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memadai sehingga kualitas sering menurun sebelum

dipasarkan. Untuk meningkatkan nilai tambah dan

memperpanjang umur simpan, jamur tiram perlu diolah

menjadi produk seperti bakso dan nugget. Kegiatan pengabdian

) ini bertujuan meningkatkan pemahaman dan keterampilan

Nugget, Sensoris masyarakat Desa Payakabung dalam mengolah bakso dan
nugget jamur tiram dengan karakteristik sensoris (tekstur,
rasa, dan penampakan) yang dapat diterima, sebagai upaya
pemberdayaan masyarakat. Kegiatan dilaksanakan dalam tiga
tahap, yaitu sosialisasi, pelatihan (praktik), dan uji sensoris,
dengan khalayak sasaran ibu-ibu PKK Desa Payakabung. Hasil
kegiatan menunjukkan peningkatan pemahaman khalayak
sasaran sebesar 22,07%. Produk bakso dan nugget jamur tiram
yang dihasilkan memiliki karakteristik sensoris yang diterima
dan disukai oleh panelis.

Keywords:
Bakso, Jamur Tiram,

PENDAHULUAN

Desa Payakabung merupakan salah satu desa yang berada di Kecamatan Indralaya Utara,
Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera Selatan, dengan luas wilayah 11,41 kmZ2. Masyarakat Desa
Payakabung sebagian besar bekerja sebagai petani karet, beberapa lainnya bekerja sebagai buruh dan
petani jamur tiram putih [3]. Jamur tiram yang dihasilkan oleh masyarakat Desa Payakabung
kebanyakan dijual dalam bentuk segar. Namun penjualan dalam bentuk segar memiliki kendala
seperti sarana transportasi yang kurang baik sehingga jamur tiram yang dihasilkan sering tidak dapat
dipasarkan. Kandungan air yang cukup tinggi pada jamur tiram juga menyebabkan jamur hanya bisa
bertahan selama 24 jam pada suhu ruang [11]. Setelahnya jamur akan mengalami kelayuan sehingga
tidak menarik untuk dijual di pasar.

Untuk meningkatkan nilai tambah jamur tiram dan memperpanjang umur simpannya, maka jamur
tiram harus diolah menjadi berbagai produk olahannya. Salah satu produk olahan yang dapat dibuat
dari jamur tiram adalah bakso. Bakso biasanya dibuat dari daging sapi, daging ayam dan daging ikan.
Bakso daging adalah produk olahan daging yang dibuat dari daging hewan ternak yang dicampur
dengan pati dan bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan lainnya, atau bahan
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tambahan pangan yang diizinkan,yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya yang dimatangkan [2].
Namun bakso dari daging hewani memiliki keterbatasan karena kandungan lemaknya yang tinggi,
sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh konsumen yang membatasi konsumsi lemak. Bakso jamur
tiram juga dapat menjadi solusi bagi konsumen yang menghindari bahan baku daging hewani.

Produk lain yang dapat dihasilkan dari jamur tiram adalah nugget. Nugget biasanya terbuat dari
daging ayam sebagai bahan utama, ditambahkan bahan pengisi dan pengikat serta bumbu-bumbu.
Nugget biasanya disimpan beku terlebih dahulu sebelum diolah untuk dikonsumsi [7]. Pembuatan
nugget juga sangat mudah dan membutuhkan bahan-bahan serta peralatan yang sederhana dan
mudah diperoleh, sehingga dapat diterapkan dalam skala kecil di rumah tangga. Nugget biasanya
dikonsumsi sebagai lauk makan dan sangat digemari oleh anak-anak.

Pengolahan jamur tiram menjadi bakso dan nugget diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah
dari jamur tiram dan meningkatkan kesejahteraan petani jamur tiram. Selain itu, konsumsi bakso dan
nugget dengan penambahan jamur tiram diharapkan juga dapat memberikan manfaat bagi kesehatan
karena kandungan gizi cukup yang baik dari jamur tiram. Dalam 100 g jamur tiram kering
mengandung protein 10,5-30,4%, lemak 1,7-2,2%, karbohidrat 56,6%, tiamin 0,2 mg, riboflavin 4,7-4
mg, niasin 77,2 mg dan kalsium 314 mg [9]. Kandungan protein jamur sama baiknya dengan protein
hewani karena mengandung semua asam amino esensial [16]. Jamur tiram juga mengandung serat
yang cukup tinggi, yaitu sekitar 1-2 g per 100 g bahan [1]. Beberapa penelitian juga menunjukkan
bahwa jamur tiram memiliki aktivitas antioksidan dan antimikrobia [13].

