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Abstract. This study developed an innovative vegan patty product with a combination of vegetable protein,
cauliflower, and soy protein isolate with 3 different proportions: 25g, 35g, and 45g. Organoleptic tests are
performed to evaluate the outer color, inner color, shape, aroma, taste, and texture. This study aims to determine
the effect of the addition of soy protein isolate on the results so vegan patty made from tempeh and vegetables,
comparing the content of making vegan patty with the nutritional content of the best products soy protein isolate
and know the selling price of vegan patty made from tempeh and vegetables with the addition of soy protein isolate
by using the method of food cost and cost plus pricing. The addition of 25g of isolate soy protein flour has the
highest value and stands out with the characteristics of the outer color which is brown, the outer color which is
light brown, the aroma of tempeh and vegetables is balanced, the texture is chewy, the savory taste of tempeh and
vegetables is balanced, the round shape is quite perfect, from all assessment criteria the best results in the criteria
for evaluating liking are in the addition of 25g of isolate soy protein flour. Laboratory analysis of the nutritional
content of the best vegan patty which has an energy content of 179.60kcal/100gram, protein content of 14.52 %,
carbohydrate content of 21.90%, fat content of 2.54%, and fiber content of 4.81%. The selling price of vegan patty
products with the addition of soy protein isolate obtained a result of Rp 4,891 /55 g.

Keywords: vegan paity, tempeh and vegetables, soy protein isolate.

Abstrak. Penelitian ini mengembangkan inovasi produk patty vegan dengan kombinasi protein nabati (tempe dan
Jamur), kembang kol, dan penambahan tepung isolate soy protein dengan 3 proporsi yang berbeda : 25g, 35¢, dan
45g. Uji organolpetik dilakukan untuk mengevaluasi warna bagian luar, warna bagian dalam, bentuk, aroma, rasa,
dan tekstur. Tujuan penelitian ini yaitu yaitu mengetahui pengaruh penambahan isolate soy protein terhadap hasil
jadi patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran, memperoleh kandungan pembuatan party vegan dengan
kandungan gizi produk terbaik isolate soy protein dan mengetahui harga jual party vegan berbahan dasar tempe
dan sayuran dengan penambahan isolate soy protein dengan menggunakan metode food cost dan cost plus pricing .
Penambahan 25¢g tepung isolate soy protein memiliki nilai yang paling tinggi dan menonjol dengan karakteristik
warna bagian luar yaitu berwarna coklat, warna bagian luar yaitu berwarna coklat muda, beraroma tempe dan
sayuran seimbang, bertekstur kenyal, berasa gurih tempe dan sayuran seimbang, berbentuk bulat cukup sempurna,
dari seluruh kriteria penilaian hasil terbaik dalam kriteria penilaian kesukaan terdapat pada penambahan 25g
tepung isolate soy protein. Analisis laboratorium kandungan gizi dari party vegan yang terbaik yakni memiliki
kandungan energi 179,60kkal/100gram, kadar protein 14,52%, kadar karbohidrat 21,90%, kadar lemak 2 54%,
dan kadar serat 4,81%. Harga jual produk patty vegan dengan penambahan isolate soy protein memperoleh hasil
Rp 4 891/55 g.

Kata Kunci: parry vegan, tempe dan sayuran, isolate soy protein.

1. PENDAHULUAN

Burger merupakan salah satu makanan yang sangat populer di seluruh dunia karena
kelezatan, rasa yang memikat, serta beragam variasi fopping dan saus membuatnya menjadi
pilihan favorit bagi banyak orang di berbagai belahan dunia. Tidak seperti makanan yang
memerlukan waktu persiapan yang lama, burger dapat disiapkan dengan cepat dan mudah,
menjadikannya makanan yang ideal untuk dinikmati di perjalanan atau saat waktu istirahat

singkat. Selain itu, burger menawarkan fleksibilitas yang luar biasa dalam hal rasa dan
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penyajiannya. Dengan beragam pilihan daging, roti, sayuran, dan saus, setiap orang dapat
menyesuaikan burger sesuai dengan selera mereka sendiri. Ini menjadikan burger dapat
dijumpai dalam berbagai varian di seluruh dunia, dari burger ala Amerika dengan daging sapi
dan keju hingga burger vegetarian dengan kacang-kacangan dan sayuran. Akhirnya, burger
juga dianggap sebagai simbol budaya Amerika yang telah tersebar ke berbagai belahan dunia
melalui globalisasi dan pengaruh media. Dengan kemunculannya dalam film, iklan, dan acara
televisi, burger telah menjadi ikon makanan yang diidentikkan dengan gaya hidup modern dan
kecenderungan makan yang santai namun memuaskan. Oleh karena itu, kombinasi antara
kepraktisan, fleksibilitas, dan representasi budaya telah membuat burger mendapatkan
tempatnya sebagai salah satu makanan yang paling dikenal dan dicintai di seluruh dunia (Harto,
2013).

Patty adalah potongan daging atau bahan lain yang dipadatkan dan digoreng atau
dipanggang. Bentuknya yang padat dan seringkali berbentuk bulat membuatnya menjadi
pilihan yang populer dalam berbagai jenis masakan, termasuk burger, steak, atau hidangan
panggang lainnya. Patty dapat terbuat dari daging sapi, daging ayam, ikan, atau bahan-bahan
lainnya sesuai dengan preferensi dan kebutuhan kuliner. Proses pemadatan dan pembentukan
patty memberikan tekstur yang khas, serta memungkinkan bahan-bahan tambahan seperti
rempah-rempah atau bumbu untuk dicampurkan ke dalamnya, menambahkan cita rasa yang
khas dan menggugah selera. Dalam banyak masakan, patty menjadi fokus utama hidangan,
seringkali disajikan dengan tambahan sayuran, saus, atau pelengkap lainnya untuk
menciptakan hidangan yang lezat dan memuaskan (A. T. Wati et al., 2023).

Pembuatan patty vegan bertujuan untuk menyediakan alternatif makanan yang lebih
sehat, ramah lingkungan, dan tidak melanggar hak-hak hewan. Dengan menggunakan bahan-
bahan nabati seperti kacang-kacangan, sayuran, dan rempah-rempah, patty vegan menawarkan
pilihan yang rendah lemak jenuh dan kolesterol. Selain itu, produksi patty vegan juga lebih
ramah lingkungan karena mengurangi jejak karbon dan dampak negatif terhadap lingkungan
yang sering terkait dengan industri peternakan. Dengan memilih makanan vegan, masyarakat
dapat menghormati hak-hak hewan dengan tidak menyumbang pada praktik penangkapan dan
pemeliharaan hewan untuk konsumsi manusia. Dengan demikian, patty vegan tidak hanya
menawarkan pilihan makanan yang lezat dan bergizi, tetapi juga membawa dampak positif bagi
kesehatan, lingkungan, dan kesejahteraan hewan (De Groeve et al., 2022).

