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Abstract. Patty sandwich is a processed product made from catfish, coconut runch, and clover leaf puree which 
is formed into a square measuring 8 x 8 cm with a thickness of 1 cm which is used as a filling for white bread or 
sandwiches. The aims of this study were 1) to determine the sensory quality of patty sandwiches with the 
proportion of catfish and roasted young coconut with the addition of clover leaf puree, 2) to determine the 
nutritional content per 100 g of patty sandwich with the proportion of catfish and roasted young coconut with the 
addition of clover leaf puree, and 3) find out the cost of raw materials for patty sandwiches. This type of research 
is an experiment. The data collection technique used meted observation by means of a sensory quality test on 35 
panelists (5 expert panelists and 30 semi-trained) who were assisted by a line scale observation sheet (0-15 cm). 
The independent variables in this study were the proportions of roasted catfish and young coconut (60% : 40%, 
70% : 30%, and 80% : 20%) and the addition of cloverleaf puree (5% and 10%). The dependent variable of the 
research is sensory quality including shape, color, texture, aroma, and taste. The control variables in this study 
include the types of materials, equipment, and processing techniques. Data analysis used double anova test and 
Duncan's further test. The results showed 1) there was an effect of adding cloverleaf puree on shape, color, and 
taste, 2) there was an effect on the proportion of catfish and roasted young coconut on texture, aroma and taste, 
3) there was no effect of the proportion interaction with the addition on the sensory quality of the patty sandwich 
on shape, color, texture, aroma, and taste. 
 
Keywords: Patty Sandwich, catfish, rosted coconut, clover leaf puree. 
 
Abstrak. Patty sandwich adalah produk olahan berbahan dasar ikan patin, kelapa muda sangrai, dan puree daun 
semanggi yang dibentuk persegi ukuran 8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm yang difungsikan sebagai isian roti tawar 
atau sandwich. Tujuan penelitian ini yaitu 1) mengetahui mutu sensori patty sandwich dengan proporsi ikan patin 
dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun semanggi, 2) mengetahui kandungan gizi per 100 g 
patty sandwich dengan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun semanggi, 
dan 3) mengetahui biaya bahan baku patty sandwich. Jenis penelitian ini adalah eksperimen. Teknik pengumpulan 
data menggunakan meted observasi dengan cara uji mutu sensori kepada 35 panelis (5 panelis ahli dan 30 semi 
terlatih) yang dibantu dengan lembar observasi skala garis (0-15 cm). Vriabel bebas penelitian ini adalah proporsi 
ikan patin dan kelapa muda sangrai (60% : 40%, 70% : 30%, dan 80% : 20%) serta penambahan puree daun 
semanggi (5% dan 10%). Variabel terikat penelitian adalah mutu sensori meliputi bentuk, warna, tekstur, aroma, 
dan rasa. Variabel kontrol penelitian ini meliputi jenis bahan, peralatan, dan teknik pengolahan. Analisis data 
menggunakan uji anova ganda dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukan 1) ada pengaruh penambahan 
puree daun semanggi terhadap bentuk, warna, dan rasa, 2) ada pengaruh proporsi ikan patin dan kelapa muda 
sangrai terhadap tekstur, aroma dan rasa, 3) tidak ada pengaruh interaksi proporsi dengan penambahan terhadap 
mutu sensori patty sandwich terhadap bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. 
Kata kunci: Patty Sandwich, Ikan Patin, Kelapa Sangrai, Puree Semanggi. 
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LATAR BELAKANG 

Pada era moderan saat ini masyarakat dunia tidak terlepas dari pengaruh globalisasi. 

Salah satu dampak dari globalisasi bagi Indonesia yaitu masuknya pengaruh asing terutama 

perdagangan bebas termasuk dalam masalah pangan, hal ini dapat kita lihat banyaknya produk 

makanan luar negeri yang sudah banyak dijual di Indonesia, salah satunya adalah burger. 

Burger merupakan makanan cepat saji berupa roti berbentuk bundar yang diiris dua dan di 

bagian tengahnya diberi isian seperti patty, sayuran segar, keju serta ditambahkan saus pada 

isianya untuk memperkaya rasa. 

 Saat ini sudah banyak restoran maupun penjual di pinggir jalan yang menjual burger, hal 

ini dikarenakan burger sudah menjadi salah satu makanan cepat saji yang digemari oleh 

masyarakat Indonesia, karena rasanya yang enak, mengenyangkan, dan praktis. Meskipun 

burger memiliki cita rasa yang enak dan gurih namu makanan ini termasuk memiliki 

kandungan lemak yang tinggi, rendah nutrisi, mineral, serat dan, memiliki kalori yang besar 

sehingga mengonsumsinya dalam jumlah banyak akan menimbulkan masalah kesehatan 

seperti penyakit diabetes, darah tinggi, dan obesitas (Martony, 2020). 

Burger terdiri dari dua bagian yaitu roti burger atau yang biasa disebut dengan bun dan 

patty. Patty burger merupakan produk olahan daging yang betuknnya pipih dengan ketebalan 

1 cm dan lebarnya hampir sama dengan rotinya. Patty burger pada umumnya dibuat dari daging 

sapi dan dibentuk bulat sebagai isian roti bun, adapun patty burger yang terbuat dari daging 

ikan filet tetapi dalam proses pembuatanya daging ikan tidak dihancurkan melainkan dibalut 

dengan tepung kemudian digoreng. Jika dibandingkan patty burger yang terbuat dari daging 

ikan lebih unggul dari pada patty burger yang terbuat dari daging sapi. Hal ini dikarenakan ikan 

memiliki jumlah absorpsi protein yang lebih tinggi dibandingan daging sapi karena daging ikan 

mempunyai serat protein yang lebih pendek dari pada serat protein daging sapi. Ikan juga 

memiliki kandungan asam lemak omega-3 yang tidak dimiliki oleh protein lain (Prameswari, 

2018). Sehingga menjadikan ikan sebagai salah satu sumber protein yang potensial untuk 

dijadikan sebagai bahan baku pembuatan patty. 

