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Abstract. This study aims to determine the sensory characteristics of basreng snakehead fish (Channa 
striata) with the addition of oyster mushrooms (Pleurotus ostreatus) and determine the most preferred 
formulation. The study used a quantitative experimental method with the addition of oyster mushrooms at 
10%, 20%, and 30%. Organoleptic tests on color, aroma, texture, taste, and preference were carried out 
by 35 panelists (30 semi-trained panelists and 5 trained panelists). Data were analyzed using the One-Way 
ANOVA test at a significance level of 5%. The results showed that the addition of oyster mushrooms 
significantly affected the color attribute, but did not significantly affect the attributes of aroma, texture, 
taste, and preference. The addition of 20% oyster mushrooms obtained an average color value of 4.43 (light 
brown but there are a few brown parts), aroma 3.89 (typical snakehead fish and oyster mushrooms are 
quite balanced), texture 3.86 (crunchy outer and inner textures, the surface is starting to become less even), 
taste 4.06 (quite balanced, but one of the flavors (snakehead fish or mushrooms) is slightly more 
pronounced), and preference 4.11 (like). Based on the results of the study, it can be concluded that the 
addition of 20% oyster mushrooms produces the best sensory characteristics.  
 
Keywords: basreng; snakehead fish; oyster mushrooms; sensory quality; organoleptic test 
 
Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensori basreng ikan gabus (Channa 
striata) dengan penambahan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) serta menentukan formulasi yang paling 
disukai. Penelitian menggunakan metode eksperimen kuantitatif dengan penambahan jamur tiram sebesar 
10%, 20%, dan 30%. Uji organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan dilakukan oleh 
35 panelis (30 panelis semi terlatih dan 5 panelis terlatih). Data dianalisis menggunakan uji One-Way 
ANOVA pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jamur tiram 
berpengaruh nyata terhadap atribut warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap atribut aroma, tekstur, 
rasa, dan kesukaan. Penambahan jamur tiram 20% memperoleh nilai rata-rata warna 4,43 (warna coklat 
muda namun ada sedikit beberapa bagian warna coklat), aroma 3,89 (khas ikan gabus dan jamur tiram 
cukup seimbang), tekstur 3,86 (tekstur luar dan dalam renyah, permukaan mulai kurang rata), rasa 4,06 
(cukup seimbang, namun salah satu rasa (ikan gabus atau jamur) sedikit lebih terasa), dan kesukaan 4,11 
(suka). Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penambahan jamur tiram 20% menghasilkan 
karakteristik sensori terbaik 
 
Kata kunci: basreng; ikan gabus; jamur tiram; mutu sensoris; uji organoleptik. 

1. LATAR BELAKANG 

Bakso merupakan makanan khas Indonesia yang populer karena tekstur kenyal 
dan rasa gurihnya. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3818:2014), bakso 
merupakan olahan daging yang dicampur pati, bumbu, dan bahan tambahan pangan lain 
yang diizinkan (Cangara et al., 2024). Seiring dengan perubahan pola konsumsi 
masyarakat, bakso tidak hanya disajikan dalam bentuk berkuah, tetapi juga berkembang 
menjadi camilan siap santap berupa bakso goreng atau basreng sebagai salah satu bentuk 
diversifikasi pangan (Zailato & Agustinawati, 2023). 
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Sebagai tindak lanjut dari pemanfaatan bahan baku alternatif pada produk bakso, 
ikan gabus (Channa striata) berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku produk olahan 
karena mudah diperoleh, memiliki harga relatif terjangkau, serta mempunyai rasa gurih 
dan tekstur daging yang padat sehingga sesuai digunakan pada produk yang memerlukan 
daya ikat dan kekenyalan yang baik (Dewita et al., 2022; Wijayanti et al., 2023). Selain 
itu, jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan komoditas pangan yang melimpah dan 
diketahui dapat memberikan karakteristik sensori khas pada aspek warna, aroma, tekstur, 
dan rasa (Apriani et al., 2022). 

