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ABSTRAK 
Sarkopenia adalah gangguan umum dan progresif pada otot rangka yang umum terjadi pada usia lanjut 

tetapi bisa juga terjadi lebih awal terutama pada masyarakat yang menjalani diet vegetarian. Penelitian 

merupakan eksperimental murni dengan tujuan untuk menentukan formula modifikasi terbaik serta 

menganalisa pengaruh modifikasi jantung pisang dan Isolate Soy Protein (ISP) terhadap daya terima dan 

kandungan gizi pada patty. Penelitian dilakukkan dengan menguji mutu hedonik pada 30 panelis tak 

terlatih dengan 3 formula patty, yaitu F0 (daging sapi 54,3%), F2 (jantung pisang 42,3%; Isolate Soy 

Protein 12%), dan F4 (jantung pisang 38,6%; tepung jantung pisang 2,9% Isolate Soy Protein 12,9%). 

Formula yang paling disukai dari hasil uji hedonik adalah patty F2 dengan mean 3,61. Terdapat perbedaan 

dalam uji statistik Friedmann dalam karakteristik warna (p = 0,001), aroma (p = 0,006), tekstur (p = 

0,001), rasa (p = 0,001), dan keseluruhan (p = 0,012). Patty F2 mengandung 12,95 g serat pangan dan 

16,92 g protein per 100 g. Formula terbaik dalam penelitian ini adalah formula F2, satu porsi (75 g) 

memenuhi kebutuhan gizi protein dan serat pangan orang dewasa usia 19-29 tahun. 

 

Kata kunci: isolate soy protein; jantung pisang; patty; protein; serat pangan 

 

ANALYSIS OF ACCEPTANCE AND NUTRITIONAL CONTENT OF PATTY 

WITH MODIFICATION OF BANANA FLOWER AND ISOLATE SOY PROTEIN 

(ISP) 

 

ABSTRACT 
Sarcopenia is a common and progressive disorder of the skeletal muscles that is common in old age but 

can also occur earlier, especially in people who undergo a vegetarian diet. This research was a true 

experimental design with the aim of determining the best modified formula and analyzing the effect of 

modified banana blossom and Isolate Soy Protein (ISP) on the acceptability and nutritional content of 

the patty. The study was conducted by testing the hedonic quality of 30 untrained panelists with 3 patty 

formulas, namely F0 (54.3% beef), F2 (42.3% banana flower; 12% Isolate Soy Protein), and F4 (38,6% 

banana flower; 2,9% banana flower flour; 12,9% Isolate Soy Protein). The hedonic test results showed 

that the most preferred formula was patty F2 with a mean of 3.61. Friedmann statistical test results 

showed differences in color (p = 0.001), aroma (p = 0.006), texture (p = 0.001), taste (p = 0.001), and 

overall (p = 0.012). Protein and dietary fiber content per 100 g of F2 patty were 16.92 g and 12.95 g. 

The best formula in this study was formula F2, one portion (75 g) meets the nutritional needs of protein 

and dietary fiber for adults aged 19-29 years. 

 

Keywords: banana flower; dietary fiber; isolate soy protein; patty; protein 

 

PENDAHULUAN 

Sarkopenia merupakan suatu penyakit otot yang berikatan erat dengan rendahnya tingkat 

kekuatan otot, kualitas/kuantitas otot, dan performa fisik (Cruz-Jentoft et al., 2019). Prevalensi 

sarkopenia pada lansia (≥ 60 tahun) di Indonesia sebesar 50.25% (Ridwan et al., 2021), selain 

itu prevalensi sarkopenia pada lansia (60-100 tahun) di Surabaya adalah 41,8% (pria 13,9%, 
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wanita 27,9%) (Widajanti et al., 2020) berbeda dengan penelitian yang dilakukkan di Bali 

dimana prevalensi sarkopenia pada lansia (60-100 tahun) adalah 58,7% (Putra et al., 2020). 

