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INTISARI 

 
Masyarakat Indonesia sudah lama mengenal dan menyukai produk bakso. 

Akan tetapi, bakso dari daging sapi memiliki kadar asam lemak jenuh dan 

kolesterol relatif tinggi penyebab risiko penyakit sehingga diperlukan alternatif 

pengganti daging sapi yakni ikan kembung. Ikan kembung tergolong ikan tinggi 

protein hewani dan rendah lemak serta jamur tiram mengandung protein nabati 

dan serat yang dapat meningkatkan nilai gizi bakso ikan. Rumput laut memiliki 

kandungan hidrokoloid yang dapat mengikat air, menstabilkan dan membentuk gel 

sehingga perlu ditambahkan agar tekstur bakso ikan menjadi kenyal. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan proporsi ikan kembung dan jamur 

tiram dengan penambahan bubur rumput laut terhadap sifat fisikokimia dan sensori 

bakso ikan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

faktorial dua faktor dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah proporsi ikan 

kembung dan jamur tiram (90:10, 70:30, dan 50:50). Faktor kedua adalah jenis 

rumput laut Eucheuma cottoni, Gracilaria sp., dan Ulva lactuca. Data dianalisa 

menggunakan ANOVA taraf 5%, apabila terdapat interaksi nyata dilakukan uji 

lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan proporsi ikan 

kembung dan jamur tiram (90:10) dengan penambahan bubur rumput laut 

Eucheuma cottoni diperoleh kadar air 73,11%; kadar abu 1,45%; kadar protein 

12,44%; kadar lemak 2,05%; kadar karbohidrat 10,94%; kadar serat kasar 4,07%; 

stabilitas emulsi 99,31%, kekenyalan sebesar 887,95 gf dan kekerasan sebesar 

1229,62 gf. Uji sensori atribut rasa asin 3,27; rasa gurih 3,73; rasa umami khas 

ikan 4,20; rasa rumput laut 2,13; aroma khas ikan 4,07; aroma khas rumput laut 

1,87; warna cream 4,27; warna kecoklatan 0,73; warna hijau 0,40; kekenyalan 

4,33; dan kekerasan 1,53. 

 
Kata kunci : bakso ikan, ikan kembung, jamur tiram, rumput laut 
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