Peningkatan kualitas patty vegan dari tempe dapat dilakukan dengan menambahkan
inulin, serat pangan (ISP). ISP adalah polisakarida yang ditemukan dalam berbagai tanaman

seperti chicory dan bawang putih. Fungsinya sangat beragam, termasuk meningkatkan tekstur,
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kelembaban, dan daya ikat patty, serta meningkatkan aktivitas probiotik dan prebiotik dalam
usus. ISP juga memiliki kemampuan menurunkan kadar kolesterol dan gula darah. Dengan
penambahan ISP, patty vegan dari tempe menjadi lebih sehat, memberikan variasi rasa yang
lezat, memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dan memberikan manfaat bagi kesehatan konsumen

yang lebih baik (Tso et al., 2021).

2. KAJIAN PUSTAKA
Tinjauan Patty Vegan

Patty adalah istilah yang digunakan untuk merujuk kepada sepotong daging atau bahan
lain yang diolah dan dibentuk menjadi bentuk bundar atau datar, sering kali sebagai dasar atau
inti dari hidangan seperti burger. Patty dapat terbuat dari berbagai jenis bahan, termasuk
daging,ikan, ayam, atau bahkan bahan-bahan nabati seperti kacang-kacangan atau tempe. Patty
sering dipanggang, digoreng, atau dibakar sebelum disajikan sebagai bagian dari hidangan
utama atau camilan (A. Wati et al., 2024).

Patty vegan adalah produk olahan berbentuk pipih yang terbuat dari bahan-bahan nabati
tanpa menggunakan daging, telur, susu, atau produk hewani lainnya. Ini merupakan alternatif
sehat bagi konsumen yang ingin menikmati burger tanpa melanggar etika hewan atau
berkontribusi terhadap dampak lingkungan. Dibuat dari bahan-bahan seperti kacang-kacangan,
jamur,tempe, kedelai dan lainnya, patty vegan menawarkan variasi rasa dan tekstur yang kaya.
Dengan tambahan bumbu dan rempah-rempah, patty vegan ini tidak hanya menghadirkan cita

rasa yang lezat, tetapi juga aroma yang menggugah selera (Rumondor & Tinangon, 2021).

Pengertian Patty Vegan

Patty Vegan adalah produk olahan berbentuk pipih yang terbuat dari bahan-bahan
nabati. Tak ada kehadiran daging, telur, susu, atau produk hewani lainnya dalam
pembuatannya. Ini menjadi alternatif yang populer bagi mereka yang mengikuti gaya hidup
tanpa produk hewani atau memiliki preferensi makanan nabati. Dengan berbagai varian rasa
dan tekstur, patty vegan menawarkan pengalaman kuliner yang memuaskan tanpa
mengorbankan cita rasa atau kualitas (Yusuf & Adi, 2023).

Party vegan merupakan pilihan bagi konsumen yang ingin menikmati burger dengan
kesadaran akan kesehatan, keberlanjutan lingkungan, dan etika hewan. Alternatif ini
menawarkan pengalaman burger yang memuaskan tanpa menggunakan produk hewani.

Dengan demikian, patty vegan merupakan pilihan yang sehat, berkelanjutan, dan bermakna
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bagi mereka yang peduli akan kesehatan, lingkungan, dan perlakuan terhadap hewan (Andreani
etal., 2023).

Patty vegan dapat dibuat dari berbagai macam bahan, seperti kacang-kacangan, jamur,
tempe, kedelai dan lainnya. Bahan-bahan tersebut bisa diolah menjadi patty vegan yang lezat
dan bergizi. Selain itu, patty vegan juga bisa diberi bumbu dan rempah-rempah untuk
menambah cita rasa dan aroma yang khas. Dengan variasi bahan dan bumbu yang beragam,
patty vegan menjadi pilihan yang menarik bagi mereka yang mengutamakan pola makan tanpa

produk hewani (Putra Asdiana, 2022).

Mutu Patty Vegan
Mutu patty vegan dapat dinilai dari beberapa aspek,
yaitu (Boukid & Castellari, 2021):

a. Aspek fisik patty vegan sangatlah penting dalam menentukan kualitasnya. Warna patty
sebaiknya cokelat keemasan, dengan bentuk yang rata dan simetris untuk memberikan
kesan yang menarik secara visual. Teksturnya harus kenyal dan padat, menunjukkan
kekonsistenan dalam kualitas produk. Selain itu, berat patty juga harus sesuai dengan
standar yang ditetapkan untuk memastikan ukuran yang konsisten. Faktor-faktor seperti
jenis, jumlah, dan kualitas bahan nabati, bahan pengikat, bumbu, dan rempah-rempah
yang digunakan, serta metode dan kondisi pengolahan, semuanya dapat memengaruhi
aspek fisik dari patty vegan. Dengan memperhatikan semua hal ini, patty vegan dapat
mencapai standar yang diharapkan dalam hal aspek fisiknya.

b. Aspek kimia patty vegan mencakup kandungan air, protein, lemak, karbohidrat, serat,
abu, dan nilai kalori. Kandungan air patty sebaiknya rendah, sekitar 50-60%, untuk
mencegah pembusukan dan memperpanjang masa simpan. Sementara kandungan
protein perlu tinggi, berkisar antara 15-25%, agar dapat memenuhi kebutuhan protein
konsumen. Lebih lanjut, kandungan lemak sebaiknya rendah, sekitar 5-10%, untuk
menghindari risiko obesitas dan penyakit jantung. Karbohidrat, serat, abu, dan nilai
kalori harus sesuai dengan standar yang ditetapkan. Aspek kimia ini dipengaruhi oleh
jenis, jumlah, dan kualitas bahan nabati, bahan pengikat, bumbu, dan rempah-rempah
yang digunakan, serta metode dan kondisi pengolahan (Jaya & Sari, 2017).

c. Aspek mikrobiologi pada patty vegan sangat penting untuk dipertimbangkan. Hal ini
mencakup jumlah dan jenis mikroorganisme yang terdapat dalam patty tersebut.Jumlah
mikroorganisme pada patty vegan sebaiknya rendah dan tidak melebihi batas

maksimum yang ditetapkan. Selain itu, jenis mikroorganisme yang terdapat dalam party
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vegan juga harus aman, tidak mengandung patogen, toksin, atau alergen yang
berpotensi membahayakan kesehatan konsumen. Faktor-faktor seperti kebersihan,
sanitasi, dan higienitas bahan nabati, bahan pengikat, bumbu, dan rempah-rempah yang
digunakan akan memengaruhi aspek mikrobiologi patty vegan. Begitu pula dengan
metode dan kondisi pengolahan serta penyimpanan yang dilakukan terhadap patty

vegan tersebut.

Kriteria Hasil Jadi
Kriteria hasil jadi patty vegan adalah sebagai berikut
(Boukid & Castellari, 2021):

a. Patty vegan memiliki warna cokelat keemasan, bentuk rata dan simetris, tekstur kenyal
dan padat, dan berat sesuai dengan standar yang ditetapkan.

b. Patty vegan memiliki kandungan air sekitar 50-60%, protein sekitar 15-25%, lemak
sekitar 5-10%, karbohidrat, serat, abu, dan nilai kalori sesuai dengan standar yang
ditetapkan.

c. Patty vegan memiliki jumlah dan jenis mikroorganisme yang rendah dan tidak
berbahaya, tidak melebihi batas maksimum yang ditetapkan.

d. Patty vegan memiliki rasa dan aroma yang gurih, lezat, dan menggugah selera, sesuai
dengan bumbu dan rempah-rempah yang digunakan.

e. Patty vegan dapat disimpan di lemari pendingin hingga 3-4 hari, atau di freezer hingga

2-3 bulan, tanpa mengurangi mutu dan kualitasnya.