 

Pada masyarakat vegetarian cenderung lebih mudah mengalami sarkopenia. Diet vegetarian 

dapat meningkatkan resiko intake protein tidak adekuat (Domić et al., 2022). Intake protein 

yang tidak adekuat menyebabkan resiko penurunan massa otot. Penurunan massa otot secara 

terus-menerus dapat menyebabkan resiko sarkopenia semakin meningkat. Seseorang yang 

menjalani diet protein rendah beresiko lebih besar memiliki massa otot lebih rendah 

dibandingkan dengan seseorang yang mengkonsumsi tinggi protein, selain itu meningkatkan 

asupan total protein dan protein nabati dapat menghindarkan seseorang dari sarkopenia (Huang 

et al., 2016).Rendahnya massa otot juga berkaitan dengan meningkatnya sindrom metabolik 

(Moon et al., 2015). Sindrom metabolik dapat diturunkan secara signifikan dengan 

mengkonsumsi makanan tinggi serat. Asupan serat pangan memiliki kegunaan dalam 

menurunkan tekanan darah, menurunkan koleterol, mengurangi obesitas, dan menjaga gula 

darah(Santoso, 2011). Studi penelitian lain (Carlson et al., 2011) menyatakan bahwa rendahnya 

kejadian sindrom metabolik pada dewasa dikaitkan dengan tingginya asupan serat. Bedasarkan 

hal diatas, protein dan serat sangat penting dalam upaya pencegahan sarkopenia. 

 

Bedasarkan penelitian (Lexell et al., 2015), perkembangan serat dan massa otot sangat 

meningkat pada usia 5 sampai 20 tahun sedangkan puncak perkembangan kekuatan otot dan 

massa otot pada seseorang yang jarang berolahraga bekisar antara umur 20 sampai 30 tahun. 

Dengan memenuhi kebutuhan protein dan serat saat usia dewasa (19-29 tahun) maka kejadian 

sarkopenia dapat dicegah. Jantung pisang merupakan bunga dari tanaman pisang yang 

merupakan sumber serat pangan. Jantung pisang dapat diolah menjadi sebuah patty burger 

karena memiliki tekstur seperti daging. Patty jantung pisang ini kemudian dicampurkan dengan 

bahan Isolate Soy Protein untuk meningkatkan kandungan protein dan meningkatkan serta 

memperbaiki cita rasa patty. 

 

Produk patty burger populer di kalangan muda serta praktis untuk dibuat dan dikonsumsi. 

Pemilihan produk patty dilakukan dikarenakan produk patty di Indonesia paling banyak terbuat 

dari daging (sapi, ikan, & ayam) sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh kalangan masyarakat 

yang menjalani diet vegetarian. Selain itu, produk patty yang tersebar di Indonesia memiliki 

kandungan gizi tinggi lemak dan rendah serat sehingga makanan tersebut dapat meningkatkan 

inflamasi dan sindrom metabolik yang meningkatkan resiko sarkopenia. Maka dari itu, 

diperlukannya sebuah formula patty terbaru yang tinggi serat dan protein dan tidak 

menggunakan produk daging sehingga cocok untuk masyarakat vegetarian di Indonesia. 

Penelitian ini memiliki tujuan khusus dalam menilai daya terima produk patty yang 

dimodifikasikan dengan jantung pisang dan Isolate Soy Protein (ISP) dengan uji organoleptik 

(warna, aroma, tekstur, rasa, keseluruhan) dan menentukan kandungan gizi protein dan serat 

pangan produk terbaik. 

 

METODE 

Penelitian dilakukkan menggunakan eksperimental murni dimana dilakukkan pembuatan 

produk formulasi dengan mengembangan produk patty vegetarian yang memodifikasi dan 

mensubsitusi daging sapi dengan jantung pisang dan Isolate Soy Protein (ISP) pada tiap adonan 

patty. Modifikasi jantung pisang dan Isolate Soy Protein (ISP) pada patty sebagai alternatif 

patty vegetarian tinggi protein dan serat dengan perlakuan sebanyak 6 kali yang terdiri dari 

formula standar F0 (54,3% daging sapi), formula F1(jantung pisang 44,3%; Isolate Soy Protein 

10%), formula F2 (jantung pisang 42,3%; Isolate Soy Protein 12%), formula F3 (jantung pisang 

40%; Isolate Soy Protein 14,3%), formula F4 (jantung pisang 38,6%; tepung jantung pisang 



Jurnal Ilmiah Permas: Jurnal Ilmiah STIKES Kendal Volume 13 No 4, Oktober 2023                                     
Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Kendal 

1311 

2,9% Isolate Soy Protein 12,9%), dan Formula F5 (jantung pisang 37,1 %; tepung jantung 

pisang 5,7% Isolate Soy Protein 11,4%).  

