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INTISARI 

Ikan patin adalah salah satu jenis komoditas perikanan budidaya yang 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan bakso. Karakteristik daging 

ikan patin berwarna putih, memiliki rasa yang gurih, serta kandungan gizi yang 

baik bagi kesehatan. Substitusi jamur tiram pada pembuatan bakso dapat 

meningkatkan kekenyalan produk bakso karena mengandung pektin yang dapat 

membentuk dispersi koloidal dalam air panas dan akan membentuk gel yang 

kenyal ketika didinginkan. Karagenan bersifat sebagai pembentuk gel sehingga 

dapat meningkatkan nilai kekenyalan pada bakso ikan patin. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi ikan patin dan jamur tiram dengan 

penambahan karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik bakso 

ikan patin dengan karakteristik yang baik dan disukai konsumen. Penelitian ini 

dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dimana 

faktor I adalah proporsi ikan patin dan jamur tiram (90:10), (80:20), (70:30) serta 

faktor II adalah penambahan persentase karagenan 1%, 2% dan 3%. Data 

dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika ada perbedaan dilanjutkan dengan 

Uji Duncan (DMRT) 5%. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah 

perlakuan proporsi ikan patin 80% dan jamur tiram 20% serta penambahan 

karagenan 3%. dengan nilai kadar air 68,54%, kadar abu 1,33%, kadar protein 

14,79%, kadar lemak 4,36%, kadar karbohidrat 10,98%, kadar derajat putih 

(whiteness) 58,27%, tekstur keempukan (tenderness) 20,40mm/s, daya ikat air 

(water holding capacity) 39,94%, stabilitas emulsi 84,97%. dan nilai 

organoleptiknya dengan penampakan 8,08 (sangat suka), aroma 7,96 (suka), 

tekstur 7,79 (suka), rasa 8,04 (sangat suka) kadar serat pangan total 3,93%, kadar 

serat pangan larut 1,04%, kadar serat pangan tidak larut 2,89%. 

 
Kata Kunci: Bakso, Emulsi, Ikan Patin, Jamur Tiram, Karagenan  
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