Tinjauan Tempe

Tempe adalah produk fermentasi yang berasal dari kedelai atau bahan lain yang
menggunakan kapang Rhizopus sebagai starter. Makanan ini telah menjadi bagian dari warisan
kuliner tradisional Indonesia sejak abad ke-16. Dengan tekstur yang padat, warna yang putih,
dan aroma yang khas, tempe mengundang selera bagi banyak orang. Proses fermentasi yang
dilakukan oleh kapang Rhizopus menghasilkan nutrisi tambahan dan mengubah tekstur bahan
mentah menjadi makanan yang lebih mudah dicerna dan kaya akan protein. Keberadaannya
telah merambah ke banyak masakan Indonesia dan bahkan menjadi bahan favorit di luar negeri

karena cita rasanya yang unik dan nilai gizinya yang tinggi (Redi Aryanta, 2020).
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Karakteristik Tempe

Karakteristik tempe dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti jenis bahan baku, proses
pembuatan, jenis kapang, dan kondisi fermentasi. Secara umum, tempe memiliki warna putih
karena pertumbuhan miselia kapang yang merekatkan biji-biji kedelai sehingga terbentuk
tekstur yang memadat. Warna putih ini menjadi ciri khas yang sering terkait dengan tempe,
menunjukkan bahwa proses fermentasi berlangsung dengan baik dan kapang Rhizopus
oligosporus telah tumbuh secara optimal. Selain warna, tekstur, dan rasa tempe juga
dipengaruhi oleh faktor-faktor tersebut, menjadikannya salah satu produk fermentasi yang kaya

akan nutrisi dan memiliki rasa yang unik (Luh et al., 2017).

Tinjauan Sayuran

Sayuran didefinisikan sebagai bagian vegetatif dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi,
baik dalam keadaan segar maupun melalui pengolahan dengan cara dimasak. Sayuran memiliki
kadar air dan serat yang tinggi, dan biasanya memiliki umur yang relatif pendek (Sari et al.,
2021). Sayuran juga merupakan bahan makanan nabati yang berasal dari berbagai bagian
tumbuhan seperti daun, batang, bunga, dan buah muda. Sayuran biasanya tumbuh di bagian
atas tanah, seperti daun, batang, akar, bunga, dan buah yang tidak manis (Saidi et al., 2022).
Namun, ada juga beberapa sayuran yang tumbuh di bawah tanah, seperti kentang dan wortel.

Sayuran mengandung berbagai nutrisi penting seperti vitamin, mineral, serat, dan antioksidan.

Karakteristik Sayuran

Sayuran merupakan bagian vegetatif dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi, baik dalam
keadaan segar maupun setelah melalui proses pengolahan dengan cara dimasak. Sayuran
dikenal memiliki kadar air dan serat yang tinggi, yang membuatnya penting untuk kesehatan
pencernaan. Selain itu, sayuran biasanya memiliki umur simpan yang relatif pendek, sehingga
sering kali harus segera dikonsumsi setelah dipanen. Kandungan nutrisi dalam sayuran sangat
bermanfaat bagi tubuh, termasuk vitamin, mineral, dan antioksidan. Meskipun umur simpan
yang singkat bisa menjadi tantangan, hal ini mendorong konsumsi sayuran segar yang kaya
nutrisi (Aisyah et al., 2014).

Sayuran merupakan bahan makanan nabati yang berasal dari berbagai bagian tumbuhan
seperti daun, batang, bunga, dan buah muda. Biasanya, sayuran tumbuh di bagian atas tanah,
mencakup daun, batang, akar, bunga, dan buah yang tidak manis. Selain itu, beberapa sayuran
juga tumbuh di bawah tanah, contohnya kentang dan wortel. Keanekaragaman asal bagian

tumbuhan ini membuat sayuran menjadi sumber nutrisi yang beragam dan penting dalam diet
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sehari-hari. Baik yang tumbuh di atas maupun di bawah tanah, sayuran tetap memberikan
kontribusi besar dalam menyediakan vitamin, mineral, dan serat yang dibutuhkan tubuh
(Prabaningrum et al., 2018).

Setiap jenis sayuran mempunyai warna, rasa, aroma, dan kekerasan yang berbeda-beda.
Perbedaan ini membuat sayuran memiliki karakteristik unik yang membedakannya satu sama
lain. Tekstur kekerasan sayuran, misalnya, sangat dipengaruhi oleh turgor dari sel-sel yang
masih hidup. Turgor adalah tekanan yang dihasilkan oleh cairan di dalam sel, yang membantu
sel tetap kaku dan berfungsi dengan baik. Ketika turgor tinggi, sayuran cenderung lebih keras
dan renyah. Sebaliknya, jika turgor berkurang, sayuran menjadi layu dan kurang renyah.
Faktor-faktor ini berperan penting dalam menentukan kualitas dan kesegaran sayuran yang kita

konsumsi setiap hari (Brasil & Siddiqui, 2018).

Manfaat Sayuran

Sayuran memiliki berbagai manfaat yang penting untuk kesehatan tubuh. Berikut
adalah beberapa manfaat yang bisa diperoleh dengan mengonsumsi sayuran secara rutin
(Sienny Agustin, 2023) :

a. Mencegah serangan jantung: Sayuran hijau, seperti bayam dan brokoli, kaya akan
vitamin C, magnesium, nitrat, dan karotenoid yang baik untuk kesehatan jantung dan
pembuluh darah. Nutrisi ini memiliki sifat antiradang dan antioksidan yang menjaga
tekanan darah normal, menurunkan kolesterol, serta menjaga kadar gula darah,
sehingga mencegah terjadinya serangan jantung.

b. Mencegah pikun: Sayuran hijau mengandung antioksidan dan nutrisi yang
menyehatkan otak, seperti lutein, folat, beta karoten, zinc, dan vitamin K.
Mengonsumsinya secara rutin terbukti mampu mencegah pikun, terutama pada lansia.

c. Mencegah radang sendi: Sayuran hijau, seperti bayam, brokoli, dan bok choy, dapat
menurunkan risiko penyakit radang sendi (arthritis). Kandungan antioksidan, seperti
vitamin A, vitamin C, dan vitamin E, membantu menangkal radikal bebas penyebab
peradangan dalam tubuh, termasuk pada tulang dan sendi.

d. Mencegah flu: Vitamin A, vitamin C, dan vitamin E dalam sayuran hijau bersifat
antioksidan serta beta karoten dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Dengan
begitu, Anda dapat terhindar dari berbagai penyakit infeksi, termasuk flu.

e. Mencegah keriput: Vitamin C dan vitamin E dalam sayuran hijau melindungi kulit dari

bahaya paparan sinar UV. Paparan sinar UV dapat menyebabkan keriput. Selain itu,
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vitamin K dalam sayuran hijau juga membantu menghilangkan flek hitam pada wajah
dan lingkaran hitam di bawah mata.

f. Mencegah katarak: Kandungan lutein, zeaxanthin, vitamin C, dan vitamin E dalam
sayuran hijau, seperti bayam, kangkung, dan brokoli, dapat mencegah katarak hingga

degenerasi makula.

