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Jauza Bakrie Nurwidhi' | OPTIMASI JAMUR TIRAM (PLEUROTUS

Dalia Sukmawat OSTREATUS) DAN JAMUR KUPING
(AURICULARIA  AURICULA)  PADA
PEMBUATAN PATTY ANALOGUE

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh optimasi patty analogue berbasis jamur
tiram (Pleurotus ostreatus) dan jamur kuping (Auricularia auricula) sebagai alternatif sumber
protein dan daya terima konsumen. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi
Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam dan Laboratorium Organoleptik Fakultas
Teknik Universitas Negeri Jakarta. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah patty analogue berbasis jamur tiram,
jamur kuping, serta kombinasi jamur tiram dan jamur kuping. Berdasarkan hasil uji hipotesis
statistik menggunakan uji ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan
secara statistik antara kelompok perlakuan terhadap parameter yang diuji. Artinya, terdapat
perbedaan antar kelompok perlakuan. Berdasarkan uji daya terima yang dilakukan, tingkat
penerimaan yang paling tinggi dari seluruh aspek yang dinilai diperoleh patty analogue berbasis
jamur tiram menjadi patty analogue yang disukai oleh panelis. Pemilihan jenis jamur
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap karakteristik sensori produk patty analogue,
menggunakan jamur tiram menjadi pilihan terbaik untuk pengembangan produk Patty sebagai
alternatif sumber protein.

Kata Kunci: Patty Analogue, Sumber Protein, Jamur Tiram, Jamur Kuping, Uji Daya Terima

Abstract

The aim of this study is to analyze the effects of optimizing Pleurotus ostreatus (oyster
mushrooms) and Auricularia auricula (wood ear mushrooms) as alternative sources of protein, as
well as their acceptability among consumer. The study took place in the Microbiology
Laboratory and the Organoleptic Laboratory at the Faculty of Mathematics and Natural Sciences
and the Faculty of Engineering at Jakarta State University. The study employed an experimental
method. The research samples were mushroom-based Patty analogues, wood ear mushrooms, and
a combination of oyster and wood ear mushrooms. Based on the results of statistical hypothesis
testing using ANOVA, there were statistically significant differences between the treatment
groups for the tested parameters. This indicates that there were differences between the treatment
groups. The oyster mushroom-based Patty analogue received the highest level of acceptance in
terms of color, aroma, and mushroom flavor based on the hedonic test conducted. Selecting the
type of mushroom significantly affects the sensory characteristics of Patty analogues, and oyster
mushrooms are the best choice for developing Patty products as an alternative source of protein.
Keywords: Patty Analogues, Oyster Mushroom, Wood Ear Mushroom, Acceptance Test

PENDAHULUAN

Gaya hidup modern, perubahan pola makan, dan rendahnya aktivitas fisik telah
meningkatkan risiko terjadinya masalah gizi pada masyarakat. Masalah gizi menjadi isu
kesehatan yang membutuhkan perhatian serius karena berdampak signifikan terhadap kesehatan
jangka panjang (Al Jawaldeh, Taktouk, & Nasreddine, 2020). Variasi karakteristik konsumen,
yang dipengaruhi oleh faktor lingkungan, sosial, ekonomi, dan budaya, turut membentuk pola
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konsumsi harian yang beragam. Ketidakseimbangan pola konsumsi, seperti tingginya asupan
makanan cepat saji, rendahnya konsumsi serat, serta kurangnya asupan zat gizi penting,
berkontribusi terhadap meningkatnya risiko gangguan gizi, baik kekurangan maupun kelebihan
gizi. Kondisi ini menegaskan perlunya pengaturan konsumsi yang lebih baik agar kesehatan
masyarakat tetap terjaga.

Kebutuhan gizi setiap individu perlu disesuaikan dengan usia, jenis kelamin, tingkat
aktivitas fisik, dan kondisi kesehatan. Asupan zat gizi makro maupun mikro yang seimbang
diperlukan untuk mendukung fungsi tubuh secara optimal (Kahssay et al., 2020). Protein
merupakan salah satu zat gizi makro penting yang berperan dalam pembentukan jaringan,
produksi enzim, serta pemeliharaan sistem imun. Namun, pemenuhan kebutuhan protein harian
masih belum optimal pada sebagian masyarakat. Faktor seperti kurangnya pengetahuan
mengenai pentingnya protein, rendahnya kesadaran terhadap pola makan seimbang, serta
keterbatasan akses terhadap sumber protein berkualitas dan terjangkau turut menjadi penyebab
utama (Almatsier, 2010).

