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ABSTRACT
A research had been conducted on Pangasius sp. fish patty with an addition of white oyster mushrooms and stabilizer concentrations. This research aimed to produce Pangasius sp. fish patty with selected characterization. The benefits of the research were increasing the economic value and producing Pangasius sp. fish patty with a good quality.
The preliminary research determined the selected stabilizer between gum arab 1% or carrageenan 0,5% based on textural test and hedonic test. The research was carried out by experiment with two factors. They were stabilizer concentration (0,5%, 0,75%, 1%, 1,25%) and addition of white oyster mushroom (20%, 25%, 30%). The responses that was analyzed were physical response that was water holding capacity with Hamm’s method, chemical responses were moisture content with gravimetric method, protein content with Kjeldahl method, and dietary fiber content with enzymatic method for the selected product and also hedonic test. Research design applied was Randomized Block Design.  Repetition performed 2 times and analyzed using ANOVA, continued by Duncan further test. 
The stabilizer which used in the main research was carrageenan 0,5%. Based on analysis result, the addition of white oyster mushroom affected the attributes of taste and texture and water holding capacity. The addition of stabilizer affected on the attributes of taste and texture, moisture content and water holding capacity. The interaction of the addition of oyster mushrooms and stabilizer affected the attributes of taste and texture and water holding capacity. Products selection performed with scoring test, wherein the selected products which was added 0.75% of stabilizer and 20% of white oyster mushroom (a2b1) contained 71.84% water content, 11.03% protein, 1,15g/100g total dietary fiber and 26.41% water holding capacity value, the organoleptic average value of taste, texture and aroma were 3.72, 3.48 and 3,68.
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PENDAHULUAN
11