Tinjauan tentang I'solat Soy Protein (ISP)

Isolat soy protein (ISP) merupakan produk dengan kandungan protein tertinggi yang
berasal dari proses isolasi protein dari kacang kedelai yang telah dikupas dan dilemakkan.
Dalam industri makanan, ISP digunakan sebagai bahan utama dalam berbagai produk karena
kandungan proteinnya yang tinggi dan kualitas nutrisinya yang baik. ISP juga sering digunakan
sebagai pengganti daging dalam makanan olahan vegetarian dan vegan karena teksturnya yang
mirip dengan daging serta kemampuannya untuk menyerap rasa dan rempah-rempah.
Keunggulan utama ISP adalah kemampuannya untuk memberikan sumber protein yang
berkualitas tinggi tanpa lemak jenuh, kolesterol, atau gula tambahan. Sebagai alternatif protein
nabati yang populer, ISP menjadi pilihan yang menarik bagi individu yang ingin meningkatkan
asupan protein tanpa mengorbankan kesehatan (Sri Palupi & Nur Faridah, 2018).

Isolat protein kedelai (ISP) merupakan produk berbentuk bubuk yang mengandung
minimal 90% protein kedelai, menjadikannya sebagai sumber protein tertinggi di antara produk
sejenis. Dengan kandungan protein yang tinggi, ISP menjadi pilihan yang populer dalam
makanan dan minuman yang membutuhkan tambahan protein. Selain itu, ISP juga dikenal
sebagai sumber protein yang murah dengan banyak manfaat kesehatan. Warna alami ISP
cenderung berwarna krem muda, yang sering menjadi ciri khas produk ini. Dalam industri
makanan dan minuman, ISP sering digunakan untuk meningkatkan kandungan protein tanpa
mengubah rasa atau tekstur produk akhir. Dengan keunggulannya yang terbukti, ISP terus
menjadi pilihan utama bagi produsen makanan dan minuman yang memperhatikan nilai gizi

dan kualitas produk mereka (A Arifandy & Adit, 2016).

Karakteristik Isolat Soy Protein (ISP)
Karakteristik ISP dapat dilihat dari aspek fisik, kimia, fungsional, dan organoleptik.
Berikut adalah beberapa karakteristik ISP (Lin et al., 2018):
a. Aspek fisik dari ISP mencakup beberapa elemen yang penting untuk diperhatikan.
Bentuk ISP umumnya berupa bubuk halus dengan ukuran yang bervariasi tergantung

pada metode pengeringan yang digunakan. Warna ISP cenderung krem muda,
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sementara teksturnya dikenal sebagai lembut dan halus. Ini merupakan karakteristik
yang menjadi ciri khas dari ISP dan mempengaruhi berbagai aplikasinya dalam
berbagai industri. Dengan demikian, pemahaman akan aspek fisik ini menjadi penting
dalam penggunaan dan aplikasi ISP di berbagai bidang.

. Aspek kimia pangan melibatkan kandungan protein, lemak, air, abu, karbohidrat, dan
nilai kalori. Protein dalam pangan seringkali menjadi fokus utama, khususnya dalam
produk-produk seperti isolat protein (ISP). Standar kualitas ISP menetapkan bahwa
kandungan protein minimal harus mencapai 90%. Lemak dalam ISP harus
dipertahankan kurang dari 1%, sementara kadar air, abu, dan karbohidrat masing-
masing sebaiknya kurang dari 5%. Selain itu, nilai kalori ISP juga menjadi
pertimbangan penting, yang umumnya berkisar sekitar 370 keal per 100 gram. Dengan
mengikuti standar ini, ISP dapat dianggap sebagai sumber protein yang sangat murni
dan rendah lemak, cocok untuk berbagai aplikasi pangan dan kebutuhan gizi (Admin,

2022).

. Aspek fungsional dari isolat protein kedelai (ISP) mencakup kemampuan emulsifikasi,

stabilitas emulsi, penggumpalan, dan viskositas. Kemampuan emulsifikasi ISP adalah
kemampuannya untuk membentuk dan mempertahankan campuran antara air dan
minyak, sementara stabilitas emulsi mengacu pada kemampuannya untuk menjaga
campuran tersebut agar tidak terpisah.

. Aspek organoleptik merupakan hal penting dalam menilai produk pangan, termasuk
Isolat Protein Kedelai (ISP). Rasa, aroma, dan warna adalah komponen-komponen
utama yang menjadi fokus dalam penilaian. Secara khusus, rasa ISP diharapkan bersifat
netral atau hambar, sedangkan aroma yang dihasilkan harus khas kedelai atau tidak

berbau sama sekali.

Manfaat Isolat Soy Protein (ISP)

Isolat soy protein (ISP) adalah produk dengan kandungan protein paling tinggi yang

dihasilkan dari proses isolasi protein dari kacang kedelai yang telah dikupas dan dilemakkan.

ISP memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, ekonomi, dan lingkungan. Dari segi kesehatan,

ISP dapat meningkatkan asupan protein, menurunkan kolesterol, menurunkan tekanan darah,

menurunkan risiko kanker, dan meningkatkan kesehatan otak. Hal ini menjadikan ISP sebagai

pilihan yang menarik untuk memenuhi kebutuhan nutrisi yang penting tanpa tambahan lemak

jenuh. Selain itu, penggunaan ISP juga dapat membantu mengurangi dampak lingkungan

karena produksinya lebih efisien dalam penggunaan sumber daya alam dibandingkan dengan
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protein hewani. Ini berarti bahwa ISP tidak hanya bermanfaat bagi individu, tetapi juga

memiliki implikasi positif dalam konteks keberlanjutan lingkungan (Suseno et al., 2017).

3. METODE PENELITIAN
Jenis Penelitian

Jenis penelitian pada penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental. Desain
penelitian eksperimental merupakan kerangka protokol dan prosedur yang dibuat untuk
melakukan penelitian eksperimental dengan pendekatan ilmiah. Dalam desain ini, peneliti
menggunakan dua set variabel yang berbeda untuk menguji hubungan sebab-akibat atau efek
dari suatu perlakuan terhadap variabel lainnya. Pendekatan ini memungkinkan peneliti untuk
mengendalikan faktor-faktor yang memengaruhi hasil penelitian, sehingga memungkinkan
untuk menarik kesimpulan tentang sebab dan akibat dengan lebih pasti (Akbar et al., 2023).
Dalam penelitian eksperimental, peneliti memiliki kemampuan untuk mengontrol variabel-
variabel tertentu dan secara cermat mengamati efek dari penambahan isolat soy protein (ISP)
pada pembuatan patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran. Dengan mengatur faktor-
faktor seperti komposisi bahan, metode pengolahan, dan parameter-parameter lainnya,
penelitian ini dapat memberikan wawasan mendalam tentang bagaimana perubahan dalam
formulasi dapat mempengaruhi sifat-sifat fisik, tekstur, dan rasa dari produk akhir. Dengan
membandingkan hasil dari kelompok kontrol dengan kelompok eksperimen yang menerima
penambahan ISP, peneliti dapat mengidentifikasi kontribusi relatif dari masing-masing bahan
terhadap karakteristik party vegan, serta potensi keuntungan nutrisi yang mungkin diberikan

oleh tambahan tersebut.