Berdasarkan ketersediaan ikan gabus dan pemanfaatan jamur tiram sebagai bahan 
tambahan dalam produk olahan, pengembangan basreng menjadi salah satu bentuk 
inovasi pangan berbasis bahan lokal. Penelitian mengenai pengembangan basreng 
berbahan ikan telah dilakukan menggunakan ikan bandeng (Chanos chanos) dan 
menghasilkan produk dengan cita rasa gurih serta tekstur renyah yang dapat diterima 
masyarakat (Zainul & Wijaya, 2024). Namun, penelitian mengenai basreng berbahan ikan 
gabus dengan penambahan jamur tiram masih terbatas, demikian pula pengaruh 
penambahan jamur tiram terhadap karakteristik sensori basreng ikan gabus belum banyak 
dikaji. 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh 
penambahan jamur tiram pada berbagai persentase terhadap karakteristik sensori basreng 
ikan gabus melalui uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat 
kesukaan. 
2. KAJIAN TEORITIS 
A. Kajian Teori Basreng Ikan 
 Bagian ini menguraikan teori-teori relevan yang mendasari topik penelitian dan 
memberikan ulasan tentang beberapa penelitian sebelumnya yang relevan dan 
memberikan acuan serta landasan bagi penelitian ini dilakukan. Jika ada hipotesis, bisa 
dinyatakan tidak tersurat dan tidak harus dalam kalimat tanya.Basreng atau bakso goreng 
merupakan hidangan tradisional daerah Bandung yang berbeda dengan bakso pada 
umumnya karena melalui proses perebusan, pengeringan, dan penggorengan serta 
disajikan sebagai camilan siap santap (Amananti, 2024). Basreng dapat digoreng hingga 
renyah menyerupai kerupuk atau digoreng setengah matang sehingga teksturnya tetap 
kenyal (Nona et al., 2024). Bahan utama pembuatan basreng terdiri atas ikan sebagai 
sumber protein, tepung tapioka sebagai bahan pengikat, serta bumbu-bumbu seperti 
bawang putih, garam, merica, gula, dan air es. Basreng yang baik memiliki warna kuning 
kecokelatan, aroma gurih khas ikan, dan tekstur renyah sehingga dapat diterima 
konsumen (Zainul & Wijaya, 2024).  

B. Kajian Teori Ikan Gabus 

Ikan gabus merupakan ikan air tawar yang banyak ditemukan di Indonesia, 
mudah diperoleh, dan memiliki harga yang relatif terjangkau (Dewita et al., 2022). 
Ikan gabus mempunyai karakteristik rasa gurih serta tekstur daging yang padat 
sehingga cocok digunakan sebagai bahan baku produk olahan yang memerlukan daya 
ikat dan kekenyalan yang baik (Wijayanti et al., 2023). Selain itu, ikan gabus memiliki 
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kandungan daging yang cukup banyak sehingga dapat dimanfaatkan secara optimal 
dalam pembuatan berbagai produk olahan, termasuk basreng. 

C. Kajian Teori Jamur Tiram 

Jamur tiram merupakan komoditas pangan yang mudah dibudidayakan dan banyak 
tersedia di Indonesia. Selama musim panen raya, produksi jamur tiram cenderung 
melimpah sehingga diperlukan inovasi dalam metode pengolahan guna meningkatkan 
nilai pemanfaatannya. Penggunaan jamur tiram dalam produk olahan diketahui dapat 
memberikan karakteristik sensori yang khas, terutama pada aspek warna, aroma, tekstur, 
dan rasa (Apriani et al., 2022). Oleh karena itu, penambahan jamur tiram diharapkan dapat 
menghasilkan variasi karakteristik sensori pada produk basreng ikan gabus. 

Penelitian mengenai pengembangan produk basreng berbahan ikan telah dilakukan 
sebelumnya menggunakan ikan bandeng (Chanos chanos) sebagai bahan baku utama. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa basreng ikan bandeng memiliki cita rasa gurih dan 
tekstur renyah sehingga dapat diterima oleh masyarakat sebagai produk camilan inovatif 
(Zainul & Wijaya, 2024). Namun, penelitian mengenai basreng yang memanfaatkan ikan 
gabus dengan penambahan jamur tiram masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini 
dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur tiram terhadap karakteristik 
sensori basreng ikan gabus. 

3. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen kuantitatif yang bertujuan 
mengetahui pengaruh penambahan jamur tiram terhadap karakteristik sensori basreng 
ikan gabus. Variabel bebas pada penelitian ini adalah persentase penambahan jamur 
tiram (Pleurotus ostreatus) sebesar 10%, 20%, dan 30%, sedangkan variabel terikat 
meliputi karakteristik sensori basreng ikan gabus yang terdiri atas warna, tekstur, 
aroma, rasa, dan tingkat kesukaan. Penelitian dilaksanakan di Fakultas Vokasi 
Universitas Negeri Surabaya (UNESA) pada bulan September 2025 sampai Mei 2026. 

Pembuatan basreng ikan gabus diawali dengan pencucian dan penghalusan 
daging ikan, pencampuran bahan, pembentukan adonan, perebusan, pendinginan, 
pemotongan, dan penggorengan menggunakan metode deep frying pada suhu 150–
175°C selama 30 menit. Formula dasar produk mengacu pada penelitian Zainul dan 
Wijaya (2024) dengan modifikasi penambahan jamur tiram sebesar 10%, 20%, dan 
30%. 

Pengumpulan data diperoleh melalui uji sensori oleh 35 panelis yang terdiri 
atas 5 panelis terlatih dan 30 panelis semi terlatih menggunakan lembar uji 
organoleptik skala Likert 1–5 untuk menilai atribut warna, tekstur, aroma, rasa, dan 
kesukaan. Data dianalisis menggunakan uji One-Way ANOVA pada taraf signifikansi 
5% dengan bantuan IBM SPSS Statistics 25, dilanjutkan uji Duncan apabila terdapat 
perbedaan nyata antarperlakuan, sedangkan penentuan produk terbaik didasarkan pada 
nilai rata-rata tertinggi dan tingkat kesukaan panelis.  
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Karakteristik Sensori 

Warna 

Warna merupakan atribut sensori yang berperan penting dalam menentukan 
penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa 
rata-rata skor warna basreng ikan gabus dengan penambahan jamur tiram berkisar antara 
3,17–4,43. Perlakuan penambahan jamur tiram 20% memperoleh nilai rata-rata tertinggi 
sebesar 4,43 dengan kriteria warna coklat muda, namun terdapat sedikit bagian warna 
coklat. Sementara itu, perlakuan 10% memperoleh nilai rata-rata sebesar 3,71, sedangkan 
perlakuan 30% memperoleh nilai rata-rata terendah sebesar 3,17 yang menunjukkan 
warna cukup coklat namun masih terdapat bagian yang kurang merata. 

Hasil analisis menggunakan One-Way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan 
jamur tiram memberikan pengaruh nyata terhadap atribut warna basreng ikan gabus 
(Sig.=0,000<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan terhadap warna 
basreng pada setiap perlakuan penambahan jamur tiram. 

Penambahan jamur tiram sebesar 20% menghasilkan keseimbangan komposisi 
antara ikan gabus dan jamur tiram sehingga proses pencoklatan saat penggorengan 
berlangsung optimal. Menurut Horsy et al. (2025), kondisi tersebut diduga disebabkan 
oleh terjadinya reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gula pereduksi dan asam amino atau 
protein selama proses pemanasan.  

 
Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut sensori yang berkaitan dengan tingkat 
kerenyahan produk. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa nilai rata-rata tekstur basreng 
ikan gabus berada pada Skor 4. Perlakuan penambahan jamur tiram 20%, 10% dan 30% 
masing-masing memperoleh nilai sama. Semua perlakuan berada pada kriteria tekstur 
luar dan dalam renyah dengan permukaan mulai kurang rata. 

Berdasarkan hasil analisis One-Way ANOVA, diperoleh nilai signifikansi sebesar 
0,993 (>0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan jamur tiram pada 
konsentrasi 10%, 20%, dan 30% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur 
basreng ikan gabus. Meskipun demikian, perlakuan 20% menunjukkan kecenderungan 
menghasilkan tekstur yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya. 