Potensi di sektor perikanan Indonesia sangat menjanjikan sehingga perlu untuk dikembangkan dan dieksplorasi, sebagaimana visi Kementrian Kelautan dan Perikanan untuk menjadikan Indonesia sebagai poros maritim dan menghadapi implementasi Masyarakat Ekonomi ASEAN, maka Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) akan berfokus pada mendorong penguatan industri perikanan nasional (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2015). Upaya meningkatkan konsumsi ikan tetap harus dilaksanakan dan ditingkatkan, terutama di daerah-daerah yang konsumsi ikannya masih rendah mengingat tingkat konsumsi ikan masyarakat belum merata. (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2015). 
Oleh karena itu untuk mewujudkan kedua hal tersebut di atas perlu dilakukan diversifikasi produk perikanan untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan dan pemenuhan gizi masyarakat. Salah satu jenis produk olahan yang bisa dibuat dari ikan dan banyak disukai oleh konsumen adalah patty. 
Patty adalah salah satu jenis produk olahan daging yang dibuat dari campuran daging cincang, bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu, di dalamnya termasuk patty konvensional yang hanya dibuat dari daging cincang murni tanpa penambahan bahan pengikat dan mengandung kadar lemak yang rendah. Istilah patty ditujukan untuk semua jenis campuran daging cincang dan lemak hewani diantaranya lemak sapi, babi, unggas, ikan atau campuran dari beberapa jenis daging (Heinz dan Hautzinger, 2007). 
Bahan baku yang akan digunakan dalam pembuatan patty adalah ikan patin. Ikan patin merupakan bahan pangan yang baik karena memiliki protein yang cukup tinggi. Daging ikan patin mengandung protein 16%-20%, lemak 2%-22%, karbohidrat 0,5%-1,5%, abu 2,5%-4,5%, vitamin A 50.000 IU/g, vitamin D 20 - 200.000 IU/g, kolesterol 70 mg/g, air 56.79%, asam amino esensial 10%, asam amino non esensial 10% (Nurilmala, dkk, 2014). Selain itu, daging ikan patin segar mengandung 30 jenis asam lemak salah satunya asam lemak tidak jenuh yang terdiri dari asam lemak tak jenuh tunggal atau MUFA (Monounsaturated Fatty Acid) yang didominasi oleat dan asam lemak tak jenuh ganda atau PUFA (Polyunsaturated Fatty Acid) yang didominasi oleh linoleat, arakhidonat,  EPA  dan  DHA (Suryaningrum, dkk, 2013). 
Untuk meningkatkan sifat-sifat patty ikan maka diperlukan penambahan bahan pengisi, bumbu, bahan pengikat dan penstabil. Penstabil yang berupa hidrokoloid digunakan dalam industri pengolahan daging sebagai pengikat air dan menentukan tekstur pada beberpa jenis daging khususnya pengolahan daging rendah lemak (Prabhu, 1996). Beberapa penstabil yang digunakan dalam produk makanan diantaranya gum arab dan karagenan. Gum arab adalah bahan alami yang diperoleh dari eksudat pohon akasia yang telah banyak digunakan dalam industri makanan sebagai pengikat flavor, bahan pengental, pembentuk lapisan tipis dan pemantap emulsi. Gum arab mempunyai gugus arabinogalactan (AGP) dan glikoprotein (GP) yang berperan sebagai pengemulsi dan pengental (Prabandari, 2011).
Karagenan merupakan suatu nama untuk polisakarida galaktan yang dapat diekstraksi dari algae merah (Rhodophyceae). Karagenan mengandung galaktosa dan 3,6-anhidrogalaktose, keduanya merupakan unit gula yang mengalami esterifikasi parsial dengan asam sulfat (Rasyid, 2003). Sifat dari karagenan dapat menyerap air sehingga menghasilkan tekstur yang kompak. Karagenan juga meningkatkan rendemen, meningkatkan daya serap air, menambah kesan juiceness, meningkatkan kemampuan potong produk dan melindungi produk dari efek pembekuan dan thawing (Winarno, 1996).
Produk olahan ikan umumnya mengandung serat pangan yang sedikit. Dengan demikian diperlukan penambahan dari bahan pangan lain yang mengandung serat, salah satunya adalah jamur tiram putih. Menurut Suprapti dan Djarwanto (1992), jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus Jacq.) mengandung serat 11,5%; protein 26,40%, dan lemak 1,66%. Serat pangan ditambahkan pada produk pangan karena mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan, antara lain: mencegah terjadinya sembelit, mengurangi resiko penyakit jantung dan menurunkan kolesterol dalam darah.
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, dimana pemanfaatan daging ikan patin menjadi patty memiliki banyak manfaat dan pentingnya kualitas serta daya penerimaan konsumen terhadap produk patty maka perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik patty ikan patin.
BAHAN DAN METODE PERCOBAAN
Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan patin jenis pasupati dengan berat ± 400 gram diperoleh dari daerah Conggeang, Kab. Sumedang dan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) yang diperoleh dari daerah Rancapurut Kab. Sumedang. Selain itu digunakan juga gum arab dan karagenan yang diperoleh dari supplier, tepung tapioka, es batu, bawang bombay, bawang putih, lada putih, pala bubuk, putih telur, garam dan gula yang diperoleh dari Borma Supermarket, Bandung.