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Klaska Residence, J1. Jagir Wonokromo No.100, Jagir,
Kec. Wonokromo, Kota Surabaya, Jawa timur. Alasan memilih lokasi tersebut ialah karena
tempat tersebut menyediakan fasilitas untuk menyanggupi pelaksanaan penelitian. Melalui
pembuatan patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan ISP. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Maret-Juli 2024. Dengan melakukan beberapa tahapan yaitu
menentukan judul proposal, pengajuan proposal, seminar proposal, revisi, pra eksperimen,

eksperimen, pengambilan data, analisis data dan sidang tugas akhir.
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Variabel Penelitian

Variabel penelitian dapat berwujud sebagai objek, atribut, atau kondisi tertentu yang

menjadi pusat perhatian dalam proses penelitian, dan hasilnya akan membantu dalam

memahami atau menjelaskan fenomena yang sedang diteliti (Ulfa, 2019).

1.

2.

3.

Variabel Bebas

Variabel ini sering disebut sebagai variabel stimulus, prediktor, atau anteseden.
Variabel bebas merujuk pada faktor-faktor yang memengaruhi atau berperan sebagai
penyebab perubahan dalam variabel terikat atau dependen (Ulfa, 2019).
Variabel Terikat

Variabel terikat, yang juga dikenal sebagai variabel output, kriteria, atau hasil,
merujuk pada suatu entitas yang dipengaruhi oleh variabel bebas atau merupakan
konsekuensi dari variabel bebas (Ulfa, 2019). Variabel pada penelitian ini yaitu mutu
sensori patty vegan yang dihasilkan dengan sifat organoleptik pembuatan patty vegan
berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan ISP meliputi warna, aroma,
rasa, tekstur, bentuk dan kesukaan. Kemudian dilanjutkan dengan uji nutrisi dan non
nutrisi melalui uji laboratorium yang meliputi karbohidrat, protein, lemak, serat dan
energi.
Variabel Kontrol

Variabel-variabel lain yang harus dikendalikan agar hasil penelitian lebih valid.
Dalam penelitian ini yang menjadi variabel kontrol yang relevan (Ulfa, 2019). Variabel
kontrol dalam penelitian ini yaitu bahan, alat dan proses pembuatan patty vegan,
sebagai berikut:
a. Bahan-bahan

Tabel 1. Spesifikasi Bahan untuk Pembuatan Party vegan
dengan Penambahan Isolate Soy Protein

Nama Bahan Spesifikasi
Tepung ISP Bubuk, merk shandong kawah
Susu soya Cair, merk naraya
Tempe Bungkus daun pasar
Jamur tiram Bungkus
Kembang kol Segar
Gula Merk gulaku putih
Garam Merk dolphin
Kaldu jamur Merk titole
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b. Peralatan
Tabel 2. Spesifikasi Peralatan untuk Pembuatan Patty vegan

dengan Penambahan Isolate Soy Protein

Nama Bahan Spesifikasi
Pan Stainless stell
Spatula Plastik
Pisau Stainless stell
Blender stainless stell dan merk philips
Sendok Besi
Piring Keramik
Mangkuk Keramik
Ring cutter Stainless stell ukuran 6x3
Timbangan Digital 324anita 2 kg KD 160
Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data adalah metode atau cara yang digunakan untuk
mengumpulkan informasi atau data yang diperlukan dalam suatu penelitian atau studi. Tujuan
utama dari teknik pengumpulan data adalah untuk memperoleh data yang akurat, relevan, dan
representatif sesuai dengan kebutuhan penelitian (Sugiyono, 2015). Metode eksperimen dalam
penelitian ini yang melakukan pengamatan secara langsung dengan teknik pengumpulan data
dengan jenis observasi. Observasi adalah suatu metode dalam penelitian yang melibatkan
pengamatan dan pencatatan langsung terhadap fenomena yang diamati tanpa memengaruhi
atan mengubah situasi yang diamati. Observasi dalam penelitian ini dilakukan untuk

memperoleh data sesuai kreteria hasil jadi patty vegan.

Instrumen Pengumpulan Data

Instrumen penelitian merujuk pada alat atau sarana yang digunakan oleh peneliti untuk
mengumpulkan data atau informasi dalam suatu penelitian. Instrumen ini dirancang dan
digunakan untuk mengukur atau merekam variabel-variabel yang menjadi fokus penelitian
sesuai dengan tujuan dan hipotesis yang ditetapkan. Dengan menggunakan instrumen
penelitian yang sesuai, peneliti dapat memperoleh data yang akurat dan relevan untuk analisis
lebih lanjut. Instrumen penelitian dapat beragam bentuknya tergantung pada jenis penelitian

dan tujuan pengumpulan data (Djollong, 2014).
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Sensoris

Uji sensoris dilakukan pada produk Patty Vegan Berbahan Dasar Tempe Dan

Sayuran Dengan Penambahan Isolat Soy Protein (ISP) pada kriteria warna bagian luar,

warna bagian dalam, aroma, tekstur, rasa, bentuk, dan kesukaan. Berdasarkan data yang

diperoleh dari 35 orang yang terdiri dari 5 panelis terlatih (Dosen Tata Boga Universitas

Negeri Surabaya) dan panelis 30 semi terlatih (Mahasiswa prodi Tata Boga Universitas

Negeri Surabaya). Hasil penilaian produk diuraikan sebagai berikut.

L.

Wama Bagian Luar

Berdasarkan uji sensoris warna bagian luar pada patry vegan berbahan dasar
tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata
dari ketiga perlakuan yaitu 3,5 dengan kriteria hasil terbaik yaitu berwarna coklat
dari perlakuan 25g, 35g, dan 45g. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata warna
bagian luar pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein dari ketiga penambahan yang berbeda tersaji pada
Gambar 1.

Warna Bagian Luar

3,54
3,55
35
345 3,42 3,42
17
3,35
132 242 352
132 242 352
Penambahan 25% ISP | Penambahan 35% ISP | Penambahan 45% ISP
3,54 yang artinya 3,42 yang artinya 3,42 yang artinya
berwarna coklat berwarna coklat muda berwarna coklat muda

Gambar 1. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Warna Bagian Luar

Berdasarkan hasil uji anova menunjukkan bahwa penambahan isolat soy protein

tidak berbeda nyata terhadap warna bagian luar patty vegan berbahan dasar tempe dan
sayuran. Hal ini ditunjukkan pada nilai Fhitung sebesar 0 411 pada taraf signifikansi

0,664. Hasil uji anova warna bagian luar pada patty vegan berbahan dasar tempe dan
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sayuran dengan penambahan isolat soy protein tersaji pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Anova Warna Bagian Luar

ANOVA
Warna Bagian Luar
Sum of
Squares df Mean Square F Sig
Between Groups 305 2 152 411 664
Within Groups 37.829 102 3n
Total 38133 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova warna bagian luar pada patty vegan
menunjukkan bahwa nilai signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak
terdapat perbedaan pengaruh terhadap warna bagian luar pada patty vegan yakni
berwarna coklat.

Warna bagian luar party vegan tidak terdapat pengaruh pada ketiganya, yaitu
dengan kriteria berwarna coklat. Pengaruh dari warna patty vegan terdapat dari suhu
atau panas yang digunakan sama antara perlakuan 1, 2, dan 3. Maka dari itu hasil
yang diperoleh sama.

