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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan jamur tiram putih dengan tempe dan konsentrasi sodium 

tripolyphosphate (STPP) terhadap karakteristik patty nabati. 

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu analisis kadar 

protein pada jamur tiram putih segar. Rancangan percobaan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah pola faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan tiga kali ulangan. Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada 

penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor perbandingan jamur dengan tempe 

(P) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 2:1, 1,5:1,5, dan 1:2 dan konsentrasi sodium 

tripolyphosphate (S) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 0,08%, 0,14%, dan 0,20 % 

sehingga diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Respon dalam penelitian ini 

meliputi respon kimia yaitu kadar protein, kadar abu, dan serat . Serta respon 

organoleptik yang meliputi atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan jamur tiram putih dengan 

tempe berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar serat, kadar abu, rasa dan 

aroma. Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) berpengaruh nyata 

terhadap tekstur. Interaksi antara Perbandingan jamur tiram putih dan tempe(P) 

Konsentrasi STPP (S) tidak berpengaruh terhadap aroma, rasa, tekstur, kadar 

protein, kadar serat kasar, dan kadar abu pada patty nabati yang dihasilkan. 

 
Kata kunci:Patty, Jamur, Tempe, Sodium Tripolyphosphate (STPP). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ix 



 

 

 

 

ABSTRACT 

 
 

The goal of the study was to determine the effect of the comparison of white 

oyster mushrooms with tempeh and sodium tripolyphosphate (STPP) 

concentrations on plant-based patty characteristics. 

This research is carried out in two stages, namely preliminary research and 

main research. The preliminary research conducted was an analysis of protein 

content in fresh white oyster mushrooms. The experimental design used in this study 

was a factorial pattern (3x3) in a Randomized Block Design (RDB) with three 

attempts of test. The treatment design to be carried out in this study consists of two 

factors, namely the ratio factor of mushrooms with tempeh (P) consisting of 3 levels, 

namely 2:1, 1.5:1,5, and 1:2 and the concentration of sodium tripolyphosphate (S) 

consisting of 3 levels, namely 0.08%, 0.14%, and 0.20% so that 27 units of retrial 

are obtained. The chemical response is protein content, ash content, and fiber. And 

organoleptic response which includes color, taste, aroma, and texture attributes. 

The results showed that the comparison of white oyster mushrooms with 

tempeh had a real effect on protein content, fiber content, ash content, taste and 

aroma. The concentration of sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) has a noticeable 

effect on texture. The interaction between comparison of white oyster mushrooms 
and tempeh(P) STPP(S) concentrations had no effect on aroma, taste, texture, 

protein content, coarse fiber content, and ash content in the resulting on plant- 

based patty. 

 

 
Keywords: Patty, Mushrooms, Tempeh, Sodium Tripolyphosphate (STPP). 
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Statistik,2019). Data dari Bidang Pangan dan Kementrian Koordinator 

Perekonomian, total kebutuhan kebutuhan daging sapi pada tahun 2016 adalah 

674.690 ton, sebab kebutuhan konsumsi daging sapi masyarakat Indonesia rata-rata 

2,61 kg/kapita/tahun (Musdhaliffah, 2016). Data Food and Agriculture 

Organization (FAO) menunjukan sejak tahun 1975-2011, jumlah konsumsi daging 

sapi penduduk Indonesia mengalami peningkatan. Mengkonsumsi daging dengan 

jumlah yang terlalu banyak sangat tidak disarankan, karena memiliki asam lemak 

jenuh yang cukup tinggi dengan resiko munculnya berbagai penyakit yang dapat 

menurunkan harga jual produk daging yaitu pembuatan produk olahan daging 

dengan bahan nabati yang digemari masyarakat karena pada umumnya produk 

olahan daging merupakan makanan yang memiliki kadar lemak dan kolesterol 

 

 

I PENDAHULUAN 

 
 

Bab I menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

 

(6) Hipotesis Penelitain, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

 
1.1. Latar Belakang 

 

Total kebutuhan daging pada tahun 2019 mencapai 686,270 ton (Badan Pusat 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

membahayakan kesehatan. 
 