Alat – alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya neraca analitik, panci pengukus, food processor, ekstraktor soxhlet, plastik sampel, sendok, pisau, spatula, baskom, sendok, cetakan, botol timbang, moisture analyzer, texture analyzer, tanur, kertas saring, planimeter, alat pengepres, kompor, erlenmeyer, desikator, buret, statif, destilator, labu Kjeldahl, gelas ukur, kertas lakmus, corong, cawan krus dan cawan. 
Metode Penelitian
Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan penstabil yang terpilih dalam formulasi patty ikan patin. Pemilihan penstabil dilakukan dengan menggunakan respon organoleptik dan fisik. Respon organoleptik menggunakan metode uji hedonik menggunakan 30 orang panelis dengan parameter pengujian organoleptik meliputi rasa, aroma dan tekstur. Sedangkan untuk respon fisik berupa uji tekstur dengan parameter kekenyalan (springiness) dan kekerasan (firmness).
Penelitian Utama 
Dari penelitian pendahuluan diperoleh hasil yang terpilih berdasarkan uji organoleptik dan uji tekstur. Pada penelitian utama akan ditentukan konsentrasi penstabil 0,5%, 0,75%, 1% dan 1,25% dan penambahan jamur tiram putih 20%, 25% dan 30%.
Rancangan Perlakuan
a. Faktor konsentrasi penstabil (A), terdiri dari 4 taraf yaitu:
a1 = Penstabil 0,5%	
a2 = Penstabil 0,75%
a3 = Penstabil 1%
a4 = Penstabil 1,25%
b. Faktor penambahan jamur tiram putih (B), terdiri dari 3 taraf yaitu:
b1 = Jamur Tiram Putih 20%
b2 = Jamur Tiram Putih 25%
b3 = Jamur Tiram Putih 30%
Kombinasi yang dilaksanakan ada 12, setiap kombinasi diulang 2 kali, sehingga jumlah kombinasi 24 satuan percobaan.
Rancangan Respon
Respon fisika yaitu menentukan daya ikat air (Soeparno, 2005). 
Respon kimia yaitu menentukan kadar protein dengan metode Kjeldahl (AOAC, 1995), kadar serat pangan untuk sampel patty ikan patin terpilih (AOAC, 1995), kadar air dengan metode gravimetri (AOAC, 1995)
Respon organoleptik yaitu terhadap patty ikan patin yang telah digoreng dengan parameter tekstur, rasa dan aroma dengan menggunakan metode Uji Hedonik yang dilakukan pada 30 orang panelis.
Deskripsi Penelitian
Prosedur Penelitian Pendahuluan
Prosedur penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan penstabil terpilih diantara gum arab 1% dan karagenan 0,5% sehingga diperoleh penstabil yang akan digunakan pada penelitian utama.
Adapun proses pengolahan patty ikan patin, yaitu:
1. Daging ikan patin disiangi untuk memisahkan kepala, ekor, jeroan.
2. Kemudian daging ikan patin dilakukan proses filleting untuk memisahkan kulit dan tulang.
3. Daging ikan kemudian dilakukan pencucian.
4. Daging ikan akan dilakukan pengecilan ukuran sebelum dilakukan penggilingan.
5. Daging ikan patin mengalami proses penggilingan dan pencampuran dengan bahan-bahan penunjang seperti es batu, tepung tapioka, putih telur, bawang putih, bawang bombay, penstabil (gum arab 1% atau karagenan 0,5%) dan bumbu-bumbu lainnya selama kurang lebih 10 menit dengan menggunakan food processor.
6. Setelah adonan kalis, dilakukan proses pencetakan dengan menggunakan cetakan bulat.
7. Patty ikan mentah yang telah dicetak lalu dikukus selama 1 jam.
Produk patty ikan patin yang telah digoreng pada penelitian pendahuluan dilakukan respon uji organoleptik dengan parameter rasa, aroma dan tekstur.  Selain itu dilakukan uji tekstur untuk patty ikan patin yang belum digoreng untuk menentukan nilai firmness dan springiness. Kemudian patty ikan patin dengan penambahan penstabil yang terpilih berdasarkan respon organoleptik dan fisik akan digunakan untuk pembuatan patty ikan patin di penelitian utama.
Proses Pengolahan Penelitian Utama
1. Daging ikan patin disiangi untuk memisahkan kepala, ekor, jeroan.
2. Kemudian daging ikan patin dilakukan proses filleting untuk memisahkan kulit dan tulang.
3. Daging kemudian dilakukan pencucian.
4. Daging kemudian dilakukan pengecilan ukuran sebelum mengalami penggilingan.
5. Jamur tiram sebelumnya dilakukan perlakuan pendahuluan yaitu blansing selama 2 menit dengan suhu ± 90oC, ditiriskan dan terakhir digiling kasar secara terpisah selama kurang lebih 3 menit menggunakan food processor.
6. Daging ikan patin mengalami proses penggilingan dan pencampuran dengan bahan-bahan lainnya seperti jamur tiram putih giling (25%, 30% atau 35%), es batu, tepung tapioka, putih telur, bawang putih, bawang bombay, penstabil terpilih (konsentrasi 0,5%, 0,75%, 1% atau 1,25%) dan bumbu-bumbu lainnya selama kurang lebih 10 menit dengan menggunakan food processor.
7. Setelah adonan kalis, dilakukan proses pencetakan dengan menggunakan cetakan bulat.
8. Patty ikan mentah yang telah dicetak lalu dikukus selama 1 jam.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian Pendahuluan
Respon Organoleptik
Berdasarkan hasil pengujian organoleptik dengan metode uji hedonik terhadap atribut mutu rasa, tekstur dan aroma pada patty ikan patin yang telah digoreng, penstabil tidak berpengaruh pada aroma patty ikan patin hal ini dapat diketahui melalui tabel ANAVA. Sedangkan penstabil berpengaruh terhadap atribut mutu rasa dan tekstur. Pengaruh penstabil terhadap patty ikan patin dapat dilihat melalui tabel 1:


