Secara etimologis, protein berasal dari bahasa Yunani protos yang berarti “paling utama”
(Rismayanthi, 2015). Protein merupakan makronutrien esensial dengan fungsi yang lebih luas
dibandingkan karbohidrat dan lemak, karena berperan sebagai penyusun biomolekul penting
dalam tubuh. Kekurangan protein dapat menyebabkan gangguan kesehatan seperti penurunan
massa otot, gangguan pertumbuhan, dan penurunan imunitas. rotein memiliki fungsi struktural
dan metabolik yang vital, termasuk sebagai pembentuk jaringan tubuh dan sumber energi ketika
karbohidrat serta lemak tidak mencukupi (Azhar, 2018). Daging merah merupakan salah satu
sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi, namun metode pengolahan yang tidak tepat
dapat meningkatkan kadar lemak jenuh, kolesterol, dan natrium, sehingga meningkatkan risiko
penyakit kardiovaskular, obesitas, imunosupresi, serta penuaan dini (Toldrd & Reig, 2011).

Pola konsumsi protein masyarakat Indonesia cenderung didominasi oleh sumber nabati,
terutama kacang-kacangan dan biji-bijian, dibandingkan sumber hewani seperti daging, telur,
atau susu (Hayati et al., 2012). Salah satu sumber protein nabati yang potensial adalah jamur,
yang selain tinggi kandungan gizi juga memiliki manfaat kesehatan seperti menurunkan kadar
kolesterol, melindungi kesehatan hati, dan meningkatkan sistem imun (Bahar et al., 2022).
Indonesia memiliki beragam jenis jamur, namun hanya beberapa yang dibudidayakan secara
massal seperti jamur kuping dan jamur tiram. Komposisi asam amino dalam protein jamur
memenuhi kriteria protein lengkap dan mampu memenuhi kebutuhan nutrisi esensial manusia
(Widiyastuti, 2002). Dengan demikian, jamur menjadi sumber protein nabati yang layak
dikembangkan.

Selain kaya nutrisi, jamur memiliki tekstur yang menyerupai daging, sehingga potensial
digunakan sebagai bahan baku produk daging tiruan (meat analogue) (Sari et al., 2023). Produk
alternatif protein hewani berbasis nabati ini dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan
konsumen vegetarian maupun mereka yang mengurangi konsumsi daging, dengan karakteristik
fisik, kimia, dan sensoris yang mendekati daging asli (Kolodziejczak et al., 2022).
Meningkatnya kebutuhan akan sumber protein yang terjangkau dan bergizi mendorong
pengembangan patty analogue berbahan dasar jamur tiram dan jamur kuping sebagai alternatif
pengganti daging. Penelitian ini bertujuan mengoptimasi karakteristik sensori, kandungan gizi
melalui uji proksimat, serta tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Dengan
demikian, patty analogue berbahan jamur diharapkan dapat menjadi alternatif sumber protein
yang menarik dan bermanfaat bagi masyarakat.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan melalui serangkaian uji laboratorium dan pengolahan produk
yang dilakukan di beberapa fasilitas akademik. Pengujian pembuatan Patty analogue berbahan
dasar jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dan jamur kuping (Auricularia auricula) dilaksanakan di
Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Matematika dan Illmu Pengetahuan Alam, serta
Laboratorium Organoleptik, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Selain itu, proses
validasi standar resep dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program Studi
Pendidikan Vokasi Seni Kuliner, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Seluruh
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rangkaian kegiatan berlangsung sejak Juli 2024 hingga seluruh tahap formulasi dan evaluasi
selesai dilaksanakan.

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh formulasi Patty analogue berbahan dasar
jamur tiram dan jamur kuping yang dioptimasi. Sampel penelitian terdiri atas beberapa formula
Patty analogue yang dikembangkan melalui variasi penggunaan jamur, teknik pemasakan, serta
modifikasi resep. Pemilihan sampel menggunakan teknik simple random sampling, dimana
setiap formula yang dihasilkan diberi kode acak yang hanya diketahui oleh peneliti. Sebanyak
30 panelis tidak terlatih dipilih secara acak untuk melakukan evaluasi sensori tanpa mengetahui
perbedaan antar-sampel, sehingga dapat meminimalkan bias persepsi.