Indonesia memiliki potensi budidaya ikan air tawar yang baik hal ini dibuktikan pada 

data statistic.kkp.co.id bahwasanya terjadi peningkatan angka konsumsi ikan air tawar yang 

semula 4.354.668 ton pada tahun 2020 meningkat menjadi 5.025.602 ton pada tahun 2021. 

Salah satu ikan air tawar yang berpontesi untuk dibudidayakan yaitu ikan patin karena memiliki 

kecepatan tumbuh yang relatif cepat. Menurut analisis kandungan gizi dalam 100g ikan patin 

segar mengandung 17% protein, 6,6% lemak, 0,9% abu, dan 74,4% air (Wahyuningtyas et al., 

2020). 
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Hal ini menjadi gagasan awal dalam menciptakn suatu produk patty ikan berbahan 

pangan lokal yang diberi nama patty sandwich karena bentuknya yang kotak dan difungsikan 

untuk isian roti tawar. Harapanya inovasi ini dapat menambah penganekaragaman panganan 

lokal berbahan dasar ikan yang digemari masyarakat serta memiliki kandungan gizi yang 

diperlukan untuk tubuh manusia. 

Pada inovasi ini ikan yang digunakan yaitu ikan patin karena memiliki cita rasa yang 

khas, tidak memiliki banyak duri, memiliki daging yang banyak, dan harganya relatif 

terjangkau. Selain itu jumlah protein yang dimiliki ikan patin hampir sama dengan daging sapi, 

kandungan protei pada daging sapi yaitu 18,8% sedangkan protein pada ikan patin yaitu 17% 

(Wahyuningtyas et al., 2020) 

 Meninjau dari keunggulan dan kandungan gizi yang dimiliki ikan patin sehingga cocok 

untuk dijadikan alternatif pengganti daging sapi pada “Inovasi Patty sandwich Dengan 

Proporsi Ikan Patin (Pangasius Sp) Dan Kelapa Muda Sangrai Dengan Penambahan Puree 

Daun Semanggi.” Namu ikan patin memiliki kelemahan yaitu kandungan airnya yang banyak, 

sehingga perlu ditambahkan serat untuk meningkatkan daya ikat air guna memperbaiki tekstur 

produk. Kelapa sangrai merupakan sumber serat yang baik, dalam hal ini jenis kelapa yang 

digunakan yaitu kelapa muda.  

Kelapa muda sangrai merupakan kelapa yang berumur 9-10 bulan kemudian diparut 

untuk diambil bagian daging buahnya setelah itu disangrai di atas wajan atau teflon tanpa 

menggunakan minyak, hingga berwarna kecoklatan dan kering. Dalam pembuatan “Inovasi 

Patty sandwich Dengan Proporsi Ikan Patin (Pangasius Sp) Dan Kelapa Muda Sangrai Dengan 

Penambahan Puree Daun Semanggi,” kelapa muda sangrai berperan untuk meningkatkan  mutu 

sensori yang meliputi rasa, aroma, warna, bentuk, dan tekstur pada patty sandwich. 

Dalam upaya menciptakan produk inovasi yang memiliki ciri khas dan pembeda dengan 

produk sejenis maka pada pembuatan patty sandwich dengan proporsi ikan patin dan kelapa 

parut sangrai perlu ditambahkan daun semanggi. Daun semanggi merupakan tanaman khas 

Surabaya yang memiliki bentuk daun menyerupai payung yang tersusun dari empat anak daun 

yang berhadapan (Ermawati et al., 2022). Daun semanggi memiliki kandungan mineral dan 

fitokimia (kalium dan Flovanoid) yang berfungsi dalam melarutkan kristal kalsium oksalat 

dalam saluran kemih, selain itu daun semanggi juga memiliki efek antioksidan dan antiaflimasi 

(Soebiantoro, 2021). 
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Pada penelitian ini daun semanggi terlebih dahulu diolah menjadi puree kemudian 

ditambahkan pada adonan ikan patin dan kelapa muda sangrai. Puree adalah makanan yang 

bersumber dari bahan alami seperti, sayuran, buah-buahan, atau kacang-kacangan yang 

dimasak dengan cara dikukus atau direbus hingga lunak dan matang kemudian dihaluskan 

hingga konsistensinya seperti bubur.   

Penambahan puree daun semanggi dalam pembuatan “Inovasi Patty sandwich Dengan 

Proporsi Ikan Patin (Pangasius Sp) Dan Kelapa Muda Sangrai Dengan Penambahan Puree 

Daun Semanggi,” bertujuan untuk memberikan tambahan manfaat pada produk dan 

memberikan ciri khas pada patty sandwich bahwasanya produk tersebut asli Surabaya. 

Keberhasilan dari inovasi patty sandwich ini dilihat dari mutu hasil jadi produk atau mutu 

sensori yang meliputi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Adanya penggunaan bahan baku 

seperti ikan patin, kelapa muda sangrai, dan penambahan puree daun semanggi dimungkinkan 

akan mempengaruhi mutu sensori warna, aroma, serta rasa tetapi tidak untuk bentuk dan tekstur 

karena bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan patty sandwich cenderung tidak 

terpengaruh oleh proses pemasakan. 