Tabel 1. Pengaruh Penstabil Terhadap Nilai Atribut Mutu Tekstur dan Rasa Patty Ikan Patin
	Penstabil
	Atribut Mutu

	
	Tekstur
	Rasa

	Gum Arab 1%
	3,90a
	4,07a

	Karagenan 0,5%
	4,00b
	4,20b


Keterangan: Huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%

Tabel 1 menunjukkan bahwa atribut rasa dan tekstur pada penambahan penstabil karagenan 0,5% berbeda nyata, dibandingkan produk dengan penambahan gum arab 1%. Menurut Winarno (1996), penambahan karagenan mampu berinteraksi dengan makromolekul bermuatan seperti protein. Oleh karena itu, karagenan mampu mempengaruhi peningkatan viskositas. Kekenyalan patty berhubungan dengan kekuatan gel yang terbentuk akibat pemanasan. Penambahan karagenan dapat membatu pembentukan gel yang dapat memperbaiki sifat kekenyalan. Karagenan dapat berikatan baik dengan protein dan air sehingga patty ikan memiliki kekuatan menahan tekanan dari luar dan kembali ke bentuk semula setelah tekanan dihilangkan.
Gum arab ditambahkan pada produk patty karena mengandung gugus arabino galaktan protein (AGP) dan gliko protein (GP) yang berfungsi sebagai pengental dan pengemulsi pada produk yang mengakibatkan kenyalnya produk patty (Yunita, dkk, 2015). Namun dibandingkan dengan karagenan nilai kesukaan tekstur patty ikan patin dengan penambahan gum arab lebih kecil karena produk patty dengan penambahan gum arab cenderung lebih mudah hancur dibandingkan dengan patty ikan patin dengan penambahan karagenan. Hal ini diduga karena konsentrasi gum arab yang digunakan pada patty 1% karena menurut Historiarsih (2010), gum arab mampu mengikat air lebih stabil pada konsentrasi di atas 1%.
Pada prinsipnya terbentuknya sifat-sifat gel ini adalah sebagai akibat adanya pembentukan jala atau jaringan tiga dimensi oleh molekul-molekul polimer seperti protein atau polisakarida yang secara sempurna merentang pada seluruh volume gel yang terbentuk. Sifat jaringan keseluruhan gel akan menentukan kekuatan, stabilitas, daya simpan makanan serta tekstur dan rasanya (Putri, 2009). Sesuai dengan pendapat Kusbiantoro, Herawati dan Ahza (2005) bahwa hidrokoloid dapat menimbulkan efek sinergis pada penambahan cita rasa ke dalam emulsi.
Respon Fisika
Berdasarkan hasil uji tekstur dengan sampel patty ikan patin menggunakan alat texture analyzer diperoleh hasil bahwa kekerasan (firmness) dan kekenyalan (springiness) pada sampel dengan penambahan karagenan 0,5% lebih tinggi dibandingkan sampel patty dengan penambahan gum arab 1%. Nilai kekerasan dan kekenyalan dari 

patty ikan patin dapat diketahui melalui Tabel 2:

Tabel 2. Pengaruh Penstabil Terhadap Kekerasan dan Kekenyalan Patty Ikan Patin
	Penstabil
	Kekerasan (gf)
	Kekenyalan (%)

	Gum Arab 1%
	3104,47
	41,22

	Karagenan 0,5%
	4502,76
	44,71


Keterangan : Huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kekerasan dan kekenyalan pada patty ikan patin dengan penambahan penstabil karagenan 0,5% lebih besar daripada produk patty dengan penambahan gum arab 1%.
Menurut Ardianti, dkk (2014), jika karagenan berikatan dengan kation akan menghasilkan gel yang kuat dan tekstur yang kenyal. Selain itu, karagenan mampu membentuk jala tiga dimensi yang dapat memerangkap air dan menyebabkan kekenyalan meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah karagenan.
Gum arab ditambahkan pada produk patty karena mengandung gugus arabino galaktan protein (AGP) dan gliko protein (GP) yang berfungsi sebagai pengental dan pengemulsi pada produk yang mengakibatkan kenyalnya produk patty (Yunita, dkk, 2015). 
Namun dibandingkan dengan karagenan nilai kekenyalan dan kekerasan tekstur patty ikan patin dengan penambahan gum arab lebih kecil karena produk patty dengan penambahan gum arab cenderung lebih mudah hancur dibandingkan dengan patty ikan patin dengan penambahan karagenan. Hal ini diduga karena konsentrasi gum arab yang digunakan pada patty 1% karena menurut Historiarsih (2010), gum arab mampu mengikat air lebih stabil pada konsentrasi di atas 1%.
Pada prinsipnya terbentuknya sifat-sifat gel ini adalah sebagai akibat adanya pembentukan jala atau jaringan tiga dimensi oleh molekul-molekul polimer seperti protein atau polisakarida yang secara sempurna merentang pada seluruh volume gel yang terbentuk. Sifat jaringan keseluruhan gel akan menentukan kekuatan, stabilitas, daya simpan makanan serta tekstur dan rasanya (Putri, 2009). 
 Berdasarkan uji tekstur dan uji organopletik yang telah dilakukan dapat disimpulkan penstabil yang terpilih dan akan digunakan pada penelitian utama adalah karagenan 0,5%. Karagenan 0,5% memiliki nilai tingkat kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan gum arab 1% yaitu 4,00 pada atribut mutu tekstur dan 4,27 pada atribut mutu rasa. Selain penilaian berdasarkan tingkat kesukaan dilakukan pengujian tekstur untuk mengetahui tingkat kekerasan dan kekenyalan dimana hasilnya karagenan 0,5% memiliki tingkat kekerasan dan kekenyalan yang lebih tinggi dibanding gum arab 1% yaitu 4502,76 gf untuk kekerasan dan 44,71% untuk kekenyalan.