Berdasarkan data di   atas   upaya   pengurangan   konsumsi   daging dan 
 

 

 

 

tinggi. 
 

Produk nabati tersebut diharapkan dapat menjadi alternatif pengganti daging, 

dimana daging tiruan dengan bahan nabati yang mendekati kualitas estetika tertentu 

seperti tekstur, rasa, dan penampilan dari daging sungguhan. Daging 

1 



2 
 

 

segi gizi lebih baik, lebih awet disimpan, dapat diatur sehingga tidak mengandung 

lemak hewani (kolesterol) dan harganya lebih murah. Pada pembuatan produk 

nabati ini dibuat dengan menggunakan bahan baku yang mudah dan banyak ditemui 

di Indonesia. Bahan dasar pembuatan nya, paling tidak harus memiliki kandungan 

serat dan protein. Kandungan tersebut, terutama protein diharapkan dapat 

beraneka ragam bentuk olahan seperti sosis nabati, bakso nabati, nugget nabati, 

 

 

 

dengan bahan baku nabati ini sangat diminati di kalangan masyarakat umum 

khususnya masyarakat yang menekuni gaya hidup sebagai vegetarian. 

Dibuatnya daging tiruan mempunyai beberapa keistimewaan antara lain dari 
 

 

 

 

 

 

membentuk tekstur seperti daging dan sifat asli produk olahan daging. 
 

Dalam pembuatan olahan daging dari bahan nabati bisa dibuat dengan 
 

 

kornet nabati, dan salah satunya yaitu dibuat oalahan patty nabati . 
 

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). 

Dalam pembuatan patty nabati digunakan bahan baku seperti jamur tiram 

putih, tempe, sodium tripolyphosphate (Na5P3O10). Bahan penunjang yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah tepung tapioka, air, bawang bombay, bawang 
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putih, lada putih, pala bubuk, putih telur, penyedap rasa, pewarna makanan, garam, 

dan gula. 

Bahan baku utama pembuatan patty nabati adalah jamur tiram putih, 

budidaya jamur tiram di Indonesia banyak dilakukan oleh masyarakat di 

Indonesia, karena budidaya jamur tiram tidak memerlukan lahan yang luas, 

sedangkan media tumbuhnya berupa limbah industri pertanian yang mudah 

didapat, dan hasil produksinya mampu bersaing dengan komoditi pertanian 

lainnya (Pasaribu, 2002). 

Produksi jamur di Indonesia pada tahun 2018 produksi jamur mengalami 

peningkatan kembali yaitu sebesar 31.051.571 kg hal tersebut sejalan dengan 

naiknya permintaan terhadap jamur dimana jamur merupakan komoditi pangan 

favorit dikalangan masyarakat . 

Keunggulan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) biasanya dikonsumsi 

masyarakat sebagai protein yang murah dan mudah didapat karena keberadaannya 

yang melimpah dan juga jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan jamur 

dari jenis jamur kayu dengan kandungan nutrisi yang lengkap. Jamur tiram 

mengandung macam-macam asam amino yang dibutuhkan oleh tubuh manusia 

dan tidak mengandung kolesterol. Macam asam amino yang terkandung dalam 

jamur tiram adalah isoleusin, lisin, metionin, sistein, tirosin, triptofan, valin, 

arginina, histidin, alanin, asam aspartat, asam glutamat, glisin, prolin, seta vitamin 

(B1, B2, B3, dan B9), mineral (P, Ca, F, K, dan Na), dan serat (Djarijah, 2008). 

