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INTISARI

Patty Burger adalah daging cincang, berbentuk bulat, dipipihkan, dikukus terlebih
dahulu, kemudian digoreng dengan mentega atau dipanggang di atas bara api.
Daging ikan patin dipilih karena tinggi protein dan rendah lemak, penggunaan
proporsi tepung sorgum dan tepung terigu untuk meningkatkan kualitas produk
agar tidak mudah hancur, penambahan karagenan sebagai penstabil untuk
memperbaiki tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi
tepung sorgum dan tepung terigu dengan penambahan karagenan terhadap
kualitas patty burger ikan patin. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, faktor | proporsi tepung sorgum dan
tepung terigu (60%:40%, 70%:30%, 80%:20%) dan konsentrasi karagenan faktor
Il (0, 5%, 1%, 1,5%) dengan 2 kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA taraf 5%, jika terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%. dan uji organoleptik dianalisis
menggunakan Friedman. Hasil terbaik diperoleh pada perlakuan A2B2, proporsi
tepung sorgum dan tepung terigu (70%:30%) dengan penambahan 1,0%
karagenan dengan karakteristik kadar air 57,74%, kadar abu 1,60%, kadar protein
14,47%, kadar lemak 5,18%, tekstur 0,13 mm/gr/dtk, WHC 16,50%, pati 17,43%,
serat pangan 2,21% dan skor 3,87 (suka) untuk warna 3,82 (agak suka) untuk rasa
dan 3,75 (sedikit suka) untuk aroma.

Kata kunci : ikan patin, karagenan, patty burger, tepung sorgum.
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