Hasil Penelitian Utama
Kadar Air
Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa perlakuan a4 berbeda nyata terhadap a1 dan a3 namun tidak berbeda nyata dengan a2. Perlakuan a2 berbeda nyata dengan perlakuan a1 dan a3 namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan a4. Perlakuan a3 memberikan perbedaan nyata terhadap a1 dan a4 namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap a2. Nilai kadar air terendah terdapat pada penambahan karagenan 0,5% yaitu 68,32% sedangkan nilai kadar air tertinggi terdapat pada penambahan karagenan 1,25% yaitu 75,15%. Nilai kadar air patty ikan patin cenderung lebih besar dibandingkan dengan patty lembaran dengan bahan baku ikan tenggiri hasil penelitian Yunita, dkk (2015) yaitu berkisar antara 53 – 57%. Besarnya kadar air patty dapat disebabkan salah satunya adalah bahan baku ikan patin yang mengandung kadar air yang tinggi yaitu 82,22% (Subagja, 2009).

Tabel 3. Tabel Pengaruh Karagenan Terhadap Patty Ikan Patin Pada Kadar Air
	Konsentrasi Penstabil
	Rata-rata Kadar Air (%)
	Keterangan

	a1 (0,5%)
	68.32
	a

	a3 (0,75%)
	73.33
	bc

	a2 (1%)
	73.63
	cd

	a4 (1,25%)
	75.15
	d


Keterangan: Huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.

Kadar air produk patty cenderung meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi karagenan. Hal ini terjadi karena karagenan mengandung serat pangan tidak larut yang lebih tinggi sehingga dapat mengikat air dan memerangkap dalam matriks setelah pembentukan gel karagenan. Oleh karena itu semakin banyak jumlah karagenan yang digunakan semakin banyak pula jumlah air yang diikat selama proses pemasakan (Trisnawati dan Nisa, 2015).
Kadar Protein
Berdasarkan hasil perhitungan statistik diperoleh hasil bahwa perlakuan penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi penstabil tidak berpengaruh terhadap kandungan protein patty ikan patin sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Berikut adalah nilai rata-rata protein pada produk patty ikan patin pada setiap perlakuan:















Tabel 4. Nilai Rata-rata Kadar Protein Patty Ikan Patin Pada Setiap Perlakuan
	No
	Perlakuan
	Kadar Rata-rata Protein (%)