Adanya penggunaan sejumlah bahan yang memliki kandungan gizi pada pembuatan 

patty sandwich dimungkikan akan menjadikan patty sandwich sebagai produk yang memiliki 

kandungan gizi untuk memenuhi kebutuhan manusia, sehingga perlu dilakukan uji kandungan 

gizi pada produk patty sandwich. Namun untuk memperhatikan aspek efensiensi maka dalam 

penelitian ini akan dilihat kandungan gizi hanya pada produk terbaik, selain itu untuk 

melengkapi informasi dalam penelitian ini maka akan dihitung juga besar biaya yang 

diperlukan untuk produk terbaik. 

KAJIAN TEORITIS 

1. Kajian Umum Patty sandwich 

Patty merupakan produk olahan daging yang dibuat dari campuran daging cincang 

(umumnya daging sapi), bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu, kemudian dibentuk 

bulat, dipipihkan, dikukus terlebih dahulu kemudian digoreng menggunakan mentega atau 

dipanggang di atas bara  (Cory, 2009) dalam (Febrian, 2022). Pada umumnya patty 

digunakan untuk isi roti bulat, diberi daun selada, saus tomat dan  bumbu lainnya. syarat 

utama patty yaitu daging yang umumnya mencapai 80%. Sedangkan bahan tambahan 

lainnya 20% mencakup air, bahan pengikat dan  bahan pengisi. Patty yang berkualitas baik 

adalah yg mempunyai tekstur tidak lembek serta tidak keras (Puspitasari & Handajani, 

2015). 
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2. Kajian Umum Ikan Patin 

Ikan patin adalah salah satu jenis ikan air tawar atau sungai. Badannya panjang sedikit 

memipih, berwarna putih perak dengan punggung berwarna kebiru-biruan, tidak bersisik, 

mulutnya kecil, memiliki sungut berjumlah 2-4 pasang yang berfungsi sebagai alat peraba. 

Ikan patin termasuk ikan yang hidup di dasar sungai dan lebih banyak mencari makan pada 

malam hari (Andriani, 2014).  

3. Kajian Umum Kelapa Muda Sangrai 

 Kelapa sangrai merupakan bahan makanan yang mengandung 10 jenis asam amino 

esensial. Protein bermutu tinggi adalah protein yang dapat menyediakan asam amino 

esensial dalam perbandingan yang menyamai kebutuhan manusia yang umumnya 

bersumber dari bahan hewani seperti, unggas, susu, dan telur (Riyanti, 2017). 

4. Kajian Umum Puree Daun Semanggi 

Puree adalah makanan yang bersumber dari bahan alami seperti, sayuran, buah-buahan, 

atau kacang-kacangan yang dimasak dengan cara dikukus atau direbus hingga lunak dan 

matang sebelum dibelender (Rizky Ramadhani et al, 2018).  

Daun semanggi merupakan salah satu jenis tumbuhan air, yang termasuk ke dalam 

paku-pakuan. Tumbuhan ini memiliki ciri yaitu daunya menyerupai payung yang tersusun 

dari empat kelopak anak daun berhadapan (Soebiantoro, 2021). Daun semanggi muda 

banyak digunakan sebagai bahan pangan di daerah jawa, terutama daerah Surabaya. Daun 

semanggi merupakan tanaman khas Surabaya dan banyak dimanfaatkan oleh masyarakat 

Surabaya sebagai campuran pecel (Ermawati et al., 2022).  Puree daun semanggi adalah 

hasil dari penghalusan daun semanggi yang dilakukan secara alami dengan cara pencucian 

daun semanggi, pemisahan batang dengan daun semaggi, lalu direbus selama 60 detik 

untuk menghilangkan bau langu pada daun semanggi, kemudian dihaluskan menggunakan 

belender dan disaring untuk menghasilkan tekstur puree yang halus. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian yang dilakukan yaitu eksperiment karena ingin mengetahui ada atau tidaknya 

akibat dari penggunaan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai serta penambahan puree 

semanggi pada subjek patty sandwich. Teknik pengumpulan data menggunakan metode 

observasi dengan cara uji mutu sensori kepada 35 panelis dengan kriteria panelis terlatih 

sebanyak 5 orang yang terdiri dari dosen Program Studi Sarjana Terapan Tata Boga dan panelis 

agak terlatih sebanyak 30 orang yang terdiri dari mahasiswa/i Program Studi Sarjana Terapan 

Tata Boga yang dibantu menggunakan lembar observasi skala gari (0-15 cm). Variabel bebas 
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dalam penelitian ini meliputi proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai sebanyak 3 perlakuan 

(60% : 40%, 70% : 30%, 80% : 20%) dan penambahan puree semanggi sebanyak 2 perlakuan 

( 5% dan 10%). Variabel terikat penelitian ini adalah sifat mutu sensori patty sandwich yang 

meliputi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Variabel kontrol penelitian ini meliputi jenis 

bahan, peralatan, dan Teknik pengolahan. Desain eksperimen sebenarnya (true experiment) 

dengan tipe desain factorial (3 x 2).  Analisis data menggunakan uji anova ganda (Two Away 

Anova) dan uji lanjut Duncan serta uji laboratorium untuk mengetahui kandung gizi pada 

produk terbaik patty sandwich yang meliputi protei, lemak, karbohidrat, air, abu,kalium, dan 

serat. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Berdasarkan data dan hasil analisis dengan anava ganda dapat jelaskan mutu sensori patty 

sandwich dengan proporsi ikan patin (Pangsius Sp) dan kelapa muda sangrai dengan 

penambahan puree daun semanggi sebagai berikut ini. 