Akan tetapi jamur tiram termasuk dalam komoditi pangan yang mudah rusak 

atau mengalami kebusukan yang akan menurunkan mutu dari jamur tiram. 
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Sehingga perlu adanya pengolahan pada jamur tiram yang berfungsi untuk 

memperbaiki mutu bahan pangan, mengawetkan bahan pangan, memperbaiki cita 

rasa, memperbaiki aroma dan penganekaragaman produk. Serta dalam 

perkembangan dan pemahaman masyarakat tentang jamur tiram putih yang 

kurang, maka dari itu harus dilakukanya perkembangan produk baru atau 

diversifikasi pangan dari jamur tiram putih. Kebanyakan masyarakat pada zaman 

sekarang akan lebih memilih santapan yang memiliki kandungan gizi yang 

seimbang, terutama mudah diperoleh, praktis bisa langsung di masak dan dari segi 

harga murah serta terjangkau. Salah satu contohnya mengembangkan jamur tiram 

putih menjadi patty. 

Untuk memperkaya kandungan gizi bahan baku pembuatn patty nabati 

selanjutnya adalah tempe. Tempe merupakan makanan yang biasanya terbuat dari 

kacang kedelai yang difermentasi. Masyarakat luas menjadikan tempe sebagai 

sumber protein nabati, selain itu harganya juga murah serta tempe kaya akan serat, 

kalsium, vitamin B dan zat besi (Oktavia, 2012). 

Keunggulan dari tempe yaitu dapat berpotensi untuk digunakan melawan 

radikal bebas, sehingga menghambat proses penuaan dan mencegah penyakit 

degeneratif (aterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitur, kanker dan lain-lain). 

Tempe mudah didapatkan, memiliki kadungan serat yang tinggi, harganya murah, 

dan rasanya yang enak membuat tempe tidak lepas dari menu makanan sehari-hari 

bagi sebagian kalangan. 

Selain menggunakan jamur tiram dan tempe digunakan Sodium 

tripolyphosphate (Na5P3O10) atau umum dikenal sebagai STPP yang merupakan 
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penstabil kimiawi yang bekerja secara sinergis dengan garam untuk meningkatkan 

pH daging dan meningkatkan daya ikat air, sehingga dapat mengurangi penyusutan 

produk Manfaat lainnya adalah dapat meningkatkan daya ikat protein (Sunarlim, 

1992). Sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) merupakan senyawa anorganik 

berbentuk serbuk kristal putih, tidak bau dan larut dalam air (Astriyani, 2011). 

Sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) biasa digunakan dalam pembuatan produk 

olahan daging seperti sosis dan bakso dimana dalam pengolahan tersebut berfungsi 

sebagai pengeyal dan dapat memperbaiki tekstur. 

Patty nabati cocok dikonsumsi oleh semua kalangan mulai dari anak-anak, 

remaja dan orang tua. Jamur tiram putih, tempe dan sodium tripolyphosphate 

(Na5P3O10) diharapkan mampu menambah nilai gizi dan kualitas pada patty nabati 

yang dihasilkan, baik tekstur, aroma, rasa dan gizi patty nabati. Kandungan gizi 

yang tinggi serta tekstur yang padat yang tidak berbeda jauh dengan patty yang 

beredar di masyarakat. Sehingga sumber pangan lokal yang melimpah yang ada di 

indonesia salah satunya pemanfaatan jamur tiram putih dan tempe bisa memenuhi 

kebutuhan gizi masyarakat yang masih kurang. 

Dengan demikian untuk memenuhi kebutuhan protein bagi masyarakat, 

menekan angka konsumsi daging serta inovasi dalam pembuatan produk daging 

nabati akan dibuat penelitian Pengaruh Perbandingan Jamur Tiram Putih (Pleurotus 

ostreatus) dengan Tempe dan Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) 