Variabel penelitian terdiri atas variabel bebas dan variabel terikat. Variabel bebas adalah
optimasi perbandingan komposisi jamur tiram dan jamur kuping dalam pembuatan Patty
analogue. Variabel terikat pada penelitian ini adalah nilai alternatif sumber protein dan tingkat
daya terima konsumen yang diukur melalui uji organoleptik serta analisis proksimat, baik
dengan maupun tanpa perlakuan. Sebagaimana dijelaskan oleh Azhar (2018), karakteristik
nutrisi seperti protein merupakan indikator penting dalam menentukan nilai gizi produk pangan,
sementara preferensi sensoris sangat memengaruhi penerimaan konsumen.

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental, yaitu pendekatan yang
memungkinkan peneliti mengamati secara langsung pengaruh manipulasi variabel bebas
terhadap variabel terikat. Variasi jenis jamur, perbandingan bahan, dan durasi pemasakan diuji
untuk memperoleh formulasi Patty analogue yang optimal. Pengembangan produk jamur
sebagai alternatif daging ini merujuk pada kajian sebelumnya yang menyatakan bahwa jamur
memiliki komposisi asam amino lengkap (Widiyastuti, 2002) serta tekstur yang menyerupai
daging (Sari et al., 2023), sehingga potensial digunakan sebagai bahan dasar meat analogue.

Proses eksperimen melibatkan pembuatan beberapa formula Patty analogue yang
kemudian dievaluasi melalui uji organoleptik. Uji ini mencakup penilaian sensori terhadap
tekstur, rasa, aroma, dan warna oleh 30 panelis tidak terlatih, yang terdiri dari 15 mahasiswa
Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, dan 15 mahasiswa Program Studi
Biologi, FMIPA Universitas Negeri Jakarta. Selain itu, dilakukan uji proksimat di laboratorium
untuk mengetahui kadar air, lemak, protein, dan serat, sesuai dengan konsep bahwa asupan
protein merupakan komponen penting dalam menunjang fungsi tubuh (Kahssay et al., 2020;
Rismayanthi, 2015).

Prosedur penelitian dirancang untuk memperoleh formula terbaik Patty analogue
berbahan dasar jamur tiram dan jamur kuping. Tahap pertama adalah persiapan alat dan bahan,
termasuk measuring spoon, timbangan, bowl, sifter, spatula, ring cutter, cooling rack, dan oven.
Tahap ini penting untuk menjamin keseluruhan proses berlangsung konsisten dan sesuai standar.

Tahap selanjutnya adalah pemilihan bahan baku. Pemilihan jamur tiram dan jamur kuping
mempertimbangkan kualitas, tekstur, dan kesegaran bahan, sejalan dengan pernyataan Bahar et
al. (2022) bahwa jamur memiliki nilai gizi tinggi serta manfaat kesehatan yang signifikan.
Bahan tambahan seperti putih telur dan tepung tapioka ditimbang secara presisi berdasarkan
formula standar yang telah divalidasi sebelumnya.

Tahap pencampuran dilakukan dengan mengaduk seluruh bahan hingga diperoleh adonan
homogen dengan tekstur yang sesuai. Pengadukan merupakan langkah kritis karena dapat
memengaruhi konsistensi dan struktur Patty analogue. Selanjutnya, adonan dibentuk menjadi
Patty seberat 60 gram menggunakan ring cutter berdiameter 8 cm untuk memastikan ukuran
yang seragam pada seluruh sampel uji.

Tahap pemasakan dilakukan menggunakan metode pemanggangan. Patty analogue
dipanggang selama 20 menit pada suhu 180°C sebagaimana ditetapkan dalam prosedur standar.
Pemilihan metode pemanggangan mempertimbangkan stabilitas nutrisi, terutama protein, yang
sensitif terhadap perubahan suhu tinggi dan teknik pemasakan tertentu (Awwaly et al., 2015).

Tahap terakhir adalah pendinginan produk menggunakan cooling rack, yang bertujuan
menjaga kualitas tekstur sebelum Patty analogue disajikan atau diuji. Prosedur ini memastikan
produk siap untuk tahap analisis organoleptik maupun uji proksimat selanjutnya. Seluruh
langkah penelitian dirancang untuk menjamin bahwa Patty analogue berbasis jamur tiram dan
jamur kuping dapat menjadi alternatif sumber protein yang menarik dan sesuai dengan
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preferensi konsumen, sebagaimana dikemukakan dalam berbagai literatur mengenai
pengembangan produk pangan berbasis protein nabati.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Daya Terima Konsumen

Penilaian tingkat penerimaan konsumen merupakan bagian penting dalam evaluasi
kualitas produk pangan. Pengujian ini bertujuan untuk mengukur seberapa jauh produk patty
analogue berbasis jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya dapat diterima oleh
konsumen berdasarkan parameter sensori yang meliputi atribut warna, rasa, tekstur, aroma, dan
rasa akhir
a. Aspek Warna Bagian Luar

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 6,45 pada taraf signifikan a =
0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan analisis berdasarkan aspek warna luar patty analogue dapat dilihat pada
tabel berikut.