	1
	a1b1
	11,230

	2
	a1b2
	11,120

	3
	a1b3
	11,570

	4
	a2b1
	11,030

	5
	a2b2
	11,050

	6
	a2b3
	10,435

	7
	a3b1
	10,940

	8
	a3b2
	11,120

	9
	a3b3
	10,615

	10
	a4b1
	11,220

	11
	a4b2
	10,605

	12
	a4b3
	10,770



Berdasarkan tabel kadar protein rata-rata diperoleh hasil bahwa kadar protein terbesar terdapat pada perlakuan a1b3 sedangkan kadar protein terendah terdapat pada pelakuan a2b3. Kadar protein pada patty ikan patin cenderung lebih rendah dibandingkan dengan kadar patty lembaran yang terbuat dari tepung ikan tenggiri menurut penelitian Yunita, dkk (2015) yaitu berkisar antara 14,304 – 18,818%. Hal ini dapat terjadi karena bahan baku ikan patin mengandung 14,312% protein sedangkan tepung ikan tenggiri berkisar antara 19 – 31% protein, hal ini menunjukkan bahwa protein ikan patin lebih rendah dibanding kadar protein ikan tenggiri. Karagenan tidak berpengaruh terhadap kadar protein patty ikan patin karena kadar protein dalam karagenan adalah 2,80% sehingga penambahannya tidak berpengaruh terhadap peningkatan kadar protein patty (Ega, dkk, 2011).
Jamur tiram putih tidak berpengaruh terhadap kandungan protein patty ikan patin karena kandungan protein dalam jamur tiram putih hanya sekitar 2,67% per berat basah sehingga tidak berpengaruh secara signifikan terhadap peningkatan kandungan protein (Nurmalia, 2011).
Daya Ikat Air
Berdasarkan hasil perhitungan statistik diperoleh hasil bahwa perlakuan penambahan jamur tiram putih, konsentrasi penstabil dan interaksinya berpengaruh nyata terhadap daya ikat air produk patty ikan patin, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan. 
Karagenan berpengaruh terhadap daya ikat air karena berperan sebagai pengikat air (binding agent). Peningkatan daya ikat air tidak hanya ditentukan oleh protein miofibril, tetapi ditentukan pula oleh komponen pengikat air secara luas. Pembengkakan komponen pengikat air meningkat sejalan dengan meningkatnya kadar air, tetapi pembengkakan bukan berarti tak terbatas. Pembengkakan protein dibatasi oleh dua hal yaitu pecahnya protein karena terlalu banyak air yang terserap dan habisnya ruang kosong antar molekul. (Komariah, dkk, 2005).
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi penstabil dapat dilihat pada Tabel 5:

[bookmark: _Toc467183457][bookmark: _Toc472538451]Tabel 5. Tabel Dwi Arah Interaksi Penambahan Jamur Tiram Putih dan Konsentrasi Penstabil Terhadap Patty Ikan Patin Pada Daya Ikat Air
	Konsentrasi Penstabil
	Penambahan Jamur Tiram Putih

	
	b1 (20%)
	b2 (25%)
	b3 (30%)

	a1 (0,5%)
	A
	D
	A

	
	16.33
	28.06
	12.41

	
	b
	c
	a

	a2 (0,75%)
	B
	C
	A

	
	26.41
	19.27
	10.12

	
	c
	b
	a

	a3 (1%)
	A
	B
	B

	
	16.50
	13.85
	17.76

	
	a
	a
	b

	a4 (1,25%)
	A
	A
	A

	
	15.27
	10.25
	12.30

	
	b
	a
	a


Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan. Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan huruf kecil dibaca horizontal.

Nilai Skor Rasa
Berdasarkan hasil perhitungan statistik diperoleh hasil bahwa perlakuan penambahan jamur tiram putih, konsentrasi penstabil dan interaksinya berpengaruh terhadap atribut mutu rasa pada uji organoleptik patty ikan patin, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan. 
Penurunan nilai kesukaan rasa seiring dengan penambahan jamur tiram pada interaksi b2 terhadap a1 dan a4 dapat disebabkan oleh faktor pemasakan yang tidak seragam sehingga tingkat kematangan produk berbeda dan kurang disukai. Sedangkan pada interaksi a2, a3 dan a4 terhadap b3 terdapat penurunan yang disebabkan penambahan jamur tiram 30% telah melewati kesukaan optimum panelis. Dimana pada interaksi b3 terhadap a1, a2, a3 dan a4, produk yang dihasilkan cenderung agak keras sehingga mempengaruhi penilaian panelis pada rasa produk.
Pada interaksi b1 terhadap a1, a2, a3 dan a4 terdapat peningkatan kesukaan karena karagenan berpengaruh terhadap peningkatan nilai atribut mutu rasa karena sifat jaringan keseluruhan gel yang terbentuk oleh karagenan akan menentukan kekuatan, stabilitas, daya simpan makanan serta tekstur dan rasanya. 
Pada prinsipnya terbentuknya sifat-sifat gel ini adalah sebagai akibat adanya pembentukan jala atau jaringan tiga dimensi oleh molekul-molekul polimer seperti protein atau polisakarida yang secara sempurna merentang pada seluruh volume gel yang terbentuk (Putri, 2009). Sesuai dengan pendapat Kusbiantoro, Herawati dan Ahza (2005) bahwa hidrokoloid dapat menimbulkan efek sinergis pada penambahan cita rasa ke dalam emulsi. Hasil uji lanjut Duncan pengaruh penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi penstabil dapat dilihat pada Tabel 6:
[bookmark: _GoBack]Tabel 6. Tabel Dwi Arah Interaksi Penambahan Jamur Tiram dan Konsentrasi Penstabil Terhadap Patty Ikan Patin Pada Atribut Mutu Rasa
	Konsentrasi Penstabil
	Penambahan Jamur Tiram Putih

	
	b1 (20%)
	b2 (25%)
	b3 (30%)

	a1 (0,5%)
	A
	A
	A

	
	3,38
	2,98
	3,68

	
	b
	a
	c

	a2 (0,75%)
	B
	C
	A

	
	3,72
	3,87
	3,67

	
	a
	b
	a

	a3 (1%)
	C
	C
	A

	
	4,00
	3,85
	3,63

	
	c
	b
	a

	a4 (1,25%)
	C
	B
	A

	
	4,03
	3,55
	3,63

	
	c
	a
	b


Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan. Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan huruf kecil dibaca horizontal.