1. Hasil Uji Mutu Sensori Bentuk 

Bentuk yang diharapkan adalah persegi ukuran 8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm. Rata-

rata bentuk tertinggi adalah 4,37 dengan kriteria bentuk sesuai persegi ukuran 8 x 8 cm 

dengan ketebalan 1 cm dari proporsi ikan patin 60%, kelapa muda sangrai 40%, dan 

penambahan puree semanggi 5%. Sedangkan rata-rata bentuk terendah adalah 3,71 dengan 

kriteria cukup sesuai persegi ukuran 8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm diperoleh dari 

proporsi ikan patin 70%, kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree semanggi 10%. 

Hasil rata-rata mutu sensori warna tersaji pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Rata-Rata Bentuk Patty sandwich 

 Hasil analisis anova ganda tentang bentuk patty sandwich disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil Uji Anova Bentuk Patty sandwich 

 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dibaca bahwa proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

dengan penambahan puree daun semanggi, menunjukan nilai F hitung 2,83 dan 

signifikansi sebesar 0,061 (> 0,05) yang berarti tidak ada pengaruh interaksi proporsi dan 

penambahan terhadap bentuk patty sandwich. Jika dilihat secara terpisah proporsi ikan 

patin dan kelapa muda sangrai tidak ada pengaruh atau beda, hal ini dibuktikan dengan 

perolehan nilai F hitung 0,679 dan signifikansi sebesar 0,509 (> 0,05). Sedangkan 

penambahan puree daun semanggi menunjukan adanya pengaruh atau beda, hal ini 

dibuktikan dengan perolehan F hitung 10,076 dan signifikansi 0,00 (< 0,05). 

Berdasarkan hasil analisis yang memberikan pengaruh signifikan terhadap bentuk 

adalah penambahan puree daun semanggi, untuk mengetahui pengaruh dari persentase 

penambahan puree daun semanggi terhadap bentuk patty sandwich dapat diliihat 

berdasarkan nilai mean pada Gambar 4.1. Berdasarkan Gambar 4.1, nilai mean pada 

penambahan 5% lebih tinggi (yaitu 4,34, 4,37, dan 4,20) dibandingkan pada penambahan 

10% (yaitu 3,71, 3,71, dan 4,17). Maka dapat disimpulkan bahwa penambahan  pure daun 

semanggi sebanyak 5% memberikan rata-rata yang lebih tinggi terhadap Bentuk 

dibandingkan 10%. 

Berdasarkan hasil analisis terdapat perbedaan bentuk pada setiap perlakuan. 

Berdasarkan kajian teori bahwasanya bentuk dipengaruhi oleh cetakan yang digunakan, 

proses pengolahan, dan bahan yang digunakan dalam pembuatan produk. Bentuk patty 

sandwich yang diharapkan yaitu berbentuk persegi dengan ketebalan 1 cm, sehingga dalam 

hal ini yang mempengaruhi bentuk patty sandwich adalah proses pengolahan 

(pembentukan). Proses pembentukan patty sandwich masih dilakukan secara manual, 

sehingga menyebabkan bentuk dan ukuran yang dihasilkan tidak konsisten. 
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Bahan yang digunakan dalam pembuatan patty sandwich seperti ikan patin, kelapa 

muda sangrai dan puree daun semanggi tidak terpengaruh oleh proses pemasakan, yang 

dalam hal ini bahan-bahan tersebut jika terkena panas tidak akan mempengaruhi bentuk 

produk. Penggunaan kelapa muda sangrai dan puree daun semanggi malah sebaliknya 

mampu meningkat daya ikat air, menjaga stabilitas, dan memperbaiki tekstur produk 

karena kandungan serat pangan pada kelapa muda sangrai dan serat selulosa yang terdapat 

pada daun semanggi. Meskipun pada hasil analisis ditemukan pengaruh penambahan puree 

daun semanggi terhadap bentuk patty sandwich tetapi dimungkinkan dalam hal ini yang 

menyebabkan perbedaan bentuk pada patty sandwich adalah proses pengolahan 

(pembentukan) karena jumlah presentase puree yang digunakan pada setiap perlakuan 

tidak jauh berbeda. Hal ini didukung dengan penelitian (Sartika, 2017) dengan judul 

“Pengaruh Penambahan Sawi Hijau (Brassica Juncea L) Pada Pembuatan Patty Ikan Patin 

(Pangasius Sp) Terhadap Daya Terima Konsumen” tidak terdapat pengaruh bentuk 

terhadap penambahan sawi hijau pada pembuatan patty ikan patin karena rentangan 

presentase penambahan sawi hijau pada setiap perlakuan tidak jauh berbeda. 

 

2. Hasil Uji Mutu Sensori Warna 

Warna yang diharapkan adalah hijau army sedikit putih. Rata-rata warna tertinggi 

adalah 4,22 dengan kriteria warna sesuai hijau army sedikit putih diperoleh dari proporsi 

ikan patin 80%, kelapa muda sangrai 20%, dan penambahan puree semanggi 10%. 

Sedangkan rata-rata warna terendah adalah 3,28 dengan kriteria cukup sesuai hijau army 

sedikit putih diperoleh dari proporsi ikan patin 60%, kelapa muda sangrai 40%, dan 

penambahan puree semanggi 5%. Hasil rata-rata mutu sensori warna tersaji pada Gambar 

2. 