Warna burger sebelum dimasak yaitu kemerahan sesudah dikukus menjadi
putih dan setelah digoreng menjadi kuning kecokelatan. Akibat pemanasan terjadi
reaksi maillard yang membentuk melanoit yaitu zat warna burger menjadi kuning
kecokelatan. Reaksi maillard merupakan reaksi pencokelatan non enzimatis antara
gula pereduksi dan gugus amin bebas dari asam amino atau protein, sehingga

mengakibatkan warna pada bahan pangan menjadi cokelat (Lumbong et al., 2017).

2. Wama Bagian Dalam

326

Berdasarkan uji sensoris warna bagian dalam patty vegan berbahan dasar
tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata
dari ketiga perlakuan yaitu 3 4 dengan kriteria hasil terbaik yaitu berwarna coklat
muda dari perlakuan 25g, 35g, dan 45g. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata warna
bagian dalam pada patry vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein dari ketiga penambahan yang berbeda tersaji pada
Gambar 2.
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Warna Bagian Dalam
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berwarna krem berwarna krem berwarna krem

Gambar 2. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Warna Bagian Dalam

Hasil uji anova menunjukkan bahwa penambahan isolat soy protein tidak
berbeda nyata terhadap warna bagian dalam patty vegan berbahan dasar tempe dan
sayuran tidak berbeda nyata terhadap warna bagian dalam patty vegan. Hal ini
ditunjukkan pada nilai Fhitung 0492 pada taraf signifikansi 0,613. Hasil uji anova
pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan isolar soy
protein yang tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Anova Warna Bagian Dalam

ANOVA
Warna Bagian Dalam
Sum of
Squares df Mean Square F Sig
Between Groups 533 2 267 492 613
Within Groups 55.314 102 542
Total 55.848 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova warna bagian dalam patty vegan
menunjukkan bahwa nilai signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak
terdapat perbedaan pengaruh terhadap warna bagian dalam paity vegan yakni
berwarna coklat muda.

Warna bagian dalam patty vegan tidak terdapat pengaruh pada ketiganya, yaitu
dengan kriteria berwarna krem. Pengaruh dari warna patty vegan terdapat dari bahan-
bahan yang digunakan sama jenis antara perlakuan 1, 2, dan 3. Warmna bagian dalam
daging burger vegan umumnya berwarna pucat atau krem. Didapatkan dari bahan-

bahan pembentuk yang alami dan tidak berasal dari hewani. Jumlah penggunaan
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tepung dan susu pada bahan pembuatan menjadi salah satu faktor pendukung warna

bagian dalam daging burger (Joseph, 2015).

3. Aroma

328

Berdasarkan uji sensoris aroma patty vegan berbahan dasar tempe dan
sayuran dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata dari ketiga
perlakuan yaitu 3 dengan kriteria hasil terbaik yaitu beroma tempe dan sayuran
seimbang dari perlakuan 25g, 35g, dan 45g. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata
aroma pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan

isolat soy protein dari ketiga penambahan yang berbeda tersaji pada Gambar 3.

Aroma
3,14 3,14 3,14
2
132 242 352
132 242 352
Penambahan Penambahan Penambahan
25% ISP 35% ISP 45% ISP

3,14 yang artinya | 3,14 yang artinya | 3,14 yang artinya
cukup beraroma cukup beraroma cukup beraroma

tempe dan sayuran | tempe dan sayuran | tempe dan sayuran

Gambar 3. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Aroma

Hasil uji anova menunjukkan bahwa Penambahan Isolat Soy Protein tidak
berbeda nyata yaitu artinya tidak ada pengaruh terhadap aroma patty vegan
berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein.
Pengaruh ini ditunjukkan pada nilai Fhitung sebesar 0,000 pada taraf signifikansi
1,000. Hasil uji anova aroma Patty Vegan Berbahan Dasar Tempe Dan Sayuran

Dengan Penambahan Isolat Soy Protein tersaji pada Tabel 5.
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Tabel 5. Hasil Uji Anova Aroma

ANOVA
Aroma
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups {000 2 000 .ooo 1.000
Within Groups 102.857 102 1.008
Total 102.857 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova aroma patty vegan menunjukkan bahwa
nilai signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak terdapat perbedaan
pengaruh terhadap aroma patty vegan yakni beraroma tempe dan sayuran
seimbang.

Aroma patty vegan tidak terdapat pengaruh pada ketiga perlakuan, yaitu dengan
kriteria beraroma tempe dan sayuran seimbang. Pengaruh dari aroma patty vegan
terdapat dari bahan-bahan pembentuk yaitu; tempe, jamur dan isolat soy protein.
Aroma daging burger vegan terdapat dari protein nabati, bukan dari daging yang
cenderung berbau sayuran atau protein hewani seperi tempe, tahu, jamur, dll
(Wibawa et al ., 2023).

Tekstur

Berdasarkan uji sensoris tekstur paity vegan berbahan dasar tempe dan sayuran

dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata dari ketiga penambahan

yang berbeda tersaji pada Gambar 4.

Tekstur
371
4
2,8
3 2,08
2
1
0
132 242 352
132 242 352
Penambahan 25% ISP | Penambahan 35% ISP | Penambahan 45% ISP
3,71 yang artinya 2,8 yang artinya cukup | 2,08 yang artinya kurang
bertekstur kenyal bertekstur kenyal bertekstur kenyal

Gambar 4. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Tekstur




330

Pembuatan Patty Vegan Berbahan Dasar Tempe dan Sayuran dengan Penambahan Isolat Soy Protein (ISP)

Hasil uji anova menunjukkan bahwa Penambahan Isolat Soy Protein berbeda
nyata yaitu artinya ada pengaruh terhadap aroma Patty Vegan Berbahan Dasar Tempe
Dan Sayuran Dengan Penambahan Isolat Soy Protein. Hal ini ditunjukkan pada nilai
Fhitung sebesar 29 930 pada taraf signifikansi 0,000. Hasil uji anova tekstur patty vegan
berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein tersaji pada

Tabel 6.
Tabel 6. Hasil Uji Anova Tekstur

ANOVA
Tekstur
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Betwaen Groups 46,648 2 23324 29.930 000
Within Groups 79.486 102 778
Total 126.133 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova pada tekstur patty vegan berbahan dasar
tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein menunjukan bahwa nilai
signifikansi < 0,05 maka HO ditolak, yang artinya terdapat perbedaan nyata terhadap
tekstur patty vegan. Untuk mengetahui pengaruh patty vegan berbahan dasar tempe dan
sayuran dengan penambahan isolat soy protein maka dilakukan uji Duncan. Hasil uji

Duncan tersaji pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Uji Duncan pada Tekstur

Tekstur
Duncan®
Formula Isolate Soy Subsetforalpha=0.05
Protein N 1 z 3
450 35 209
350 35 2.80
250 35 N
Sig 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 35,000,

Berdasarkan hasil uji duncan pada penambahan 25g iselate soy protein
menghasilkan nilai 3,7 yang artinya kenyal. Pada penambahan 35g isolate soy protein
menghasilkan nilai 2,8 yang artinya cukup kenyal. Pada pada penambahan 45g isolate
soy protein menghasilkan nilai 2,085 yang artinya kurang kenyal.