Tabel 1. Hasil Pengujian Hipotesis Daya Terima Aspek Warna Bagian Luar
Kriteria Pengujian x* hitung X’ tabel Kesimpulan

2 i 2
Warna Bagian Luar 6,45 5,99 X" hitung >.X tqbel, maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung > x2 tabel artinya maka H1
diterima dan HO ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya berbeda nyata pada aspek warna bagian
luar, sehingga perlu dilakukan uji lanjutan yaitu Uji Tukey untuk mengetahui kelompok data
manakah yang berbeda nyata.

Tabel 2. Hasil Uji Tuckey Aspek Warna Bagian Luar
Qtabel Variasi Total Vi
3,49 0,82 0,58

Hasil uji Tukey untuk aspek warna bagian luar patty analogue:
|A-B| =]3,10 - 3,60 | = 0,50 < 0,58 (tidak berbeda nyata)
|A-C| =1]3,10 - 3,23 |= 0,13 < 0,58 (tidak berbeda nyata)
|B-C| = 3,60 — 3,23 | = 0,37 < 0,58 (tidak berbeda nyata)

b. Aspek Warna Bagian Dalam

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 7,72 pada taraf signifikan o
= 0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek warna dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 3. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Warna Dalam
Kriteria Pengujian x* hitung x° tabel Kesimpulan

2 | 2
Warna Bagian Luar 7,72 5,99 X" hitung >.X tgbel, maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung > x2 tabel artinya maka H1
diterima dan HO ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya terdapat berbeda nyata pada aspek warna
bagian dalam sehingga perlu dilakukan uji lanjutan yaitu Uji Tukey untuk mengetahui
kelompok data manakah yang berbeda nyata.
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Tabel 4. Hasil Uji Tuckey Aspek Warna Dalam
Qtabel Variasi Total Vit
3,49 0,90 0,61

Hasil uji Tukey untuk aspek warna bagian dalam patty analogue:
|A-B| =]3,50 - 3,83 |=0,50<0,61 (tidak berbeda nyata)
|A-C|=1]3,50 -2,97|=0,53 <0,61 (tidak berbeda nyata)
|IB-C|=|3,83-2,97 | =0,87 > 0,61 (berbeda nyata)

c. Aspek Rasa Gurih

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 4,12 pada taraf signifikan o
= 0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek warna dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 5. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa Gurih
Kriteria Pengujian x? hitung x° tabel Kesimpulan

2 i 2
. X~ hitung > x“ tabel, maka
Warna Bagian Luar 6,32 5,99 H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung > x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya terdapat berbeda nyata pada aspek rasa
gurih, sehingga perlu dilakukan uji lanjut Tuckey untuk mengetahui kelompok data manakah
yang berbeda nyata.

Tabel 6. Hasil Uji Tuckey Aspek Rasa Gurih
Qtabel Variasi Total Vit
3,49 1,13 0,68

Hasil uji Tuckey untuk aspek rasa gurih patty analogue:
|A-B|=1]3,80 -3,93|=0,13 < 0,68 (tidak berbeda nyata)
|A-C| =1]3,80 — 3,23 |= 0,57 < 0,68 (tidak berbeda nyata)
B-C|=3,93 - 3,23 | =0,87 > 0,68 (berbeda nyata)

d. Aspek Rasa Jamur

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 16,82 pada taraf signifikan
a = 0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek rasa jamur dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 7. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa Jamur
Kriteria Pengujian x* hitung x° tabel Kesimpulan

2 i 2
Warna Bagian Luar 16,82 5,99 X" hitung >.X tabeh maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung > x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya terdapat berbeda nyata pada aspek rasa
jamur, sehingga perlu dilakukan uji lanjut Tuckey untuk mengetahui kelompok data manakah
yang berbeda nyata.
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Tabel 8. Hasil Uji Tuckey Aspek Rasa Jamur
Qtabel Variasi Total Vi
3,49 0,84 0,59