 

Gambar 2. Rata-rata Mutu Sensori Warna 

Hasil analisis anova ganda tentang warna patty sandwich disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil Uji Anova Warna Patty sandwich 

 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dibaca bahwa proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

dengan penambahan puree daun semanggi, menunjukan nilai F hitung 1,376 dan 

signifikansi sebesar 0,225 (> 0,05) yang berarti tidak ada pengaruh interaksi proporsi dan 

penambahan terhadap warna patty sandwich. Jika dilihat secara terpisah proporsi ikan 

patin dan kelapa muda sangrai tidak memiliki pengaruh atau perbedaan terhadap warna 

patty sandwich, hal ini dibuktikan dengan perolehan nilai F hitung 1,118 dan signifikansi 

sebesar 0.329 (> 0,05). Sedangkan penambahan puree daun semanggi menunjukan adanya 

pengaruh atau beda terhadap warna patty sandwich, hal ini dibuktikan dengan perolehan 

nilai F hitung 22,708 dan signifikansi sebesar 0,00 (< 0,05). 

Berdasarkan hasil analisis yang memberikan pengaruh signifikan terhadap warna 

adalah penambahan puree daun semanggi, untuk mengetahui pengaruh dari persentase 

penambahan puree daun semanggi terhadap warna patty sandwich, maka dapat diliihat 

berdasarkan nilai mean pada Gambar 4.2. Berdasarkan Gambar 4.2, nilai mean pada 

penambahan 10% lebih tinggi (yaitu 3,77, 4,05, dan 4,22) dibandingkan pada penambahan 

5% (yaitu 3,45, 3,28, dan 3,45). Maka dapat disimpulkan bahwa penambahan pure daun 

semanggi 10% memberikan nilai rata-rata yang lebih tinggi terhadap warna dibandingkan 

5%. 

Hasil analisi menunjukan  adanya pengaruh penambahan puree daun semanggi terhadap 

warna patty sandwich hal ini disebabkan karena warna bahan utama berupa filet ikan patin 

yang digunakan berwarna putih kemerahan dan kelapa muda sangrai berwarna coklat 

keemasan, selain itu bahan lain yang digunakan dalam adonan seperti tepung tapioka, susu, 

roti tawar, dan kuning telur cederung memiliki warna putih dan kuning sehingga ketika 

ditambahkan puree daun semanggi akan terpengaruh oleh warna hijau yang terdapat pada 

daun semanggi. Warna hijau pada daun semanggi dikarenakan adanya klorofil yang 

merupakan zat hijau daun, sehingga semakin banyak presentase puree daun semanggi yang 

ditambahkan maka warna patty sandwich akan berwarna hijau gelap. 
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Hal tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan (Sartika, 2017) semakin banyak 

presentase sawi hijau yang ditambahkan maka warna patty ikan patin semakin berwarna 

hijau tua. 

3. Hasil Uji Mutu Sensori Tekstur 

Tekstur yang diharapkan adalah rata dan sedikit berkilau. Rata-rata tekstur tertinggi 

adalah 4,05 dengan kriteria tekstur sesuai yang diharapkan yaitu rata dan sedikit berkilau 

diperoleh dari proporsi ikan patin 70%, kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree 

semanggi 5%. Sedangkan rata-rata tekstur terendah adalah 3,31 dengan kriteria cukup 

sesuai yang diharapkan yaitu rata dan sedikit berkilau diperoleh dari proporsi ikan patin 

60%, kelapa muda sangrai 40%, dan penambahan puree semanggi 10%. Hasil rata-rata 

mutu sensori tekstur tersaji pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Rata-Rata Tekstur Patty sandwich 

Hasil analisis anova ganda tentang tekstur patty sandwich disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Uji Anova Tekstur Patty sandwich  
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Berdasarkan Tabel 3. dapat dibaca bahwa proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

dengan penambahan puree daun semanggi, menunjukan nilai F hitung 1,043 dan 

signifikansi sebesar 0,419 (> 0,05) yang berarti tidak ada pengaruh interaksi proporsi dan 

penambahan terhadap tekstur patty sandwich. Jika dilihat secara terpisah proporsi ikan 

patin dan kelapa muda sangrai terdapat pengaruh terhadap tekstur patty sandwich hal ini 

dibuktikan dengan perolehan F hitung 4,386 dan signifikansi 0,027 (< 0,05) sedangkan 

penambahan puree daun semanggi menunjukan tidak adanya pengaruh terhadap tekstur 

patty sandwich hal ini dibuktikan dengan perolehan F hitung 3,471 dan signifikansi 0,09 

(> 0,05). 

Berdasarkan hasil analisis, yang memberikan pengaruh signifikan terhadap tekstur 

adalah proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai. Selanjutnya untuk mengetahui 

pengaruh dari masing-masing perlakuan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai maka 

dilakukan uji lanjut Duncan, hasil uji duncan dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Uji Duncan Tekstur Patty sandwich 

 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa proporsi ikan patin 70% dan kelapa muda 

sangrai menghasilkan tekstur yang sesuai yaitu rata dan sedikit berkilau dibandingkan 

proporsi ikan patin 60% dan kelapa muda sangrai 40%. 

Hasil analisis menunjukan adanya pengaruh proporsi terhadap tekstur patty sandwich, 

berdasarkan kajian teori  tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan yang 

digunakan yang artinya penggunaan bahan tertentu dengan jumlah tertentu akan 

mempengaruhi tekstur produk, sehingga penggunaan proporsi ikan patin dan kelapa muda 

sangrai dengan presentase yang berbeda akan menghasilkan tekstur yang tidak sama. 
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Pada penelitian ini tekstur yang dinilai yaitu pada permukaan patty sandwich yang 

diharapkan memiliki tekstur permukaan yang rata dan sedikit berkilau. Tekstur permukaan 

lebih dipengaruhi oleh proses pengolahan dan teknik pemasakan (Indiarto et al., 2012). 

