KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK PATTY ANALOG
NANGKA MUDA DAN TEPUNG KORO PEDANG (Canavalia ensiformis)
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG JANGKRIK (Acheta domesticus)

SKRIPSI

Oleh:
FARAH NUR RAHMA

NPM. 20033010080

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2024






NPM. 20033010080
/‘\‘ :




VA ®_
i T YAwa T

YAwa Tos® Yama To®

“Awa Teas®

YA TaaV®

YAy T
ke =




KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI e’ )
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL "VETERAN"JAWA TIMUR |
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS ‘

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN -

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa yang tercantum di bawah ini:

Nama : Farah Nur Rahma
NPM : 20033010080
Jurusan : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak-revisi) Laporan Penelitian dengan judul:

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK PATTY ANALOG
NANGKA MUDA DAN TEPUNG KORO PEDANG (Canavalia ensiformis) DENGAN
PENAMBAHAN TEPUNG JANGKRIK (Acheta domesticus)

Surabaya, 29 Agustus 2024

Dosen Penguji Dosen Pembimbing
1 1;
v
[
Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP Ir. Ulya Sarofa, MM
NIP. 19630708 198903 2 002 NIP. 19620719 198803 2 001
2 2.
AP
Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP., M. Sc Dr. Yushinta Aristina Sanjaya, S.Pi, MP
NIP. 19891217 202406 1 002 NIP. 19881108 202203 1 003

Mengetahui,
Koordinator Program studi
Teknologi Pangan

5 5
==

Dr. Rosida, S.TP., M.P
NIP. 19710219 202121 2 004




PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Farah Nur Rahma

NPM 20033010080

Program Studi : Teknologi Pangan

Fakultas : Teknik dan Sains

Judul : Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Patty Analog

Nangka Muda dan Tepung Koro Pedang (Canavalia
ensiformis) dengan Penambahan Tepung Jangkrik (Acheta
domesticus)

Menyatakan bahwa skripsi ini adaiah hasii karya saya dan bukan
merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali
bagian sumber infromasi yang dicantumkan.

Pernyataan ini saya buat sebenar-benamya secara sadar dan
bertanggung jawa dan saya bersedia menerima sanksi pembataian skripsi
apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang

sudah ada.

Surabaya, 04 September 2024
Pembuat Pernyataan

4DAKX393482737

Farah Nur Rahma
NPM. 20033010080



KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK PATTY ANALOG
NANGKA MUDA DAN TEPUNG KORO PEDANG (Canavalia ensiformis. L)
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG JANGKRIK

FARAH NUR RAHMA
20033010080

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 uiji 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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