Tekstur yang dihasilkan dari uji sensori menghasilkan adanya pengaruh nyata
dari ketiga perlakuan produk party vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein. Perlakuan 132 yang menghasilkan kriteria kenyal,

hasil tersebut didapatkan karena adanya penambahan isolat soy protein sebanyak

Edukasi Elita: Jurnal Inovasi Pendidikan — Vol. 1 No. 4 Oktober 2024




e-ISSN: 3046-465X, p-ISSN: 3046-5516, Hal 313-342

25 gram. Perlakuan 242 yang menghasilkan kriteria cukup kenyal, hasil tersebut
didapatkan karena adanya penambahan isolat soy protein sebanyak 35 gram.
Perlakuan 352 yang menghasilkan kriteria kurang kenyal, hasil tersebut didapatkan
karena adanya penambahan isolat soy protein sebanyak 45 gram. Tekstur pada
daging burger vegan umumnya kenyal berasal dari gluten dan penggunaan protein
nabati, salah satunya jamur. Sehingga, mirip dengan daging dan banyak digunakan
sebagai bahan tambahan untuk membuat produk pangan (Lailia, 2016).
Rasa

Berdasarkan uji sensoris rasa patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran
dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata dari ketiga perlakuan
yaitu 3,5 dengan kriteria hasil terbaik yaitu berasa gurih tempe dan sayuran seimbang
dari perlakuan 25g, 35g, dan 45g. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata rasa pada patty
vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein dari

ketiga penambahan yang berbeda tersaji pada Gambar 5.

Rasa
2,6 3,51
4 331
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Penambahan Penambahan Penambahan
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artinya berasa artinya cukup artinya cukup
gurih tempe dan berasa gurih berasa gurih
sayuran tempe dan tempe dan
seimbang sayuran sayuran
seimbang seimbang

Gambar 5. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Rasa

Hasil uji anova menunjukkan bahwa penambahan isolat soy protein tidak
berbeda nyata terhadap rasa party vegan berbahan dasar tempe dan sayuran. Hal ini

ditunjukkan pada nilai Fhitung sebesar 2,106 pada taraf signifikansi 0,172. Hasil
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uji anova rasa pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein yang tersaji pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Anova Rasa

ANOVA
Rasa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2419 2 1.210 2,106 127
Within Groups 58.571 102 574
Tatal 60.990 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova rasa patty vegan menunjukkan bahwa nilai
signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak terdapat perbedaan pengaruh
terhadap rasa party vegan yakni berasa gurih tempe dan sayuran seimbang.

Rasa patty vegan tidak terdapat pengaruh pada ketiga perlakuan, yaitu berasa gurih
tempe dan sayuran seimbang. Pengaruh dari rasa patty vegan terdapat dari bahan-bahan
pembentuk yaitu; tempe, jamur dan isolat soy protein. Semakin tinggi penggunaan
tempe pada patty maka rasa yang dihasilkan yaitu dari adanya asam asetat dan asam
butirat diacetyl selama proses fermentasi. Jamur tiram juga mempengaruhi rasa dari
asam amino glutamat sehingga rasa lezat yang dihasilkan hampir sama dengan daging
(Aptesia et al., 2015).

6. Bentuk
Berdasarkan uji sensoris aroma patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran
dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata dari ketiga
perlakuan yaitu 3 dengan kriteria hasil terbaik yaitu berbentuk bulat cukup
sempurna dari perlakuan 25g, 35g, dan 45g. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata
bentuk pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan

isolat soy protein dari ketiga penambahan yang berbeda tersaji pada Gambar 3.3

Bentuk
3,05 308 3,02
3,1
s ™m0 ™
132 242 352
132 242 352
Penambahan 25% ISP Penambahan 35% ISP Penambahan 45% ISP
3,05 yang artinya berbentuk | 3,08 yang artinya berbentuk | 3,02 yang artinya berbentuk
bulat cukup sempurna bulat cukup sempurna bulat cukup sempurna

Gambar 6. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Bentuk

332 Edukasi Elita: Jurnal Inovasi Pendidikan — Vol. 1 No. 4 Oktober 2024




e-ISSN: 3046-465X, p-ISSN: 3046-5516, Hal 313-342

Hasil uji anova menunjukkan bahwa penambahan isolat soy protein tidak
berbeda nyata terhadap bentuk patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran. Hal
ini ditunjukkan pada nilai Fhitung sebesar 0,038 pada taraf signifikansi 0,963. Hasil
uji anova rasa pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein yang tersaji pada Tabel 9.

Tabel 9. Hasil Uji Anova Bentuk

ANOVA
Bentuk
Sum of
Squares di Mean Square F Slg
Between Groups 057 2 028 038 963
Within Groups 77.600 102 781
Total 77.657 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova bentuk patty vegan menunjukkan bahwa
nilai signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak terdapat perbedaan
pengaruh terhadap bentuk patty vegan yakni berbentuk bulat cukup sempurna.

Bentuk patty vegan tidak terdapat pengaruh pada ketiga perlakuan, yaitu
berbentuk bulat cukup sempurna. Pengaruh dari bentuk patty vegan terdapat dari alat
cetakan yang digunakan yaitu bulat berukuran 6x3. Bentuk komersial patty burger yaitu
bulat pipih dan cara memasaknya digoreng ataupun dipanggang (Maheswari, 2022).
Kesukaan

Berdasarkan uji sensoris kesukaan patty vegan berbahan dasar tempe dan
sayuran dengan penambahan isolat soy protein diperoleh nilai rata-rata dari ketiga
perlakuan yaitu 3,7 dengan kriteria hasil terbaik yaitu suka dari perlakuan 25g,35¢g, dan
45¢. Berdasarkan uji anova nilai rata-rata bentuk pada patty vegan berbahan dasar
tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein dari ketiga penambahan yang

berbeda tersaji pada Gambar 7.

Kesukaan

3,8
3,7

3,77
36 3,51 3.48
35
3,4

132 242 352

3,3
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132 242 352
Penambahan 25% ISP | Penambahan 35% ISP | Penambahan 45% ISP

3,77 yang artinya suka 3,51 yang artinya suka 3.48 yang artinya agak
suka

Gambar 7. Diagram Batang Nilai Rata-Rata Kesukaan

Hasil uji anova menunjukkan bahwa penambahan isolar soy protein tidak
berbeda nyata terhadap produk patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran. Hal
ini ditunjukkan pada nilai Fhitung sebesar 1,936 pada taraf signifikansi 0,150. Hasil
uji anova kesukaan pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein yang tersaji pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Anova Kesukaan

ANOVA
Kesukaan
Sum of
Squares df Mean Square F Sig
Between Groups 1.733 2 867 1.936 150
'Within Groups 45657 102 448
Total 47.390 104

Berdasarkan hasil analisa uji anova bentuk patty vegan menunjukkan bahwa nilai
signifikansi > 0,05 maka HO diterima, yang artinya tidak terdapat perbedaan pengaruh

terhadap bentuk patty vegan yakni kriteria suka.

Kandungan Gizi Patty Vegan

334

1.

