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INTISARI 

Patty analog adalah patty yang terbuat dari bahan non daging, akan tetapi memiliki 

karakteristik fisikokimia seperti patty daging. Nangka muda memiliki tekstur 

berserat menyerupai daging, tepung koro dan tepung jangkrik dipilih karena 

mengandung protein tinggi yang kaya akan asam amino esensial dan merupakan 

sumber protein alternatif yang lebih berkelanjutan. Tujuan penelitian ini adalah 

mempelajari pengaruh proporsi nangka muda dan tepung koro pedang serta 

penambahan tepung jangkrik terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 

patty analog. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

faktorial dengan dua kali ulangan. Faktor 1 yaitu proporsi nangka muda : tepung 

koro pedang (60:40 70:30 80:20) gram dan faktor 2 yaitu penambahan tepung 

jangkrik (5% ; 10% ; 15%). Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut 

DMRT pada taraf 5%. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan proporsi nangka 

muda : tepung koro (60:40) gram dan penambahan tepung jangkrik 15% yang 

menghasilkan patty analog dengan  kadar air 50,94%, kadar abu 0,99%, kadar 

protein 23,01%, kadar lemak 9,20%, kadar karbohidrat 15,76%, kadar serat kasar 

7,38%, WHC 78,20%, cooking loss 4,78%, hardness 3968,19 g, dan chewiness 

(832,89), serta parameter organoleptik dengan skor warna 4 (suka), skor rasa 3,2 

(netral), skor aroma 3,56 (suka), dan skor tekstur 3,48 (suka). 

Kata kunci: patty analog, nangka muda, tepung koro pedang, tepung jangkrik, 

protein 
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