Penggunaan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai pada aspek ini tidak dapat 

mempengaruhi tekstur permukaan patty sandwich meskipun hasil analisis menunjukan 

adanya pengaruh proporsi terhadap tekstur patty sandwich.  

Pengaruh perbedaan tekstur yang dihasilkan pada produk patty sandwich diduga karena 

peroses perataan adonan masih dilakukan secara manual menggunakan palet, sehingga 

menyebabkan perbedaan tekstur pada setiap perlakuan tidak konsisten. Sehingga perlu 

dilakukan kontrol dan ketelitian untuk mendapatkan tekstur yang sama. 

4. Hasil Uji Mutu Sensori Aroma 

Aroma yang diharapkan adalah cukup beraroma ikan dan kelapa serta tidak beraroma 

semanggi. Rata-rata aroma tertinggi adalah 4,14 dengan kriteria aroma sesuai yaitu cukup 

beraroma ikan dan kelapa serta tidak beraroma semanggi diperoleh dari proporsi ikan patin 

70%, kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree semanggi 5%. Sedangkan rata-

rata aroma terendah adalah 3,40 dengan kriteria cukup sesuai yaitu cukup beraroma ikan 

dan kelapa serta tidak beraroma semanggi diperoleh dari proporsi ikan patin 60%, kelapa 

muda sangrai 40%, dan penambahan puree semanggi 5%. Hasil rata-rata mutu sensori 

aroma tersaji pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Rata-Rata Aroma Patty sandwich 

Hasil analisis anova ganda tentang aroma patty sandwich disajikan pada Tabel 4. 
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Tabel 5. Hasil Uji Anova Aroma Patty sandwich 

 

Berdasarkan Tabel 4., dapat dibaca bahwa proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

dengan penambahan puree daun semanggi, menunjukan nilai F hitung 1,176 dan 

signifikansi sebesar 0,323 (> 0,05) yang berarti tidak ada pengaruh interaksi proporsi ikan 

patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun semanggi terhadap aroma 

patty sandwich. Jika dilihat secara terpisah proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

menunjukan adanya pengaruh atau beda terhadap aroma patty sandwich, hal ini dibuktikan 

dengan perolehan F hitung 4,232 dan nilai signifikansi 0,016.(< 0,05) sedangkan 

penambahan puree daun semanggi menunjukan tidak ada pengaruh atau beda pada aroma 

patty sandwich hal ini dibuktikan dengan perolehan F hitung 0,294 dan nilai signifikansi 

0,588 (> 0,05).  

Berdasarkan hasil analisis, yang memberikan pengaruh signifikan terhadap aroma 

adalah proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai. Selanjutnya untuk mengetahui 

pengaruh dari masing-masing Proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai maka dilakukan 

uji lanjut Duncan, hasil uji duncan dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 6. Hasil Uji Duncan Aroma Patty sandwich 

 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa proporsi ikan patin 70% dan kelapa muda 

sangrai menghasilkan aroma yang sesuai yaitu cukup beraroma ikan dan kelapa serta tidak 

beraroma semanggi dibandingkan proporsi ikan patin 60% dan kelapa muda sangrai 40%. 
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Adanya pengaruh proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai terhadap aroma patty 

sandwich disebabkan oleh berkurang atau bertambahnya pemakaian presentase ikan patin 

dan kelapa muda sangrai. Semakin tinggi penggunaan presentase kelapa maka produk akan 

beraroma kelapa dan bau amis ikan patin akan berkurang. Hal ini sesuai dengan penelitian 

(Suhaima, 2018) semakin banyak subtitusi kentang yang digunakan dalam patty  ikan patin 

maka aroma amis yang dihasilkan akan berkurang. Hal tersebut didukung dengan 

penelitian (Riyanti, 2017) Bahwasanya semakin tinggi presentase kelapa sangrai yang 

ditambahkan dalam pembuatan nugget ayam maka akan menghasilkan aroma kelapa yang 

sangat kuat. 

5. Hasil Uji Mutu Sensori Rasa 

Rasa yang diharapkan adalah cukup berasa ikan dan kelapa, tidak berasa semanggi, 

serta berasa gurih. Rata-rata rasa tertinggi adalah 4,20 dengan kriteria rasa sesuai cukup 

berasa ikan dan kelapa, tidak berasa semanggi, serta berasa gurih diperoleh dari proporsi 

ikan patin 70%, kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree semanggi 5%. 

Sedangkan rata-rata rasa terendah adalah 3,40 dengan kriteria cukup sesuai yaitu cukup 

berasa ikan dan kelapa, tidak berasa semanggi, seta berasa gurih diperoleh dari proporsi 

ikan patin 80%, kelapa muda sangrai 20%, dan penambahan puree semanggi 10%. Hasil 

rata-rata mutu sensori aroma tersaji pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Rata-Rata Rasa Patty sandwich 

Hasil analisis anova ganda tentang rasa patty sandwich disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 7. Hasil Uji Anova Rasa Patty sandwich 

 

3.8 3.68
4.2

3.71 3.65 3.4

0

1

2

3

4

5

126 128 130 132 141 146

RASA



 
 

   
Inovasi Patty sandwich Dengan Proporsi Ikan Patin (Pangasius Sp)  

Dan Kelapa Muda Sangrai Dengan Penambahan Puree Daun Semanggi 

304        JCSR- VOLUME 1, NO. 4, AGUSTUS 2023 

 
 