 

Penelitian dilakukkan 2 kali yaitu dengan penelitian pendahuluan, kemudian dilanjutkan 

dengan penelitian lanjutan yang dilaksanakan pada bulan April 2023 sampai bulan Mei 2023. 

Pada penelitian pendahuluan dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Universitas Airlangga. 

Pengujian mutu organoleptik dilaksanakan pada panelis terbatas di sekitar wilayah kampus 

Universitas Airlangga sedangkan pada panelis tidak terlatih di sekitar wilayah Kota Surabaya. 

Pada penelitian pendahuluan dilakukkan pengujian mutu organoleptik terhadap 5 formula 

modifikasi patty dan 1 formula kontrol kepada 5 panelis terbatas yang terdiri dari 1 dosen, 2 

asisten laboratorium, dan 2 alumni program Studi S1 Gizi Universitas Airlangga. Pada 

penelitian pertama diambil 2 formula modifikasi terbaik bedasarkan penilaian tertinggi dari 

kandungan gizi dan mutu organoleptik. 2 Formula modifikasi terbaik adalah formula F2 

(jantung pisang 42,3%; Isolate Soy Protein 12%) dan F4 (jantung pisang 38,6%; tepung jantung 

pisang 2,9% Isolate Soy Protein 12,9%). Kedua formula tersebut beserta formula kontrol 

diujikan daya terimanya pada panelis tak terlatih yaitu 30 orang dewasa usia 19 sampai 29 

tahun. Setelah itu, panelis tak terlatih melakukan uji hedonik terhadap sifat organoleptik rasa, 

tekstur, warna dan aroma dengan 5 skala penilaian, yaitu sangat suka, suka, netral, tidak suka, 

dan sangat tidak suka. Data pengaruh modifikasi daging sapi dengan jantung pisang dan ISP 

terhadap daya terima patty akan dianalisis menggunakan uji statistik Friedman menggunakan 

program SPSS versi 20.0. Jika terdapat perbedaan, selanjutnya dilakukan uji statistik Wilcoxon 

untuk menentukan adanya perbedaan secara signifikan pada masing-masing pasangan 

perlakuan. Angka Sig < 0,05 menunjukkan perbedaan signifikan antara satu perlakuan dengan 

perlakuan lainnya. Setelah melakukkan penelitian lanjutan, akan diambil 1 formula modifikasi 

terbaik dan dilakukkan uji laboratorium kandungan zat gizi protein dan serat pangan. 

Kandungan protein dan serat hasil laboratorium akan dibandingkan dengan hasil perhitungan 

menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia, informasi nilai gizi bahan, food data central 

USDA, serta jurnal penelitian mengenai kandungan gizi pada jantung pisang kepok dan tepung 

jantung pisang. 

 

HASIL 

Rekapitulasi Mutu Hedonik Tekstur, Warna, Rasa, Aroma, dan Keseluruhan pada 

Penelitian Lanjutan 

Rekapitulsi hasil daya terima rasa, tekstur, warna, aroma dan keseluruhan patty oleh panelis tak 

terlatih serta hasil uji statistik ditampilkan pada ditampilkan dalam tabel 1. 

 

Tabel 1 

Hasil Uji Statistik dan Rata-rata Tingkat Mutu Organoleptik Panelis Tak Terlatih pada 

Karakteristik Patty 

Karakteristik 
Formula 

p-value 
F0 F2 F4 

Warna 3,33 a,b 3,47 a,c 2,90 b,c 0,001 
Aroma 3,83 a,b 3,60 a 3,57 b 0,006 
Tekstur 3,63 a 3,63 b 3,27 a,b 0,001 
Rasa 3,73 a 3,70 b 3,40 a,b 0,001 
Mutu Keseluruhan 3,77 a 3,67 3,50 a 0,012 
Rata-Rata 3,66 3,61 3,33  

Keterangan: Angka dengan huruf yang sama pada satu baris menyatakan adanya perbedaan 

signifikan antar formula terebut. 



