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MOTTO  

 

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila 

kamu telah selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-

sungguh pula urusan yang lain dan hanya kepada Tuhanmulah 

hendaknya kamu berharap” 

 (Q.S. Al-Insyirah : 6-8)  

“Sesungguhnya Allah tidak mengubah keadaan sesuatu kaum 

sehingga mereka mengubah keadaan yang ada pada diri mereka 

sendiri” 

(Q.S. Ar-Ra’d : 13) 

“Janganlah kau katakan sulit dulu suatu hal, sebelum kamu 

mencobanya. Belajar dengan tekun dan sungg uh-sungguh insyaAllah 

membuahkan hasil yang maksimal” 

(Penulis) 
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ABSTRAK 

 
Bakso merupakan salah satu produk olahan daging sapi dan ayam yang 

dibentuk seperti bola. Penelitian ini menggunkan daging ikan tuna yang 

mengandung protein sebesar 22 g/100g dengan penambahan jamur merang yang 

mengandung protein 3,8 g dalam keadaan segar, dan wortel sebagai sumber 

vitamin A (12.000 SI/100 g). Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar 

protein, betakaroten dan uji organoleptik. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dua faktor, faktor 1 yaitu komposisi jamur merang (25% dan 

50%) dan faktor 2 wortel (20%, 30%, 40%) dengan 6 taraf perlakuan 3 kali 

ulangan. Analisis data secara deskriptif kualitatif  (uji kadar protein, betakaroten/  

dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi jamur 

merang dan wortel berpengaruh terhadap kadar preotein dan betakaroten bakso 

ikan tuna. Kadar protein dan betakaroten tertinggi bakso ikan tuna pada 

perlakuan jamur merang 50% dan wortel 40% (M2W3) yaitu 24,3 g dan 0,48 g. 

Kadar protein dan betakaroten terendah bakso ikan tuna pada perlakuan jamur 

merang 25% dan wortel 20% (M1W1) yaitu 13,4 g dan 0,23 g. Bakso ikan tuna 

perlakuan jamur merang 25% dan wortel 40% (M1W3) yang disukai oleh panelis. 

 

 

Kata kunci: bakso, ikan tuna, jamur merang, wortel, protein, betakaroten, uji 

organoleptik. 

 

 

 



 

 

 




