyata dengan bakso komersial. Hasil dari uji kesukaan 

mendapatkan formulasi terpilih yaitu F3 dengan sifat organoleptik memiliki warna putih 

keabuan, aroma agak terasa ikan, agak beraroma jamur, rasa gurih, tekstur padat, kompak, 

dan sangat kenyal. Harga jual satu kemasan bakso ikan kembung dengan subtitusi jamur 

tiram 50:50 yaitu Rp 15.500 dengan isi 14 butir bakso dengan berat 168 gr.  

Kata Kunci : bakso ikan, ikan kembung, jamur tiram, uji hedonik, uji organoleptik 
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ABSTRACT 
 

Fish balls are the result of processed fish that has been ground and then mixed with 

fillers and binders which are formed round and then boiled until cooked. Has a chewy 

texture.  Usually in meatballs that have been circulating using mackerel, tuna, and tuna. 

Substitution of oyster mushrooms in mackerel can increase nutritional value and is also 

expected to increase fish consumption rates in Indonesia. Research objectives 1). To 

determine the level of panelists' liking for mackerel meatballs with oyster mushroom 

substitution. 2). To determine the effect of mackerel meat and oyster mushroom 

formulation on organoleptic properties. 3). To determine the selling price of meatball 

products in the most preferred formulation.  

 The research design used in this study is a type of experimental quantitative 

research with the Complete Randomized Design (CRD) method with 4 treatments of 

mackerel and oyster mushroom comparisons of 100:0, 75:25, 50:50, and control, 

respectively. The test conducted was a favorability test using 33 untrained panelists. The 

data obtained was analyzed by Kruskal Wallis followed by Mann Whitney.  

 The results of this study indicate that the use of mackerel with oyster mushroom 

substitution makes a difference in the level of liking of meatballs attributes (color, aroma, 

and taste). While in the texture attribute, the ratio of mackerel and oyster mushroom as 

much as 50:50 is significantly different from commercial meatballs. The results of the 

liking test obtained the selected formulation, namely F3 with organoleptic properties 

having a grayish white color, slightly fishy aroma, slightly mushroomy aroma, savory taste, 

solid texture, compact, and very chewy. The selling price of one package of mackerel 

meatballs with 50:50 oyster mushroom substitution is IDR 15,500 with 14 meatballs 

weighing 168 grams.  

Keywords: fish meatballs, mackerel, oyster mushroom, hedonic test, organoleptic test 

  

 