Jurnal Ilmiah Permas: Jurnal Ilmiah STIKES Kendal Volume 13 No 4, Oktober 2023                                     
Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Kendal 

1312 

Tabel 1 menyatakan distribusi dari mean warna, aroma, tektur, rasa, serta keseluruhan formula. 

Formula yang memiliki nilai rata-rata paling tinggi adalah formula F0 dengan nilai 3,66. 

Formula dengan nilai mean paling rendah adalah formula F4 yaitu 3,33 sedangkan formula F2 

merupakan formula modifikasi dengan nilai kesukaan rata-rata tertinggi yaitu 3,61. F0 memiliki 

nilai karakteristik aroma, rasa dan keseluruhan paling tinggi, sedangkan F2 memiliki 

karakteristik warna tertinggi, selain itu F0 dan F2 memiliki nilai tekstur yang sama dan 

tertinggi. F4 memiliki nilai terendah di seluruh kategori. 

 

Pada tabel 1 diketahui bahwa terdapat perbedaan modifikasi jantung pisang dan Isolate Soy 

Protein terhadap karakteristik warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan dari 3 formulasi 

patty (F0, F2, dan F4). Keseluruhan karakteristik dari warna, aroma, tekstur, rasa, dan 

keseluruhan menyatakan adanya perbedaan signifikan pada masing-masing formula dibuktikan 

dengan nilai p ≤ 0,05. Karakteristik patty yang memiliki nilai p ≤ 0,05 selanjutnya diuji 

perbedaan antar formula patty menggunakan uji statistik Wilcoxon untuk mengetahui 

signifikansi perbedaan daya terima antar formula patty. 

 

Kandungan Gizi Formula Terbaik Bedasarkan Uji Laboratorium  

Formula modifikasi patty terbaik (F2) diuji kandungan protein dan serat di laboratorium, 

kemudian hasil uji laboratorium dibandingkan dengan kandungan gizi yang dihitung 

menggunakan literatur dan dibandingkan dengan kebutuhan makanan lauk pauk dewasa usia 

19-29 tahun, yaitu 15-20% dari kebutuhan harian. 

 

Tabel 2. 

Kandungan Protein & Serat Hasil Perhitungan dan Hasil Laboratorium per 100 gram Patty  

Zat Gizi 

Kandungan Gizi per 100 g 

Perhitungan Pengujian laboratorium 

Kandungan % AKG 

Pria 

19-29 thn 

% AKG 

Wanita 

19-29 thn 

Kandungan % AKG 

Pria 

19-29 thn 

% AKG 

Wanita 

19-29 thn 

Protein (g) 14,51 22,32 24,18 16,92 26,03 28,2 

Serat  (g) 3,61 9,76 11,29 12,95 35 40,47 

Tabel 2 menunjukkan hasil uji kandungan serat pangan dan protein per 100 gram patty. 

Berdasarkan hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa kadar serat pangan patty modifikasi 

(F2) 3,6 kali lebih tinggi jika dibanding dengan hasil perhitungan nilai gizi dari literatur, 

sedangkan untuk kadar protein hasil analisis laboratorium 1,17 kali lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan hasil perhitungan dengan menggunakan daftar komposisi bahan serta 

literatur. 

 

Tabel 3. 

Kandungan Protein & Serat Hasil Perhitungan dan Hasil Laboratorium per Porsi (75 g) 

Zat Gizi 

Kandungan Gizi per 100 g 

Perhitungan Pengujian laboratorium 

Kandungan % AKG 

Pria 

19-29 thn 

% AKG 

Wanita 

19-29 thn 

Kandungan % AKG 

Pria 

19-29 thn 

% AKG 

Wanita 

19-29 thn 

Protein (g) 10,88 16,74 18,13 12,69 19,52 21,2 

Serat  (g) 2,71 7,32 8,46 9,71 26,25 30,35 

Tabel 3 menunjukkan hasil uji kandungan serat pangan dan protein per porsi yaitu 75 gram 

patty. Bedasarkan tabel diatas kandungan protein dalam pengujian laboratorium telah 

memenuhi kebutuhan pria dewasa usia 19-29 tahun sedangkan pada wanita dewasa usia 19-29 
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tahun, kandungan protein melebihi 1,2 % dari kebutuhan protein untuk makanan lauk pauk. 

Kandungan serat telah memenuhi kebutuhan serat untuk makanan lauk pauk bagi orang dewasa 

usia 19-29 tahun. 