Untuk meningkatkan daya terima bakso dan nugget jamur tiram di pasaran dan meningkatkan nilai
jualnya, perlu disertai dengan teknologi pengolahan yang tepat. Formulasi penambahan jamur tiram
dalam pembuatan bakso dan nugget menentukan karakteristik fisik, kimia dan penerimaan konsumen
terhadap produk.

Berdasarkan hasil survei awal, masyarakat Desa Payakabung belum pernah mendapatkan
informasi terkait pengolahan jamur tiram menjadi bakso dan nugget. Oleh karena itu, diperlukan suatu
kegiatan untuk memberikan informasi, serta meningkatkan pemahaman dan keterampilan
masyarakat Desa Payakabung mengenai pengolahan bakso dan nugget jamur tiram sebagai salah satu
upaya pemberdayaan masyarakat di Desa Payakabung.

METODE

Khalayak sasaran pada kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah masyarakat Desa
Payakabung, khususnya ibu-ibu PKK yang ada di Desa Payakabung. Karakteristik khalayak sasaran
berdasarkan usia disajikan pada Gambar 1. Tim pelaksana kegiatan adalah dosen dan mahasiswa
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Departemen Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini terdiri dari tiga tahapan, yaitu sosialisasi,
pelatihan, dan uji sifat sensoris [14]. Kegiatan sosialisasi dilaksanakan melalui sosialisasi dan
penyuluhan tentang teknologi pengolahan bakso dan nugget jamur tiram menggunakan metode
ceramah, yang disertai dengan pemberian liflet materi, serta diskusi dan tanya jawab antara tim
pelaksana kegiatan pengabdian kepada masyarakat dan khalayak sasaran.
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Gambar 1. Karakteristik Khalayak Sasaran Berdasarkan Usia
Pada tahap sosialisasi juga dilakukan pengukuran pemahaman khalayak sasaran
menggunakan kuesioner yang diberikan kepada khalayak sasaran pada saat sebelum (pre-test) dan
sesudah (post-test) penyampaian materi. Data hasil pre-test dan post-test diolah menggunakan
microsoft excel. Persentase pemahaman dihitung dengan rumus berikut [15]:

skor post test—skor pre test

% Pemahaman = x 100 1

skor pre test

Tahap kedua yaitu pelatihan yang difokuskan pada peningkatan keterampilan teknis pembuatan
bakso dan nugget dari jamur tiram. Pelatihan dilaksanakan secara praktik langsung oleh khalayak
sasaran yang dipandu oleh tim pengebdian kepada masyarakat, mulai dari pemilihan bahan baku
(jamur tiram), dan proses pengolahan produk bakso dan nugget. Peserta juga dibekali pengetahuan
tentang standar keamanan pangan dan cara mengoptimalkan kualitas produk. Pelatihan dirancang
partisipatif agar peserta dapat langsung mempraktikkan pembatan bakso dan nugget bakso jamur
titam.

Pembuatan bakso jamur tiram terdiri dari 4 tahapan, yaitu penggilingan, pencampuran,
pencetakan, dan pengukusan [5][6]. Pertama, jamur tiram ditimbang sebanyak 200 g, lalu direndam
dalam air panas selama 15 menit. Setelah direndam, jamur diperas untuk mengurangi kadar air,
kemudian dihaluskan menggunakan food processor hingga bertekstur lembut. Selanjutnya
ditambahkan 1 butir putih telur ayam, 2,5 g bawang putih halus, 2,5 g merica bubuk, 7,5 g garam, 7,5 g
penyedap rasa, dan 100 mL air es ke dalam jamur yang telah dihaluskan. Semua bahan tersebut
dicampur hingga adonan homogen disertai dengan penambahan 50 g tapioka secara perlahan. Setelah
adonan tercampur rata, adonan dibentuk bulat menyerupai bakso. Bakso kemudian direbus dalam air
mendidih hingga matang, yang ditandai dengan bakso mengapung ke permukaan air. Bakso yang telah
matang diangkat dan ditiriskan.