Terhadap Karakteristik Patty Nabati. 
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1.2. Identifikasi Masalah 
 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian adalah : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan, jamur tiram putih (pleurotus ostreatus) 

dengan tempe terhadap karakteristik patty nabati? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) 

terhadap karakteristik patty nabati? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara jamur tiram putih (pleurotus ostreatus) 

degan tempe dan konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) terhadap 

karakteristik patty nabati? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud penelitian ini adalah untuk menjadikan jamur tiram putih dan 

tempe dan konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) dalam pembuatan 

patty nabati sehingga mrnghasilkan pprofuk yang mempunyai nilai gizi. Lalu 

untuk mengetahui pengaruh Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan, jamur tiram putih (pleurotus ostreatus) dengan tempe dan 

konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) terhadap karakteristik patty 

nabati. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan jamur tiram 

putih (pleurotus ostreatus) dengan tempe dan konsentrasi sodium tripolyphosphate 

(Na5P3O10) yang tepat terhadap karakteristik Patty nabati yang dapat diterima oleh 

konsumen. 
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1.4. Manfaat Penelitian 
 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

 

1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum terangkat secara optimal 

menjadi bahan baku yang memiliki nilai tambah. 

2. Meningkatkan penggunaan jamur tiram putih dan tempe dalam menghasilkan 

produk olahan pangan yang lebih beragam. 

3. Memberikan   informasi pengolahan   produk   diversifikasi patty nabati 

berbahan dasar jamur tiram putih dan tempe. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 

Patty analog adalah produk yang terbuat dari protein nabati yang bukan dari 

daging tetapi menyerupai sifat daging. Patty analog memiliki beberapa karakeristik, 

termasuk dibuat atau diformulasikan sehingga nilai gizinya lebih tinggi dari daging 

aslinya (Novikasari, dkk., 2020). 

Supaya dapat Fmenggantikan daging sesungguhnya pembuatan olahan 

daging dari bahan nabati, harus mempunyai bentuk dan nilai gizi yang mirip. 

Lemak yang ditambahkan akan membentuk adonan yang stabil, karena 

perbandingan antara protein, air, dan minyak yang tepat akan membentuk adonan 

yang stabil. (Yusniardi, dkk., 2010). 

Salah satu komponen penting pada daging yaitu adalah protein. Protein 

merupakan suatu zat gizi yang amat penting bagi tubuh, karena zat ini disamping 

berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun 

(Winarno, 2014). Kandungan protein daging sapi menurut DKBM (2008) adalah 

18,8%. Pada penelitian Hermainanto (2001) kandungan bakso sapi dengan kelas 
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mutu I adalah kadar air 71,39 %, kadar abu 3,15 %, kadar lemak 0,57 %, kadar 

protein 8,57 %, dan kadar karbohidrat 16,31 %. Sedangkan pada penelitian 

Nuraidah (2013), daging tiruan dari kacang merah (Phaseolus vulgaris. L) dan 

tepung terigu hanya mengandung protein sebanyak 10,43% dengan formulasi 

kacang merah (70%) dan tepung terigu (30%). Hal ini menunjukkan protein daging 

tiruan tersebut baru mencapai 55,47% dari daging sapi sesuai DKBM. 

Patty adalah salah satu jenis produk olahan daging yang dibuat dari campuran 

daging cincang, bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu, biasanya berbentuk 

bulat dengan diameter berkisar antara 80-150 mm dan tinggi 5-20 mm (Heinz dan 

Hautzinger, 2007). Produk patty hingga saat ini sudah berkembang, pengembangan 

tersebut diantaranya adalah menambah nilai fungsional patty dengan penambahan 

serat pangan. Berbagai jenis serat pangan yang berasal dari serealia dan kacang- 

kacangan sudah digunakan dengan tujuan meningkatkan nilai gizi sekaligus 

menghemat ongkos produksi dari patty yang berasal dari daging hewani. Selain 

serat dari serealia dan kacang-kacangan, serat pangan juga bisa diperoleh dari jamur 

tiram (Wan Rosli, et. al., 2011). 

Penambahan jamur tiram putih ke dalam patty dapat berpengaruh 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. 

Jamur tiram bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung kalori, sodium, 
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lemak dan tingkat kolesterol yang rendah. Oleh karena itu jamur tiram menjadi 

bahan pangan yang berperan penting sebagai makanan diet bagi penderita 

aterosklerosis. Selain itu jamur tiram juga mengandung serat pangan dan β-glukan, 

vitamin B kompleks, vitamin D dan nutrisi lainnya (Wan Rosli et al., 2011). 