 

PEMBAHASAN 

Patty merupakan daging olahan yang dibentuk bulat pipih dengan ketebalan sekitar 0,5-2 cm 

serta berdiameter sekitar 7,5 cm atau memiliki lebar seperti roti burger (Dwiriami et al., 2018). 

Patty biasanya terbuat dari daging hewan yang telah digiling dan merupakan salah satu 

makanan cepat saji di Indonesia. Dengan menganti bahan daging pada patty dengan jantung 

pisang dan Isolate Soy Protein, masyarakat vegetarian dapat mengkonsumsi patty tersebut. 

Bedasarkan penelitian, modifikasi patty dengan jantung pisang dapat meningkatkan kadar serat 

dalam produk makanan tersebut karena jantung pisang mengandung 5,7 g serat per 100 gram 

(Rif’atin, 2021; Mustika et al., 2018). Serat makanan memiliki efek menguntungkan pada 

inflamasi sistemik. Secara khusus, serat makanan dapat menunda penyerapan glukosa dan 

mengubah mikroflora usus, yang dapat melemahkan pelepasan sitokin pro-inflamasi sehingga 

mengingat efek inflamasi yang merugikan pada massa otot dan sintesis protein (Montiel-Rojas 

et al., 2020). Isolate Soy Protein merupakan bubuk halus yang mengandung 90% protein 

kedelai yang berfungsi dalam meningkatkan kadar protein patty agar kandungan protein patty 

modifikasi tidak kalah dengan patty daging. Hal ini telah disesuaikan dengan penelitian dimana 

substitusi isolat protein kedelai dapat meningkatkan 5-10% kadar protein dalam produk tersebut 

(Lindriati et al., 2020). Protein berfungsi dalam sintesis dan perbaikan masaa otot sehingga 

dapat mencegah sarkopenia (Carbone & Pasiakos, 2019). 

 

Tingkat Mutu Warna Patty  

Menurut hasil uji statistik, modifikasi jantung pisang dan ISP menyebabkan adanya perbedaan 

daya terima warna patty, dibuktikan dengan nilai signifikansi ˂ 0,05 pada uji Friedmann. Hasil 

uji lanjutan dengan Wilcoxon menunjukkan bahwa formula yang memiliki warna berbeda 

signifikan adalah F0 dengan F2 (p = 0,046), F0 dengan F2 (p = 0,001), dan F2 dengan F4 (p = 

0,001). Warna formula patty yang paling disukai oleh panelis tak terlatih adalah formula 

modifikasi (F2 dengan nilai mean 3,47), sedangkan untuk warna formula modifikasi yang 

kurang disukai adalah formula dengan jumlah bahan tepung jantung pisang terbanyak (F4 

dengan nilai mean 2,9). Formula F2 berwarna coklat lebih muda berbeda dengan formula 

lainnya. Hal ini karena F2 memiliki kandungan jantung pisang tertinggi dan tidak ada 

penambahan tepung jantung pisang. Warna coklat pada patty karena reaksi enzimatis browning 

akibat enzim polifenol oksidase saat jantung pisang dipotong kecil-kecil dan saat proses 

pemasakan. Senyawa felonik dalam tepung jantung pisang membuat warna patty semakin gelap 

atau coklat tua. Pencampuran gula, tepung tapioka, dan tepung jantung pisang pada saat porses 

pemasakaan mengakibatkan proses gelatinisasi, sehingga menghasilkan patty yang semakin 

coklat tua atau coklat kehitaman (Yuliani, 2018).  

 

Tingkat Mutu Aroma Patty  

Modifikasi jantung pisang dan ISP menyebabkan adanya perbedaan daya terima aroma patty, 

dapat dilihat dari hasil uji statistitik Friedmann yang memiliki nilai signifikansi ˂ 0,05. 