Pembuatan nugget jamur tiram terdiri dari tahap penggilingan, pencampuran, pencetakan
pengukusan lalu penggorengan [8]. Cara kerja diawali dengan mencuci dan menggiling 200 g jamur
tiram menggunakan food processor. Jamur kemudian dicampur dengan bahan pengisi berupa tepung
terigu dan tepung sagu, serta bumbu bumbu (1 g garam, 1 glada bubuk, 5 g penyedap rasa, 7 gbawang
putih cincang, 17 g bawang bombay cincang, 10 g susu bubuk instan, 20 g mentega, dan 1 butir telur
ayam). Seluruh bahan diaduk merata hingga menjadi adonan, lalu dibungkus aluminium foil dan
dikukus selama 30 menit. Setelah dingin, adonan dibentuk sesuai selera, dicelupkan ke putih telur,
dilapisi tepung roti, dan digoreng.
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Tahap ketiga adalah pengujian sensoris produk bakso dan nugget jamur tiram. Sifat sensoris yang
diujikan adalah tekstur, rasa, dan penampakan dari bakso dan nugget jamur tiram. Uji yang digunakan
adalah uji hedonik (uji kesukaan), menggunakan 4 skala, yaitu: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3
(suka), dan 4 (sangat suka) [10]. Panelis memberikan penilaian pada lembaran kuisioner yang telah
disediakan oleh tim pengabdian kepada masyarakat.

HASIL

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat di Desa Payakabung ini dilaksanakan pada Bulan
Oktober hingga November 2025. Kegiatan sosialisasi sebagai tahap pertama dilaksanakan di Balai Desa
Payakabung, dan dihadiri oleh Kepala Dusun 2 Desa Payakabung. Pada kesempatan ini, tim pengabdian
kepada masyarakat memberikan penjelasan mengenai potensi jamur tiram sebagai bahan baku
produk pangan olahan seperti bakso, nugget, dan lain-lain, kandungan gizi jamur tiram, serta teknologi
pengolahan bakso dan nugget jamur tiram. Jamur tiram merupakan jenis jamur kayu yang memiliki
kandungan zat gizi seperti protein, lemak, fosfor; besi, thiamin, dan riboflavin lebih tinggi dibandingkan
dengan jamur lain. Jamur tiram mengandung 18 jenis asam amino yang dibutuhkan oleh tubuh
manusia, seperti isoleusin, lysine, methionin, cystein, penylanin, tyrosin, treonin, tryptopan, valin,
arginin, histidin, alanin, asam asparat, asam glutamat, glysin, prolin, dan serin [17]. Dalam 100 g jamur
tiram kering mengandung protein 10,5-30,4%, lemak 1,7-2,2%, karbohidrat 56,6%, tiamin 0,2 mg,
riboflavin 4,7-4 mg, niasin 77,2 mg dan kalsium 314 mg [9]. Kandungan serat pada jamur tiram cukup
tinggi, yaitu sekitar 1-2 g per 100 g bahan [1].

Berdasarkan kandungan gizi tersebut, jamur tiram bisa dimanfaatkan untuk menjadi bahan baku
pengolahan bakso berbahan baku sumber protein nabati. Bakso jamur tiram merupakan bakso yang
menggunakan jamur tiram sebagai pengganti daging. Bakso dengan bahan dasar jamur tiram putih
juga bisa menjadi alternatif bahan pangan bagi para vegetarian yang ingin menikmati olahan pangan
non hewani dalam bentuk bakso [6]. Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang tidak nyata pada tekstur, bentuk, rasa dan aroma antara bakso jamur tiram dan bakso
daging ayam [17].

Tim pengabdian kepada masyarakat juga menyampaikan bahwa jamur tiram juga dapat diolah
menjadi nugget. Nugget produk hewani mengandung kadar lemak yang tinggi dan kadar serat yang
rendah [12]. Kandungan protein dan serat yang cukup tinggi menjadikan jamur tiram berpotensi untuk
diolah menjadi nugget. Nugget jamur tiram mengandung kadar serat pangan sebesar 8,63 g/100 g.
Satu pieces nugget jamur tiram dapat memberi kontribusi sebesar 6,9% dari kebutuhan serat pangan.
Saat kegiatan sosialisasi, tim pengabdian menjelaskan mengenai cara pengolahan bakso dan nugget
jamur tiram. Bakso dan nugget jamur tiram sangat mudah untuk diolah. Bahan yang digunakan juga
mudah diperoleh, apalagi Desa Payakabung merupakan salah satu sentra jamur tiram. Peralatan yang
digunakan juga sederhana karena merupakan peralatan yangbiasa digunakan di rumah tangga. Setelah
penyampaian materi, im pengabdian juga melakukan sesi diskusi dan tanya jawab, serta meminta
khalayak sasaran untuk mencicip sampel produk bakso dan nugget jamur tiram yang disediakan tim
pengabdian kepada masyarakat. Para khalayak sasaran sangat antusias bertanya dan juga memberikan
respon sangat baik terhadap produk bakso dan nugget jamur tiram. Kegiatan sosialisasi mengenai
teknologi pengolahan bakso dan nugget jamur tiram disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Kegiatan Sosialisasi Teknologi Pengolahan Bakso dan Nugget Jamur Tiram