Berdasarkan Tabe 7., dapat dibaca bahwa proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai 

dengan penambahan puree daun semanggi, menunjukan F hitung 0,620 dan  nilai 

signifikansi sebesar 0,539 (> 0,05) yang berarti tidak ada pengaruh interaksi proporsi dan 

penambahan terhadap rasa patty sandwich. Jika dilihat secara terpisah proporsi ikan patin 

dan kelapa muda sangrai menunjukan adanya pengaruh atau beda terhadap rasa patty 

sandwich, hal ini dibuktikan dengan perolehan F hitung 3,243 dan nilai signifikansi 

sebesar 0,041 (< 0,05) pada penambahan puree daun semanggi juga menunjukan adanya 

pengaruh atau beda terhadap rasa patty sandwich hal ini dibuktikan dengan perolehan F 

hitung 4,324 dan signifikansi 0,039 (<0,05). 

Berdasarkan hasil analisis yang memberikan pengaruh signifikan terhadap rasa adalah 

variabel proporsi dan penambahan, untuk mengetahui pengaruh dari persentase 

penambahan puree daun semanggi terhadap rasa, maka dapat diliihat berdasarkan nilai 

mean pada Gambar 4.5. Berdasarkan Gambar 4.5, nilai mean pada penambahan 5% lebih 

tinggi (yaitu 4,2, 3,8 dan 3,65) dibandingkan pada penambahan 10% (yaitu 3,71, 3,68, dan 

3,4). Maka dapat disimpulkan bahwa penambahan  pure daun semanggi sebanyak 5% 

memberikan nilai rata-rata yang lebih tinggi terhadap rasa dibandingkan 10%. Selanjutnya 

untuk mengetahui pengaruh dari masing-masing  roporsi ikan patin dan kelpa muda 

sangrai maka dilakukan uji lanjut Duncan, hasil uji Duncan dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Uji Duncan Rasa Patty sandwich 

 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa proporsi ikan patin 70% dan kelapa muda 

sangrai menghasilkan rasa yang sesuai,  cukup berasa ikan dan kelapa, tidak berasa 

semanggi, serta berasa gurih dibandingkan proporsi ikan patin 80% dan kelapa muda 

sangrai 20%. 
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Cita rasa merupakan salah satu sifat sensori yang penting dalam penerimaan suatu 

produk pangan. Rasa pada patty sandwich dihasilkan dari penggunaan bahan utama yaitu 

ikan patin, kelapa muda sangrai, dan puree daun semanggi. Pada pengujian anova dua arah 

didapatkan hasil bahwa ada pengaruh rasa terhadap proporsi ikan patin dan kelapa muda 

sangrai, karena ikan patin dan kelapa muda sangrai memiliki rasa yang gurih. Rasa gurih 

ikan patin didapat dari kandungan asam glutamat yang berada di dalamnya, sehingga 

jumlah presentase proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai yang berbeda dalam 

pembuatan patty sandwich akan mempengaruhi rasa. 

Selain propororsi, penambahan puree daun semanggi juga memiliki pengaruh terhadap 

rasa patty sandwich. Semakin tinggi presentase yang digunakan maka akan menghasilkan 

produk kurang gurih, karena penggunaan daun semanggi yang terlalu banyak akan 

mengurangi rasa gurih ikan patin, kelapa muda sangrai, dan bumbu yang digunakan pada 

pembuatan patty sandwich. 

6. Penentuan Produk Patty Sandwich Terbaik 

Berdasarkan hasil mutu sensori yang dilakukan pada produk patty sandwich dengan 

proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun semanggi 

diperoleh hasil terbaik dari proporsi ikan patin 70%, kelapa sangrai 30%, dan puree 

semanggi 5%. Hasil mutu sensori patty sandwich disajikan pada Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Mutu Sensori Patty Sandwich 

 

Berdasarkan Tabel 9., dapat dibaca bahwa hasil produk dengan proporsi ikan patin 

70%, kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree semanggi 5% memiliki kreteria 

yang baik berdasarkan tekstur (4.057) yaitu sesuia rata dan sedikit berkilau, aroma (4.143) 

sesuai yang diharapkan cukup beraroma ikan dan kelapa serta tidak beraroma semanggi, 

dan rasa (4.200) sesuai yang diharapkan yaitu cukup berasa ikan dan kelapa, tidak berasa 

semanggi, serta berasa gurih, penilaian bentuk dari  dengan proporsi ikan patin 70%, 

kelapa muda sangrai 30%, dan penambahan puree semanggi 5% juga sudah baik dengan 

nilai (4.343) yaitu sesuai persegi ukuran 8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm, serta.warna 

(3,547) cukup sesuai hijau army sedikit putih. 
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7. Kandungan Gizi 

Kandungan zat gizi diperoleh dari produk patty sandwich dengan proporsi ikan patin 

70% dan kelapa muda sangrai 30% dengan penambahan puree daun semanggi sebanyak 

5%. Terdapat   tujuh parameter yang diujikan yaitu kandungan serat, kalium, dan analisa 

proksimat (protein, lemak, karbohidrat, air, dan abu). Pengujian tersebut berdasarkan uji 

laboratorium, hasil pengujian tersebut dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Kandungan Gizi Patty Sandwich 

No Parameter Hasil Uji 

1. Protein 7,98 %  

2. Lemak 5, 91 % 

3. Karbohidrat 49,98 % 

4. Air 33,90 % 

5. Abu 0,99 % 

6. Kalium 91,61 mg/100 g 

7. Serat 2,36% 

(Sumber : Balai Penelitian dan Konsultasi Industri, 2023)  

8. Perhitungan Kebutuhan Bahan Baku Patty Sandwich 

Berdasarkan hasil perhitungan  kebutuhan bahan baku yang telah dilakukan 

dapat diketahui biaya bahan baku yang dibutuhkan dalam pembuatan patty sandwich 

dengan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun 

semanggi adalah Rp19.219, harga tersebut lebih rendah dibandingan dengan harga 

patty ikan patin tanpa menggunakan proporsi dan penambahan, selisih tersebut 

sebesar Rp2.071. 

