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A. Latar Belakang

Pangan dan gizi merupakan salah satu komponen yang sangat
penting dalam pembangunan. Komponen ini merupakan kontribusi dalam
mewujudkan sumber daya manusia yang berkualitas, sehingga mampu
berperan secara optimal, baik, dan bermutu. Mencari makanan yang baru
atau bahan makanan yang lebih berkualitas, sangat baik dalam usaha untuk
meningkatkan pembangunan sumber daya alam manusia. Banyak jenis
makanan yang hanya menarik pada tampilan luar dan kelezatan rasa, tetapi
dalam segi kesehatan dapat membahayakan tubuh manusia terutama pada
masa perkembangan anak.

Banyak keaneragaman makanan yang ada di Indonesia, salah
satunya adalah makanan yang berasal dari daging. Daging banyak
dimanfaatkan sebagai bahan untuk dasar membuat suatu makanan, karena
daging banyak mengandung zat gizi dan dapat diolah menjadi berbagai
jenis olahan makanan, salah satunya dalam pembuatan bakso. Usaha
penganekaragaman pangan dapat dilakukan dengan mencari bahan
makanan yang baru, atau bahan pangan yang sudah ada, tetapi
dikembangkan menjadi bahan pangan yang beranekaragam. Mengolah
bakso dapat dikolaborasikan dengan menambahkan bahan makanan yang
lain, misalnya dengan menambahkan berbagai jenis jamur, salah satunya

jamur tiram.



Hanafi (2010), kandungan gizi jamur tiram kering mengandung,
karbohidrat (45-56%), lemak (2-6%), dan protein (26-32%). Dalam lemak
tersebut, banyak didapatkan asam linoleat sekitar 44-50%, yang
merupakan asam lemak esensial. Asam linoleat ini diperlukan untuk
membuat fosfolipid, sehingga bisa mencegah perlemakan liver, juga
diperlukan dalam proses pembuangan kolesterol. Protein yang didapatkan
dalam Jamur tiram kaya akan asam amino glutamat, yang mana dapat
meningkatkan cita rasa masakan. Jamur tiram mengandung vitamin A,
vitamin B1 (tiamin), vitamin B2 (riboflavin), vitamin B3 (niacin), vitamin
B7 (biotin), vitamin C (askorbat) dan vitamin D. Kandungan mineral
dalam jamur tiram di antaranya, kalsium (Ca*™), Natrium (Na*), Kalium
(K", zat besi (Fe™), magnesium (Mg*™), Mangan (Mn*"), Tembaga (Cu),
Zeng (Zn), dan Fosfor (P).

Risna (2009), Kandungan mineral tertinggi dalam jamur tiram
adalah natrium atau kalium. Kandungan nutrisi setiap 100 gram jamur
tiram kering adalah kalori (367 kkal), lemak (10,5-30,4%), karbohidrat
(56,6%), lemak (1,7-2,2%), tiamin (0,20 mg), riboflavin (4,7-4,9 mg),
niasin (77,2 mg) dan kalsium (314,0 mg). Dalam setiap gram karbohidrat
(pati, glikogen, gula) akan menghasilkan 4 kilo kalori energi. Glukosa
merupakan sumber energi utama untuk tubuh, selain itu sebagai sumber
energi untuk berfungsinya organ-organ di dalam tubuh salah satunya
diperlukan untuk kembang-kempisnya paru-paru sewaktu melakukan

proses pernafasan (Deddy, 2011).



Kalsium memiliki banyak manfaat, antara lain pembentukan dan
pemeliharaan tulang dan gigi, mencegah osteoporosis dan melancarkan
fungsi otot, otak dan sistem syaraf (Almatsier, 2001). Karbohidrat
bermanfaat sebagai sumber energi, pada proses pencernaan makanan.
Hasil akhir proses pencernaan karbohidrat ini ialah glukosa, fruktosa,
galaktosa dan manosa. Senyawa ini kemudian diabsorbsi melalui dinding
usus dan dibawa ke hati oleh darah (Poedjiadi, 2009).

Dari latar belakang di atas, maka penelitian ini akan dilakukan uji
kalsium dan karbohidrat bakso daging sapi dengan penambahan jamur
tiram (Pleurotus sp). Berdasarkan penelitian Risna (2009), yang berjudul:
“Perbedaan Kandungan Protein, Zat Besi dan Daya Terima Pada
Pembuatan Bakso dengan Perbandingan Jamur Tiram (Pleurotus sp) dan
Daging Sapi yang Berbeda, menyimpulkan bahwa pembuatan bakso
dengan perbandingan jamur tiram dan daging sapi yang berbeda dapat

meningkatkan kadar protein dan zat besi.



B. Pembatasan Masalah

Agar permasalahan yang diteliti tidak terlalu luas dan untuk
mempermudah memahami masalah, maka permasalahan dibatasi sebagai
berikut:

1. Subyek penelitian adalah penambahan jamur tiram pada daging sapi
untuk pembuatan bakso.

2. Obyek penelitian adalah bakso sapi yang ditambah dengan jamur tiram.

3. Parameter yang diuji adalah kandungan kalsium dan karbohidrat pada

bakso sapi dengan penambahan jamur tiram.

C. Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas, maka dapat dirumuskan permasalahan:
“Bagaimanakah kandungan kalsium dan karbohidrat bakso daging sapi

yang ditambahkan dengan jamur tiram?”.

D. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dalam penelitian ini adalah: Untuk mengetahui
kandungan kalsium dan karbohidrat bakso daging sapi yang ditambah

jamur tiram.



E. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk:

1.

Menambah wawasan dan pengetahuan serta pengalaman dalam
penelitian, khususnya pada pembuatan bakso.

Memberi informasi tentang pemanfaatan jamur tiram untuk diolah
sebagai campuran bakso sapi yang bergizi tinggi dan murah harganya.
Memberi informasi tentang adanya kandungan kalsium dan

karbohidrat pada bakso sapi yang ditambah dengan jamur tiram.