Pada penelitian patty ikan patin bahwa penambahan tepung tapioka 10% 

pada produk patty ikan patin lebih disukai konsumen dan memiliki tekstur yang 

terbaik dengan karakteristik padat, kenyal dan kompak (Kurniawaty, 2004) 

Selain bahan pengisi, bahan pengikat juga mempunyai peran penting dalam 

pembuatan patty. Jenis bahan pengikat yang biasa digunakan dalam pembuatan 

patty adalah putih telur. Putih telur mempunyai daya ikat yang cukup baik. 

Penambahan putih telur 10 persen dalam pembuatan nuggets menghasilkan nugget 

terbaik dengan nilai hardness 30,10 N, cutting stress 5,13 N, elastisitas 0,333 

menit/gram serta skor uji arganoleptik tekstur 6,50 dan rasa 6,44 (Evanuarini,2010). 

Isian burger yang paling disukai oleh konsumen (dengan kategori kesukaan 

suka) adalah isian burger tempe kacang kedelai, diikuti isian burger tempe kacang 

hijau, dan yang terakhir adalah isian burger tempe kacang merah. Warna isian 

burger tempe kacang kedelai dan isian burger tempe kacang hijau disukai, 

sedangkan warna isian burger tempe kacang merah tidak disukai. Rasa, aroma, dan 

tekstur isian burger tempe kacang kedelai dan isian burger tempe kacang merah 

disukai; sedangkan rasa, aroma, dan tekstur isian burger tempe kacang hijau agak 

disukai (Utami, dkk., 2013) 

Dalam penelitian membuat sosis analog dengan bahan baku jamur tiram 

10%, 20%, 30%, 40%, dan 50% pada hasil penelitian menunjukkan bahwa 
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perlakuan terbaik adalah sosis yang menggunakan jamur tiram 20% (Utami, dkk., 

2013) 

Pada penelitian daging analog tepung kacang merah dan tempe 

menggunakan konsentrasi tempe 12%, 15%, dan 18% menunjukkan bahwa 

perlakuan terbaik adalah kerupuk tempe yang menggunakan jamur tiram 18% 

dengan komposisi kadar protein 19.46%, kadar serat kasar sebesar 4.59% dan kadar 

air sebesar 59.97% (Sinamora, 2016). 

Pada penelitian sosis jamur tiram putih mengenai kosentrasi bahan pengisi 

dan sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) terhadap karakteristik sosis jamur tiram 

putih. Diketahui bahwa penggunaan bahan pengisi 15% dan sodium 

tripolyphosphate (Na5P3O10) sebanyak 0,24% berpengaruh terhadap karakteristik 

dari sosis mulai dari kenampakan, warna, tekstur, dan rasa (Sofyan, 2018) 

Pada penelitain bakso dimana sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) yang 

ditambahkan kedalam adonan dapat mencegah terbentuknya permukaan kasar dan 

rekahan pada bakso (Effendi dalam Nur A , 2018) 

Pada penelitian mengenai penambahan sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) 

terhadap mutu fisik bakso. Diketahui bahwa penambahan sodium tripolyphosphate 

(Na5P3O10) dengan kosnterasi 0,75% dapat diterima oleh kalangan masayarakat 

(Sunarlim, 2009). 

1.6. Hipotesis Penelitian 
 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan , diduga bahwa : 

 
1. Perbandingan jamur tiram putih dengan tempe diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik patty nabati. 
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2. Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) diduga berpengaruh 

terhadap karakteristik patty nabati. 

3. Interaksi antara perbandingan jamur tiram putih dengan tempe dan 

konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) diduga berpengaruh 

terhadap karakteristik patty nabati. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2021 sampai bulan Oktober 

2021, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pasundan, Jl. Setiabudi No.193 Bandung. 
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