Penggunaan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan 

daun semanggi, selain memperbaiki mutu sensori dan kandungan gizi pada patty juga 

mampu mengurangi biaya bahan baku utama yaitu daging ikan patin.  

Hasil perhitungan kebutuhan biayan bahan baku patty sandwich dengan 

proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan puree daun 

semanggi dan biaya kebutuhan bahan patty ikan patin, dapat dilihat pada Tabel 11 

dan 13. 

 

 

 

 



 
 

e-ISSN: 2963-4776; p-ISSN: 2963-5942, Hal 290-310 
 

Tabel 11. Biaya Bahan Baku Patty Sandwich 

No Bahan Jumlah 

(g) 

Harga 

Satuan 

(Rp/kg) 

Total 

(Rp) 

1. Ikan patin filet 210 38.000 7.980 

2. Kelapa muda 90 10.000 900 

3. Daun semanggi 15 5.000 75 

4. Pati tapioka 30 17.800 534 

5. Telur ayam 70 28.000 1.960 

6. Roti Tawar 45 50.000 2.250 

7. Susu Full Cream 45 26.000 1.170 

8. Bawa putih 12 30.000 360 

9. Bawang bombai 60 60.000 3.600 

10. Merica bubuk 2 117.000 234 

11. Garam 7 20.000 140 

12. Gula 1 16.000 16 

Jumlah Rp 19.219 

 

Tabel 12. Biaya Bahan Baku Patty Ikan Patin 

No Bahan Jumlah 

(g) 

Harga 

Satuan 

(Rp/kg) 

Total 

(Rp) 

1. Ikan patin filet 300 38.000 11.400 

2. Pati tapioka 30 17.800 534 

3. Telur ayam 

(kuning telur) 

60 28.000 1.680 

4. Roti Tawar 45 50.000 2.250 

5. Susu Full Cream 45 26.000 1.170 

6. Bawa putih 12 30.000 360 

7. Bawang bombai 60 60.000 3.600 

8. Merica bubuk 1,5 117.000 176 

9. Garam 6 20.000 120 

Jumlah Rp 21.290 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Mutu sensori patty sandwich dengan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan 

penambahan puree daun semanggi dapat disimpulkan sebagai berikut, bentuk patty sandwich 

dengan penambahan puree semanggi memiliki kriteria sesuai mutu sensori yaitu persegi ukuran 

8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm sedangkan pada penambahan puree semanggi 10% memiliki 

kreteria cukup sesuai mutu sensori yaitu persegi ukuran 8 x 8 cm dengan ketebalan 1 cm. Warna 

patty sandwich dengan penambahan puree semanggi 10% memiliki kriteria sesuai mutu sensori 

yaitu hijau army sedikit putih sedangkan penambahan puree semanggi 5% memiliki kriteria 

cukup sesuai hijau army sedikit putih. Tekstur patty sandwich dengan proporsi ikan patin 70% 

dan kelapa muda sangrai 30% memiliki kriteria sesuai mutu sensori yaitu rata dan sedikit 

berkilau dibandingkan dua perlakuan lainya. Aroma patty sandwich dengan proporsi ikan patin 

70% dan kelapa muda sangrai 30% memiliki kriteria cukup sesuai mutu sensori yaitu cukup 

beraroma ikan dan kelapa serta tidak beraroma semanggi. Rasa patty sandwich dengan proporsi 

ikan patin 70% dan kelapa muda sangrai 30% memiliki kriteria cukup sesuai mutu sensori yaitu 

cukup berasa ikan dan kelapa,tidak berasa semanggi, serta berasa gurih. Penambahan puree 

semanggi 5% memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa patty sandwich. 

Kandungan gizi dari hasil patty sandwich yang terbaik yaitu proporsi ikan patin 70%, 

kelapa muda sagrai 30%, dan penambahan puree semanggi 5% berdasarkan hasil uji 

laboratorium menunjukkan bahwa per 100 gram memiliki kadar protein 7,98%, lemak 5,91%, 

karbohidrat 49,98%, air 33,90%, abu 0,99%, kalium 91,61 mg, dan  serat 2,36%. 

Patty sandwich dengan proporsi ikan patin dan kelapa muda sangrai dengan penambahan 

puree daun semanggi dari hasil produk terbaik memiliki harga bahan baku yang lebih rendah 

dibandingan dengan produk patty ikan patin tanpa proporsi dan penambahan, yaitu Rp19.219. 

Berdasarkan simpula di atas, ada beberapa saran yang dapat disampaikan yaitu, perlu 

dilakukan penelitian lanjutan pada kemasan yang aman dan inovatif untuk konsumen, selain 

itu perlu dilakukan penelitian lanjutan pada daya simpan produk patty sandwich, perlu 

dilakukan uji kandungan gizi secara keseluruhan agar mengetahui manfaat lain bagi tubuh, dan 

perlu dilakukan perhitungan mengenai harga jual dan penelitian terkait strategi pemasaran yang 

benar terhadap produk patty sandwich agar produk tersebut mampu bersaing dipasaran. 
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