Pada kegiatan sosialisasi ini juga tim pengabdian kepada masyarakat melakukan pre-test dan
post-test untuk mengukur pemahaman khalayak sasaran terhadap materi yang disampaikan. Hasil
pengukuran menunjukkan terjadi peningkatan skor rata-rata, dimana pada saat pre-test skor rata-rata
khalayak sasaran yaitu 80,58 meningkat menjadi 98,33 pada saat post-test (Gambar 3). Berdasarkan
hasil pengukuran ini terdapat peningkatan pemahaman khalayak sasaran sebesar 22,07%.

100 98,33
80,56

80

60

40

Nilai Rerata

20

0
Pre Test Post Test

Gambar 3. Skor Rata-rata Pre-Test dan Post-Test
Tahap kedua kegiatan yaitu pelatihan pengolahan bakso dan nugget jamur tiram. Kegiatan ini
dilaksanakan di kediaman Kepala Dusun 2 Desa Payakabung (Gambar 4). Kegiatan pelatihan dilakukan
dengan praktik langsung oleh tim pengabdian kepada masyarakat dan khalayak sasaran. Saat kegiatan
berlangsung, khalayak sasaran sangat antusias melakukan praktik pengolahan bakso dan nugget
jamur tiram. Produk hasil kegiatan pelatihan disajikan pada Gambar 5.

Produk bakso dan nugget jamur tiram yang dihasilkan pada kegiatan pengabdian kepada
masyarakat ini diharapkan memiliki sifat sensoris yang dapat diterima dan disukai oleh masyarakat.
Oleh karena itu, tim pengabdian kepada masyarakat melakukan pengujian sifat sensoris terhadap
parameter tekstur; rasa, dan penampakan bakso serta nugget jamur tiram yang dihasilkan. Pengujian
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Gambar 5. Produk Bas dan Nugget Jamur Tiram

Pengujian sifat sensoris dilaksanakan di Laboratorium Sensoris Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Jumlah panelis yang terlibat pada pengujian
sensoris ini adalah 30 orang panelis. Pengujian sifat sensoris (tekstur, rasa, dan penampakan)
menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan. Uji hedonik merupakan uji yang digunakan untuk
mengetahui tingkat kesukaan pada sampel uji [10].

Hasil pengujian sifat sensoris menunjukkan bahwa skor hedonik rata-rata untuk tekstur, rasa, dan
penampakan bakso jamur tiram masing-masing adalah 3,07, 3,13, dan 2,93. Nilai tersebut
mengindikasikan bahwa tekstur, rasa, dan penampakan bakso jamur tiram dapat diterima dan disukai
oleh panelis. Hal yang sama ditunjukkan pada hasil pengujian sifat sensoris nugget jamur tiram, dimana
skor hedonik rata-rata untuk tekstur, rasa, dan penampakan nugget jamur tiram masing-masing adalah
3,13, 3,37,dan 3,41. Nilai tersebut juga mengindikasikan bahwa tekstur; rasa, dan penampakan nugget
jamur tiram dapat diterima dan disukai oleh panelis. Skor hedonik rata-rata bakso dan nugget jamur
tiram dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Skor Hedonik Bakso dan Nugget Jamur Tiram

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dapat memberikan informasi, pemahaman, serta
keterampilan kepada masyarakat Desa Payakabung, khususnya ibu-ibu PKK sebagai sasaran kegiatan,
mengenai teknologi pengolahan bakso dan nugget jamur tiram. Peningkatan pemahaman khalayak
sasaran adalah sebesar 22,07% setelah penyampaian materi.

Produk bakso dan nugget jamur tiram diterima dan disukai panelis. Skor hedonik rerata untuk
tekstur, rasa, dan penampakan bakso jamur tiram masing-masing adalah 3,07 (suka), 3,13 (suka), dan
2,93 (suka). Skor hedonik rerata untuk tekstur, rasa, dan penampakan nugget jamur tiram masing-
masing adalah 3,13 (suka), 3,37 (suka), dan 3,41 (suka).
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