Hasil uji Tuckey untuk aspek rasa jamur patty analogue:
|A-B| =12,97 —3,93|=0,97 > 0,59 (berbeda nyata)
|A-C| =1]2,97 — 3,33 | = 0,37 < 0,59 (tidak berbeda nyata)
|IB-C|=3,93 - 3,33 | =0,60 > 0,59 (berbeda nyata)

e. Aspek Tekstur Bagian Luar

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x? hitung = 1,27 pada taraf signifikan a =
0,05 sedangkan x* tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek warna dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 9. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Tekstur Bagian Luar
Kriteria Pengujian x? hitung x° tabel Kesimpulan

2 i 2
. X hitung < x“ tabel, maka
Warna Bagian Luar 1,27 5,99 H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung < x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya tidak terdapat berbeda nyata pada aspek
tekstur bagian luar patty analogue.

f.  Aspek Tekstur Bagian Dalam

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 1,27 pada taraf signifikan a
= 0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek warna dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 10. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Tekstur Bagian Dalam
Kriteria Pengujian x* hitung x° tabel Kesimpulan

2 i 2
Warna Bagian Luar 1,62 5,99 X" hitung <.X tgbel, maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung < x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya tidak terdapat berbeda nyata pada aspek
tekstur bagian dalam patty analogue.

g. Aspek Aroma

Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 6,62 pada taraf signifikan o =
0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek rasa jamur dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 11. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aroma
Kriteria Pengujian x* hitung x° tabel Kesimpulan

2 i 2
Warna Bagian Luar 6,62 5,99 X" hitung >.X te_lbel, maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung > x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya terdapat berbeda nyata pada aspek rasa
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aroma, sehingga perlu dilakukan uji lanjut Tuckey untuk mengetahui kelompok data manakah
yang berbeda nyata.

Tabel 12. Hasil Uji Tuckey Aspek Aroma
Qtabel Variasi Total Vit
3,49 0,71 0,54

Hasil uji Tuckey untuk aspek aroma patty analogue:
|A-B| =]3,07 —3,80|=0,73 > 0,54 (berbeda nyata)
|A-C| =]3,07 - 3,10 | = 0,33 < 0,54 (tidak berbeda nyata)
|IB-C|=3,80 - 3,10 | =0,70 > 0,54 (berbeda nyata)

h. Aspek Rasa Akhir
Hasil perhitungan kepada 30 panelis diperoleh x2 hitung = 1,27 pada taraf signifikan o
= 0,05 sedangkan x2 tabel pada derajat kepercayaan db = 3-1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel
analisis perhitungan berdasarkan aspek warna dalam patty analogue dapat dilihat pada tabel
berikut:
Tabel 13. Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa Akhir
Kriteria Pengujian x* hitung x° tabel Kesimpulan

2 Wi 2
Warna Bagian Luar 0,52 5,99 X" hitung <X t"?‘be" maka
H, diterima

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan nilai x2 hitung < x2 tabel artinya maka HO
diterima dan H1 ditolak. Kesimpulan dari tabel di atas adalah produk patty analogue berbasis
jamur tiram, jamur kuping, dan kombinasi keduanya tidak terdapat berbeda nyata pada aspek
rasa akhir (after taste) patty analogue.

Hasil Uji Kandungan Gizi
a. Uji Kandungan Lemak

Analisis uji kandungan lemak yang diperoleh dari analisa proksimat dilanjutkan dengan
metode rancangan acak lengkap atau RAL Anova, yang kemudian diperoleh hasil sebagali
berikut.

Tablel 14. Hasil Uji ANOVA Kandungan Lemak

SK Db JK KT F Hiitung FTabel
Perlakuan 2 0,008 0,04 0,501 9,55
Galat 3 0,025 0,008
Total 5 0,033

Berdasarkan hasil analisis tersebut bahwa kandungan lemak pada ketiga patty analogue
tidak berbeda nyata. Hal ini dapat disebabkan oleh fakta bahwa jamur pada dasarnya merupakan
bahan pangan dengan kadar lemak yang sangat rendah (<2%), terutama lemak tak jenuh.
Menurut Hidayat et al. (2020), kandungan lemak jamur tiram putih berkisar antara 0,5-1,2%,
sedangkan jamur kuping sekitar 0,4-0,9% dari berat kering. Perbedaan kecil tersebut tidak
cukup besar untuk memengaruhi total kadar lemak produk patty analogue. Kandungan lemak
yang rendah ini merupakan keunggulan nutrisi karena menurunkan nilai energi total produk
serta menjadikannya pilihan pangan rendah lemak yang baik bagi konsumen yang
memperhatikan kesehatan jantung dan kadar kolesterol.