Pengujian analisis lanjutan Wilcoxon menyatakan formula yang memiliki aroma berbeda 

signifikan adalah F0 dengan F2 (p = 0,002) dan F0 dengan F4 (p = 0,005). Panelis tak telatik 

dominan menyukai patty formula kontrol (F0 dengan rata-rata nilai 3,83), sedangkan untuk 

aroma formula F2 merupakan formula modifikasi yang dominan disukai dengan jumlah bahan 

jantung pisang terbanyak dan tidak ada penambahan tepung jantung pisang (F2 dengan rata-

rata 3,6). Penambahan jantung pisang, tepung jantung pisang, dan Isolate Soy Protein membuat 

daya terima aroma pada patty menurun. Substitusi jantung pisang dan tepung jantung pisang 



Jurnal Ilmiah Permas: Jurnal Ilmiah STIKES Kendal Volume 13 No 4, Oktober 2023                                     
Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Kendal 

1314 

membuat aroma agak bau gosong dan sedikit bau tanah (Aprilia, 2015), akan tetapi aroma dari 

jantung pisang terhadap patty kurang dominan karena dalam proses pembuatan patty 

menggunakan bawang. Bawang memiliki kandungan minyak astiri yang menutupi aroma dari 

jantung pisang sehingga aroma patty memiliki aroma dominan bawang (Satyal et al., 2017).  

 

Tingkat Mutu Tekstur Patty 

Modifikasi jantung pisang dan ISP menyebabkan adanya perbedaan mutu organoleptik tekstur 

patty, dapat dilihat dalam uji analisis Friedmann yang memiliki nilai signifikansi ˂ 0,05. 

Pengujian analisis lanjutan Wilcoxon menyatakan formula yang memiliki aroma berbeda 

signifikan adalah F0 dengan F4 (p = 0,001) dan F2 dengan F4 (p = 0,001). Panelis tak terlatih 

paling menyukai tekstur dari F0 dan F2 (nilai mean 3,63), sedangkan tekstur patty yang tidak 

disukai panelis adalah formula modifikasi F4 (nilai mean 3,27). Tekstur F2 sama seperti tektur 

formula F0, hal ini menandakan bahwa modifikasi dengan subtitusi jantung pisang dan ISP 

menghasilkan tekstur seperti daging sapi dalam patty. Patty menjadi lebih bantat dan padat 

karena adanya penambahan tepung jantung pisang karena proses pengerasan akibat proses 

penggorengan (Ariantya, 2016).  

 

Tingkat Rasa Tekstur Patty 

Modifikasi jantung pisang dan ISP menyebabkan adanya perbedaan mutu organoleptik rasa 

patty, dapat dilihat dalam uji analisis Friedmann yang memiliki nilai signifikansi ˂ 0,05. 

Pengujian analisis lanjutan Wilcoxon menyatakan formula yang memiliki aroma berbeda 

signifikan adalah F0 dengan F4 (p = 0,002) dan F2 dengan F4 (p = 0,007). Formula patty kontrol 

(F0 dengan nilai mean 3,73) adalah formula dengan karakteristik rasa yang paling disenangi 

oleh panelis tak terlatih, sedangkan formula modifikasi F2 (F2 dengan nilai mean 3,7) 

merupakan formula modifikasi yang karakteristik rasanya paling disenangi. Formula F2 

merupakan formula dengan jumlah bahan jantung pisang terbanyak dan tidak ada penambahan 

tepung jantung pisang.  Formula F0 dan F2 memiliki rasa yang hampir sama yaitu dominan rasa 

bawang, rasa pahit pada jantung pisang sudah dihilangkan dengan proses perebusan dengan air 

garam selama 20 menit dan perendaman selama 3 jam dengan air perasan lemon dan garam. 

Hal ini dilakukkan untuk menghilangkan getah dan rasa pahit yang terdapat di jantung pisang 

(Rif’atin, 2021). Formula F4 memiliki rasa yang kurang disukai oleh penelis tidak terbatas 

(mean 3,4). Penambahan tepung jantung pisang membuat patty memiliki rasa lebih pahit 

dibandingkan formula yang tidak mengandung tepung jantung pisang. Hal ini dikarenakan 

kandungan tanin pada jantung pisang sebesar 88,31 mg/100 g (Mahmood et al., 2011).  