Jamur tiram putih juga berpengaruh terhadap peningkatan nilai rasa karena mengandung asam amino glutamat. Asam glutamat alami dalam jamur memberi rasa lezat yang sama seperti pada daging bagi para vegetarian. Asam glutamat adalah asam amino yang ditemukan dalam semua makanan dengan protein. Kandungan asam glutamat pada jamur tiram adalah 21,70 mg/g berat kering (Widyastuti, dkk, 2011).
Nilai Skor Aroma
Berdasarkan hasil perhitungan statistik diperoleh hasil bahwa perlakuan penambahan jamur tiram putih, konsentrasi penstabil dan interaksinya tidak berpengaruh terhadap atribut mutu aroma pada uji organoleptik patty ikan patin sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 
Penambahan karagenan tidak menimbulkan dampak yang signifikan terhadap aroma pada produk patty. Sesuai dengan pendapat Kusbiantoro, Herawati dan Ahza (2005) bahwa hidrokoloid pada umumnya tidak mengandung bahan-bahan volatil yang dapat menimbulkan aroma pada bahan pangan.
Jamur tiram mengandung beberapa jenis senyawa volatil diantaranya Senyawa volatil yang terdapat di dalam jamur tiram terdiri dari 2-pentanon, 3-pentanon, 2-metil-3-pentanol, 2-pentanol, 3-oktanon, 1- okten-3-one, dan 1-okten-3-ol. Senyawa 1-okten-3-ol diketahui sebagai penyebab karakteristik aroma dari semua jenis jamur. (Rajarathnam dan Bano, 1988). Namun karena jumlah penambahan jamur tiram yang tidak terlalu banyak dan proses penggorengan pada suhu tinggi,  senyawa volatil tersebut menguap sehingga aroma khas jamur cenderung menghilang.
Nilai Skor Tekstur
Berdasarkan hasil perhitungan statistik diperoleh hasil bahwa perlakuan penambahan jamur tiram putih, konsentrasi penstabil dan interaksinya berpengaruh nyata terhadap atribut mutu tekstur pada uji organoleptik patty ikan patin, kemudian dilakukan uji lanjut Duncan.
 Hasil uji lanjut Duncan pengaruh penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi penstabil dapat dilihat pada Tabel 7:

Tabel 7. Tabel Dwi Arah Interaksi Penambahan Jamur Tiram Putih dan Konsentrasi Penstabil Terhadap Patty Ikan Patin Pada Atribut Mutu Tekstur
	Konsentrasi Penstabil
	Penambahan Jamur Tiram Putih

	
	b1 (20%)
	b2 (25%)
	b3 (30%)

	a1 (0,5%)
	A
	A
	A

	
	3,37
	2,80
	3,55

	
	b
	a
	c

	a2 (0,75%)
	B
	D
	A

	
	3,48
	3,82
	3,57

	
	a
	b
	a

	a3 (1%)
	C
	B
	A

	
	3,83
	3,28
	3,50

	
	c
	a
	b

	a4 (1,25%)
	C
	C
	A

	
	3,83
	3,72
	3,50

	
	c
	b
	a


Keterangan: Nilai yang ditandai huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5% menurut uji Duncan. Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan huruf kecil dibaca horizontal.