Secara umum, tekstur produk pangan dipengaruhi oleh komposisi bahan, kadar 
air, kandungan protein, serta proses pengolahan. Yuwana (2022) menyatakan bahwa 
kandungan air jamur tiram yang cukup tinggi dapat memengaruhi pembentukan tekstur 
produk pangan. Namun, pengaruh tersebut dapat diminimalkan apabila bahan utama 
dalam adonan masih mendominasi struktur produk. Penelitian Hariadi dan Rahimah 
(2017) juga menyebutkan bahwa penggunaan jamur tiram dalam jumlah yang tepat dapat 
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memperbaiki karakteristik tekstur produk olahan ikan tanpa menyebabkan tekstur 
menjadi terlalu lunak atau lembek. 

 
 

Aroma 

Aroma merupakan atribut sensori yang dapat memengaruhi daya tarik dan 
penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Nilai rata-rata aroma basreng ikan gabus 
berada pada rentang 3,49–3,89. Perlakuan dengan penambahan jamur tiram 20% dan 10% 
memperoleh skor 4 dengan kriteria aroma khas ikan gabus dan jamur tiram cukup 
seimbang. Sedangkan perlakuan 30% memperoleh nilai sebesar 3,49 dengan kriteria 
aroma khas ikan gabus dan jamur tiram cukup simbang, namun kurang dibandingkan 
aroma dasar basreng. 

Hasil analisis One-Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,286 
(>0,05), sehingga penambahan jamur tiram tidak berpengaruh nyata terhadap aroma 
basreng ikan gabus. Kondisi ini diduga terjadi karena aroma khas ikan gabus, bawang, 
serta proses penggorengan masih mendominasi produk sehingga perbedaan aroma akibat 
penambahan jamur tiram tidak terdeteksi secara nyata oleh panelis. 

Menurut Schmidberger dan Schieberle (2020), proses penggorengan 
menghasilkan aroma gurih yang cukup dominan sehingga dapat menutupi perbedaan 
aroma dari bahan tambahan. Hasil penelitian Nuraini et al. (2025) juga menunjukkan 
bahwa penambahan jamur tiram hingga 50% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 
aroma sensori produk bakso ikan karena karakteristik ikan dan bumbu masih 
mendominasi aroma akhir produk. 

 
Rasa 

Rasa merupakan atribut sensori yang paling penting karena menjadi faktor utama 
dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Hasil uji 
sensori menunjukkan bahwa nilai rata-rata rasa berada pada skor 4. Perlakuan 
penambahan jamur tiram 10%, 20% dan 30% memperoleh nilai yang sama dengan 
kriteria rasa cukup seimbang. 

Hasil analisis menggunakan One-Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi 
sebesar 0,598 (>0,05), sehingga penambahan jamur tiram tidak memberikan pengaruh 
nyata terhadap rasa basreng ikan gabus. Meskipun demikian, panelis cenderung lebih 
menyukai perlakuan 20% karena menghasilkan perpaduan rasa yang seimbang antara 
ikan gabus dan jamur tiram. 

Nuraini et al. (2025) menyatakan bahwa jamur tiram mengandung asam glutamat 
yang berperan dalam menghasilkan cita rasa gurih (umami). Namun, apabila jumlah 
penambahan tidak terlalu berbeda dan masih berada dalam batas formulasi yang 
seimbang, perubahan rasa yang dihasilkan sering kali tidak cukup besar untuk 
menghasilkan perbedaan yang signifikan secara statistik. 
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Kesukaan 

Atribut kesukaan mencerminkan tingkat penerimaan panelis terhadap produk 
secara keseluruhan berdasarkan kombinasi warna, tekstur, aroma, dan rasa. Hasil uji 
sensori menunjukkan nilai rata-rata kesukaan panelis berada pada skor 4. Perlakuan 
penambahan jamur tiram 10%, 20% dan 30% memperoleh skor 4 dengan kriteria suka. 