 

Tingkat Mutu Keseluruhan Patty 

Hasil uji statistik Friedmann menunjukkan bahwa modifikasi jantung pisang dan ISP 

menyebabkan adanya perbedaan daya terima keseluruhan patty (nilai signifikansi ˂ 0,05). Uji 

lanjutan Wilcoxon menunjukkan bahwa formula yang berbeda signifikan adalah F0 dengan F4 

(p = 0,005). Hal ini berarti bahwa penambahan tepung jantung pisang menyebabkan kurangnya 

tingkat kesukaan patty secara keseluruhan. Mutu keseluruhan patty merupakan penilaian secara 

umum tingkat daya terima patty. Dari penilaian keseluruhan mutu patty, formula yang sangat 

disenangi oleh panelis tak terlatih yaitu formula kontrol (F0 dengan nilai rata-rata 3,77), 

sedangkan untuk F2 merupakan formula modifikasi terbaik dengan jumlah bahan jantung 

pisang terbanyak dan tanpa penambahan tepung jantung pisang (F2 dengan nilai mean 3,67).  

 

Kandungan Gizi  

Kandungan protein pada formula tebaik F2 yaitu 16,92 g per 100 g patty. 100 gram patty yang 

terbuat dari jantung pisang dan Isolate Soy Protein dapat memenuhi kebutuhan protein 

sebanyak 22-24% kebutuhan protein orang dewasa usia 19-29 tahun. Sesuai dengan syarat mutu 
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patty daging burger (SNI 8503:2018), patty F2 telah memenuhi jumlah protein minimal 13% 

atau 13 gram protein per 100 gram patty. Hal ini menyatakan bahwa patty sudah layak untuk 

diperjual belikan ke masyarakat sebagai makanan tinggi protein. Mengkonsumsi satu porsi 

patty seberat 75 gram maka sudah dapat memenuhi kebutuhan gizi harian sebesar 15-20 % 

kebutuhan orang dewasa usia 19-29 tahun. Kadar protein hasil analisis laboratorium hampir 

sama yaitu 1,17 kali lebih tinggi jika dibandingkan dengan hasil perhitungan dengan 

menggunakan daftar komposisi bahan serta literatur, hal ini dapat disebabkan oleh perbedaan 

jenis Isolate Soy Protein dan tepung tapioka yang digunakan. 

 

Kandungan serat pangan pada formula terbaik F2 yaitu 9,71 g per 100 g patty. 100 gram patty 

jantung pisang dan ISP dapat mencukupi 30-40% kebutuhan serat harian pada orang dewasa 

usia 19-29 tahun. Hasil uji laboratorium terdapat kenaikan kadar serat dibandingkan dengan 

perhitungan sebesar 3,6 kali lebih tinggi. Pengolahan patty yang mengakibatkan kadar serat 

meninggi yaitu perebusan jantung pisang dengan air garam selama 20 menit, pemerasan jantung 

pisang, dan proses penggorengan patty. Pemerasan jantung pisang berfungsi untuk mengurangi 

kandungan dan resapan air dalam jantung pisang sehingga menyebabkan kandungan air pada 

patty berkurang, selain itu proses pemasakan mengakibatkan peningkatan berat molekul dan 

ukuran partikel, serta agregasi molekul dan sifat fungsional yang berbeda dari serat pangan 

(Dong et al., 2019). Formula modifikasi terbaik (F2) telah memenuhi kriteria klaim kandungan 

tinggi serat pangan menurut Peraturan Kepala Badan POM RI No. 13 Tahun 2016 karena 

mengandung serat pangan total dengan nilai lebih dari 6 g per 100 g berat makanan yakni 

dengan persentase 9,71% per 100 gram berat makanan. 

 

SIMPULAN 

Formula F2 (jantung pisang 42,3%, tepung jantung pisang 0%, Isolate Soy Protein 12%) 

merupakan formula modifikasi patty terbaik dengan nilai rata-rata daya terima adalah 3,61. 

Formula F2 mengandung 16,92 g potein dan 12,95 g serat (100 g). Kandungan protein telah 

memenuhi SNI 8503:2018 dengan satu porsi (75 g) mencukupi 19,52%-21,2% dari kebutuhan 

protein dewasa berusia 19-29 tahun, serta mencukupi 26,25%-30,35% dari kebutuhan serat 

dewasa berusia 19-29 tahun. Bedasarkan Uji Analasis Friedmann Formula F0, F2, & F4 

memiliki perbedaan signifikan dari segi  warna (p = 0,001), aroma (p = 0,006), tekstur (p = 

0,001), rasa (p = 0,001), dan keseluruhan (p = 0,012). 
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