b. Uji Kandungan Protein

Analisis uji kandungan protein yang diperoleh dari analisa proksimat dilanjutkan dengan
metode rancangan acak lengkap atau RAL Anova, yang kemudian diperoleh hasil sebagai
berikut.
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SK Db JK KT I:Hitunq I:Tabel
Perlakuan 2 0,078 0,039 1,335 9,55
Galat 3 0,088 0,029
Total 5 0,166

Berdasarkan hasil analisis tersebut menunjukkan bahwa kandungan protein antar ketiga
patty analogue tidak berbeda nyata. Kondisi ini mengindikasikan bahwa baik pada patty
analogue jamur kuping, patty analogue jamur tiram, maupun patty analogue kombinasi
keduanya memiliki kandungan protein yang rasio setara setelah melalui proses pengolahan

Selama proses pengolahan menjadi patty, sebagian protein jamur dapat mengalami
denaturasi akibat panas, namun tidak mengubah total kandungan secara signifikan antarvarian.
Kesamaan kadar protein ini juga dapat dikaitkan dengan komposisi bahan tambahan yang
serupa, seperti tepung atau bahan pengikat, yang ikut menyumbang kandungan protein total
produk.Kandungan protein yang cukup tinggi pada ketiga patty mendukung potensi produk ini
sebagai alternatif pangan nabati tinggi protein (plant-based protein source), sesuai dengan tren
pengembangan pangan fungsional yang berkelanjutan.

¢. Uji Kandungan Serat Kasar

Analisis uji kandungan serat kasar yang diperoleh dari analisa proksimat dilanjutkan
dengan metode rancangan acak lengkap atau RAL Anova, yang kemudian diperoleh hasil
sebagai berikut.

Tabel 16. Hasil Uji ANOVA Kandungan Serat Kasar

SK Db JK KT I:Hitunq I:Tabel
Perlakuan 2 0,140 0,070 0,45 9,55
Galat 3 0,462 0,154
Total 5 0,602

Berdasarkan hasil analisis tersebut menunjukkan bahwa kandungan protein antar ketiga
patty analogue tidak berbeda nyata. Kandungan serat kasar pada ketiga jenis patty juga tidak
berbeda nyata. Hal ini dapat dijelaskan karena baik jamur kuping maupun jamur tiram
mengandung serat tidak larut (B-glukan, kitin, dan hemiselulosa) dalam jumlah yang mirip.
Serat kasar berperan penting dalam meningkatkan viskositas adonan dan kekenyalan patty
analogue, serta memberikan manfaat fisiologis seperti meningkatkan kesehatan pencernaan dan
menurunkan kadar kolesterol darah. Kesamaan kadar serat kasar antarvarian juga menunjukkan
bahwa substitusi sebagian bahan dasar jamur tidak memengaruhi kualitas fungsional produk
secara nyata.

SIMPULAN

Patty analogue berbasis jamur tiram menunjukkan tingkat penerimaan yang paling tinggi
oleh panelis dari aspek warna bagian luar dan dalam, aroma, serta rasa jamur jika dibandingkan
dengan produk berbasis jamur kuping maupun kombinasi keduanya. Warna patty berbahan
jamur tiram lebih cerah dan merata, sehingga lebih menggugah selera. Rasa jamur pada patty
berbasis jamur tiram terasa lebih seimbang dan kompleks, sementara patty berbasis jamur
kuping memberikan rasa jamur yang lebih kuat dan kurang disukai.

Pada kategori tekstur, patty berbasis jamur kuping memperoleh penilaian terbaik pada
bagian luar karena memberikan sensasi kenyal yang menyerupai produk daging konvensional,
sedangkan tekstur bagian dalam patty berbasis kombinasi jamur tiram dan kuping lebih disukai
dibandingkan jamur tiram. Dari segi aroma, patty berbahan jamur tiram juga lebih diterima oleh
panelis. Aspek rasa akhir cenderung tidak menunjukkan perbedaan nyata antar produk,
kemungkinan karena rasa dasar bahan lain yang digunakan dalam formula adonan. Secara
keseluruhan, pemilihan jenis jamur berpengaruh signifikan terhadap karakteristik sensori produk
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patty analogue, dengan jamur tiram menjadi pilihan terbaik untuk pengembangan produk patty
sebagai alternatif sumber protein.
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