Energi

Energi yang masuk dalam tubuh dan yang dikeluarkan oleh tubuh berhubungan
dengan kalori. Hasil analisis kandungan energi pada patty vegan berbahan dasar
tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein sebesar 179,60 kkal per
100g. Berdasar komersial energi daging burger yaitu 250kkal/100g. Hal ini menyatakan
bahwa kandungan energi patty burger dengan penambahan isolate soy protein
memenuhi standar mutu (Badan Standardisasi Nasional, 2018).
Kadar Protein

Protein adalah senyawa kimia yang berperan sebagai zat pembangun di dalam
tubuh. Protein merupakan penyusun utama enzim, hormon, serta molekul penting lain
di dalam tubuh. Protein dibentuk oleh susunan asam amino. Hasil dari analisis kadar
protein pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan

isolat soy protein menjukkan persentase (%) sebesar 14,52% melebihi persyaratan
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mutu dari standar partty burger (Badan Standardisasi Nasional, 2018) yaitu minimal
sebersar 8-13%. Hal ini didapat dari pengaruh tempe, jamur tiram, penambahan isolat
soy protein & susu koya pada produk patty vegan.
Kadar Karbohidrat
Karbohidrat merupakan senyawa kimia yang berbentuk pati, serat, dan glukosa serta

dibutuhkan oleh tubuh sebagai zat gizi makro (utama). Karbohidrat merupakan sumber
energi utama bagi tubuh yang diperoleh melalui glukosa (gula). Hasil analisis
kandungan karbohidrat pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan iselat soy protein sebesar 21,90%. Hal ini didapat dari pengaruh
komposisi patty vegan yaitu kembang kol dan gula. Hal ini menyatakan bahwa
kandungan protein patty burger dengan penambahan isolate soy protein belum
memenuhi standar mutu (Badan Standardisasi Nasional, 2018).
Kadar Lemak

Lemak adalah zat organik hidrofobik yang bersifat sukar larut dalam air, tetapi
dapat larut dalam pelarut organik seperti kloroform, eter, dan benzen. Unsur penyusun
lemak antara lain adalah karbon(c), hidrogen(h), oksigen(o), dan kadang-kadang
fosforus (p),dan nitrogen (n) (Hardinsyah, 2014). Hasil analisis kandungan lemak pada
patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan penambahan isolat soy protein
sebesar 2,54%. Hal ini didapat dari pengaruh seluruh komposisi patty vegan. Hal ini
menyatakan bahwa kandungan lemak patty burger dengan penambahan isolate soy
protein memenuhi standar mutu yaitu max 20% (Badan Standardisasi Nasional, 2018).
Kadar Serat

Serat makanan adalah komponen karbohidrat kompleks tidak dapat dicerna oleh
enzim pencernaan, tetapi dapat dicerna oleh mikro bakteri pencernaan. Hasil analisis
kandungan serat pada patty vegan berbahan dasar tempe dan sayuran dengan
penambahan isolat soy protein sebesar 4,81%. Hal ini didapat dari pengaruh komposisi
patty vegan yaitu kembang kol, tempe, jamur tiram. Hal ini menyatakan bahwa
kandungan serat patty burger dengan penambahan iselate soy protein belum memenuhi

standar mutu yaitu sebesar 10% (Badan Standardisasi Nasional, 2018).
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Perhitungan Harga Jual

Harga jual produk patty vegan dengan penambahan isolate soy protein perlu
perhitungan total agar dapat diketahui harga jual produk. Dalam satu resep menghasilkan dua
produk, yang tiap produknya memiliki berat 55 gram. Daftar bahan baku patty vegan dengan
penambahan isolate soy protein tersaji pada Tabel 11.

Tabel 11. Perhitungan Harga Jual

Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total
Tepung ISP 25¢g Rp 2.000/15g Rp 3,300
Susu soya 10g Rp 3.000/220g Rp 136

Tempe 40g Rp 8.500/300g Rp 1,133
Jamur tiram 40g Rp 7.000/200g Rp 1,400
Kembang kol 25¢ Rp 7.000/250g Rp 700
Gula 2g Rp 6.500/500¢g Rp 26
Kaldu jamur 5g Rp 9.500/80g Rp 593
Total FC Rp 6,988
Hasil jadi 2 pes
Total FC/Porsi Rp 3,494
FC% 40%
Selling Price Rp 4,891

Perhitungan apabila FC (Food Cost) sebesar 40%, LC (Labour Cost) sebesar 15%,
OH (Overhead) sebesar 10%, dan NP (Net Profit) sebesar 10% pada harga jual patty
burger vegan dengan penambahan isolate soy protein sebagai berikut :

1) Material/food cost = 40% x Selling Price

=40% x Rp 3.494

= 15% x Selling Price
2) Labour Cost
=15%xRp1,397.6

= 10% x Selling Price

3) Overhead

=10% xRp 1,397.6

= 10% x Selling Price

4) Net Profit - 10%x Rp 1,397.6

Berdasarkan perhitungan diatas, diketahui harga jual per-pcs adalah Rp 4.891/55gram
dengan food cost sebesar Rp 1,397.6, labour cost sebesar Rp 209.64, biaya overhead sebesar
Rp 139.76 dan mendapatkan net profit sebesar Rp 139.76 untuk setiap pcs yang terjual.
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5. SIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan selama melakukan uji coba produk dan

analisa dari hasil uji organoleptik, terdapat hasil pembahasan dan analisa yang disimpulkan

sebagai berikut:

1.

Saran

Hasil jadi pembuatan patty vegan dengan penambahan isolate soy protein dari uji
organoleptik menunjukkan bahwa terjadi pengaruh signifikan pada penambahan 25 g
tepung isolate soy protein terhadap tekstur, serta tidak ada pengaruh yang signifikan
terhadap warna bagian luar, warna bagian dalam, aroma, rasa dan bentuk. Karakter yang
dihasilkan antara lain warna bagian luar yaitu berwarna coklat, warna bagian luar yaitu
berwarna coklat muda, beraroma tempe dan sayuran seimbang, bertekstur kenyal, berasa
gurih tempe dan sayuran seimbang, berbentuk bulat cukup sempurna, dari seluruh
kriteria penilaian hasil terbaik dalam kriteria penilaian kesukaan terdapat pada
pembahan 25 g tepung isolate soy protein.

Kandungan gizi dari produk patty vegan dengan penambahan isolate soy protein dari uji
kimiawi berdasarkan wuji laboratorium dengan hasil kandungan energi
179.60kkal/100gram, kadar protein 14.52%, kadar karbohidrat 21.90%, kadar lemak
2.54%, dan kadar serat 4,81%.

Harga jual produk patty vegan dengan penambahan isolate soy protein mendapatkan

hasil Rp 4.891/55 g.

Berdasar kesimpulan maka ada beberapa saran yang perlu dibahas dan dikaji lanjut

pada penelitian mendatang. Berikut merupakan saran dari penelitian ini :

1.

Perlu mengurangi dan mengganti bahan baku produk agar menurunkan kadar
karbohidrat dalam produk patty vegan

Perlu menganalisis model kemasan yang menarik, agar meningkatkan harga jual
produk vegan dengan penambahan tepung isolate soy protein

Perlu memperbaiki warna agar terlihat menarik dengan penambahan bahan tambahan

lain.
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