Penambahan karagenan pada produk patty ikan patin memberikan pengaruh nyata karena terdapat sifat gel yang membedakan tingkat kekerasannya. Pada prinsipnya terbentuknya sifat-sifat gel pada produk dengan penambahan karagenan adalah sebagai akibat adanya pembentukan jala atau jaringan tiga dimensi oleh molekul-molekul polimer seperti protein atau polisakarida yang secara sempurna merentang pada seluruh volume gel yang terbentuk. Sifat jaringan keseluruhan gel akan menentukan kekuatan, stabilitas, daya simpan makanan serta tekstur dan rasanya (Putri, 2009).
Penambahan jamur tiram putih ke dalam patty dapat berpengaruh nyata terhadap tekstur dan daya terima. Sebagaimana hasil penelitian Kurniawan (2011) bahwa terjadi peningkatan nilai kesukaan tekstur dan daya terima baso ayam yang ditambahkan oleh jamur tiram putih karena jamur tiram putih memiliki kandungan karbohidrat tidak tercerna yang menyebabkan tekstur baso menjadi kenyal dan kompak. 
Sampel Terpilih 
Uji Serat Pangan 
Berdasarkan penentuan produk terpilih melalui uji skoring diketahui bahwa sampel a2b1 yaitu perlakuan penambahan jamur tiram putih 20% dan karagenan sebanyak 0,75% menjadi produk terpilih yang akan dilakukan uji serat pangan dengan metode enzimatis. Serat pangan yang terdapat dalam patty ikan patin berasal dari penambahan jamur tiram putih sebanyak 20%. Jamur tiram putih mengandung serat pangan. Jamur tiram putih merupakan salah satu sumber serat pangan karena adanya polisakarida non-pati. Serat pangan dalan jamur tiram putih termasuk ke dalam karbohidrat yang tidak dapat dicerna terutama kitin. Glukan pada jamur juga merupakan komponen serat larut air maupun serat tidak larut air. Berikut ini adalah tabel hasil analisis serat pangan:

Tabel 8. Hasil Analisis Serat Pangan
[image: ]


	Kelarutannya dalam air sangat tergantung pada struktur molekul dan pembentukannya. Glukan yang terikat pada protein dan kitin biasanya tidak larut air. Kandungan serat tidak larut air dalam jamur lebih tinggi dibandingkan serat larut (Nurmalia, 2011).
		Rekomendasi asupan yang optimal untuk serat makanan sangat berkaitan dengan usia, jenis kelamin, dan asupan energi, dan secara umum orang direkomendasikan untuk asupan yang memadai adalah 14 g/1000 kcal. Menggunakan pedoman energi 2000 kkal/hari untuk wanita dan 2.600 kkal/hari untuk pria, yang disarankan adalah sebesar 28 g/hari untuk wanita dewasa dan 36 g/hari untuk orang pria dewasa (Tjokrokusumo, 2015). Berdasarkan jumlah asupan serat pangan tersebut, produk patty ikan patin per 100 g bahan hanya memenuhi 3 sampai 4% kebutuhan serat pangan yang direkomendasikan sehingga perlu ditunjang dari bahan pangan lain untuk mencukupi kebutuhan.






KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
1. Berdasarkan penelitian pendahuluan yang diuji dengan uji hedonik dan uji tekstur dapat disimpulkan bahwa penstabil yang terpilih dan akan digunakan pada penelitian utama adalah karagenan 0,5%.
2. Penambahan jamur tiram berpengaruh terhadap atribut mutu rasa dan tekstur serta daya ikat air dari patty ikan patin
3. Penambahan penstabil karagenan berpengaruh terhadap atribut mutu rasa dan tekstur, kadar air serta daya ikat air dari patty ikan patin
4. Interaksi dari penambahan jamur tiram dan penstabil karagenan berpengaruh terhadap atribut mutu rasa dan tekstur serta daya ikat air dari patty ikan patin.
5. Berdasarkan hasil penelitian dan pemilihan dengan uji skoring diperoleh hasil bahwa produk terpilih terdapat pada penambahan karagenan 0,75% dan jamur tiram putih 20% (a2b1) dengan kadar air 71,84%, kadar protein 11,03%, nilai daya ikat air 26,41%, nilai rata-rata oganoleptik atribut rasa 3,72, tekstur 3,48 dan aroma 3,68, serta kandungan serat pangan sebesar 1,15g/100g bahan.
Saran 
1. Adapun saran-saran yang bisa diambil sebagai acuan untuk penelitian yang akan datang adalah sebagai berikut:
2. Perlunya dilakukan analisis umur simpan dengan metode Arrhenius dari produk patty ikan patin.
3. Sebaiknya dilakukan penelitian mengenai jenis kemasan yang sesuai untuk patty ikan patin sehingga dapat meminimalisasi kontaminasi selama penyimpanan.
4. Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan mengenai faktor-faktor yang dapat memperbaiki konsistensi patty ikan patin sehingga tidak mudah mengalami sineresis selama penyimpanan.
5. Sebaiknya dilakukan pengukusan pada ikan patin sebelum dilakukan pengolahan.
6. Sebaiknya teknik pemasakan dilakukan dengan proses penggorengan sedikit minyak menggunakan teflon.
7. Sebaiknya dilakukan metode pemisahan minyak pada patty ikan patin yang sudah dimasak dengan menggunakan spinner atau alat pengepres karena produk cenderung menyerap minyak.
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