Berdasarkan hasil analisis One-Way ANOVA, diperoleh nilai signifikansi sebesar 
0,168 (>0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan jamur tiram tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis. Menurut Meilgaard et al. 
(2016), tingkat penerimaan keseluruhan dipengaruhi oleh interaksi berbagai atribut 
sensori sehingga produk dengan keseimbangan karakteristik yang baik akan memperoleh 
tingkat kesukaan yang lebih tinggi. 

 
 Hasil Produk Terbaik 

Penentuan produk terbaik dalam penelitian didasarkan pada hasil uji sensori yang 
meliputi atribut warna, tekstur, aroma, rasa dan tingkat kesukaan. Penentuan produk 
terbaik dalam penelitian basreng ikan gabus dengan penambahan jamur tiram dilakukan 
berdasarkan hasil uji sensoris yang meliputi atribut warna, tekstur, aroma, rasa, dan 
tingkat kesukaan. Nilai rata-rata setiap atribut serta hasil uji One-Way ANOVA digunakan 
sebagai dasar dalam menentukan perlakuan yang paling disukai panelis. Berikut adalah 
Gambar produk terbaik. 

 

 
Gambar 1. Produk terbaik 
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Hasil penilaian bareng  ikan gabus dengan penambahan jamur tiram disajikan 
pada Tabel berikut. 

 
              Tabel 1. Rekapitulasi Nilai Rata- rata Seluruh Atribut Sensori 

Jamur Tiram Warna Tekstur Aroma Rasa Kesukaan 
30% 

3,17  a 3,83 a 3,49 a 3,83 a 3,66 a 
10% 

3,71 b 3,83 a 3,57 a 3,86 a 3,74 a 
20% 

4,43 c 3,86 a 3,89 a 4,06 a 4,11 a 
                                                Sumber: Data penelitian (2026) 
 
Berdasarkan Tabel 1. Penentuan produk terbaik dilakukan berdasarkan nilai rata-

rata seluruh atribut sensori serta hasil uji One-Way ANOVA. Perlakuan penambahan jamur 
tiram 20% menunjukkan nilai tertinggi pada atribut warna 4,43 (warna coklat muda, 
namun terdapat sedikit bagian warna coklat), aroma 3,89 (aroma khas ikan gabus dan 
jamur tiram cukup seimbang), tekstur 3,86 (tekstur luar dan dalam renyah, permukaann 
mulai kurang merata), rasa 4,06 (Rasa cukup seimbang, namun salah satu rasa (ikan gabus 
atau jamur tiram) sedikit lebih terasa, dan kesukaan 4,11 (suka).  Huruf superskrip yang 

berbeda (a, b, c) menunjukkan bahwa ketiga perlakuan berbeda nyata pada atribut warna. 
Dengan demikian, penambahan jamur tiram sebesar 20% ditetapkan sebagai formulasi 
terbaik dalam pembuatan basreng ikan gabus. 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

Penambahan jamur tiram pada basreng ikan gabus memberikan pengaruh nyata 
terhadap atribut warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap atribut tekstur, aroma, 
rasa, dan kesukaan. Produk ini memiliki warna coklat muda, tekstur cukup renyah, aroma 
khas ikan gabus dan jamur tiram yang cukup seimbang, serta rasa gurih yang paling 
disukai panelis. Perlakuan penambahan jamur tiram sebesar 20% menghasilkan 
karakteristik sensori terbaik pada atribut warna 4,43 (warna coklat muda, namun terdapat 
sedikit bagian warna coklat), aroma 3,89 (aroma khas ikan gabus dan jamur tiram cukup 
seimbang), tekstur 3,86 (tekstur luar dan dalam renyah, permukaann mulai kurang 
merata), rasa 4,06 (Rasa cukup seimbang, namun salah satu rasa (ikan gabus atau jamur 
tiram) sedikit lebih terasa, dan kesukaan 4,11 (suka). 

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji variasi persentase penambahan 
jamur tiram yang lebih beragam serta melakukan analisis kandungan gizi, seperti protein 
dan serat, pada formulasi terbaik guna memperoleh produk basreng ikan gabus dengan 
karakteristik sensori dan nilai gizi yang lebih optimum.  
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