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RINGKASAN 

HAMZAH (1810711110006), Pengaruh persentase daging Ikan patin    
(pangasius sp.) Yang berbeda terhadap kadar protein dan kadar air patty burger. 
Dibimbing oleh Ir. Rabiatul Adawyah, MP.  Selaku ketua pembimbing skripsi dan 

Ibu Findya Puspitasari S.Pi., M.Si, PhD anggota pembimbing.Potensi perikanan di 
Indonesia sangat besar. Pemanfaat total produk disektor perikanan di Indonesia 

sebagaian besar dikonsumsi dalam bentuk ikan. Ikan patin (Pangasius sp.) 
merupakan ikan air tawar yang sudah berhasil dibudidayakan dengan baik. 
Fortifikasi ini dilakukan untuk meningkatkan kandungan kadar protein pada snack 

ekstrusi serta sebagai salah satu upaya diversifikasi ikan patin (Nurilmala dkk, 
2014). Patty adalah salah satu jenis produk olahan daging yang dibuat dari 

campuran daging cincang, bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu, di dalamnya 
termasuk patty konvensional yang hanya dibuat dari daging cincang murni tanpa 
penambahan bahan pengikat dan mengandung kadar lemak yang rendah. Ikan 

patin mengandung kadar protein yang cukup tinggi dan mengandung semua asam 
amino esensial serta mengandung lisin dan arginine yang lebih tinggi 

dibandingkan protein susu dan daging. Ikan patin memiliki cita rasa yang khas 
dan mengandung protein yang cukup tinggi. Disamping itu kadar kolesterol yang 
terdapat di dalam ikan patin sangat rendah sehingga sangat aman apabila 

dikonsumsi oleh semua kalangan. Daging ikan patin memiliki karakteristik rasa 
yang sangat khas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan persentase daging ikan patin yang berbeda terhadap kandungan kadar 
protein dan kadar air patty burger. Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium 
Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Kelautan, dan Laboratorium 

Ilmu Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Pertanian Banjarbaru, Kalimantan 
Selatan. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Parameter uji pada penelitian 
ini yaitu kadar Protein dan kadar air. Pengolahan data pada penelitian ini 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varience). Persentase daging ikan patin 

pada perlakuan A sebanyak 85%, persentase daging ikan patin pada  perlakuan B 
sebanyak 75% dan  persentase daging ikan patin pada perlakuan C sebanyak 65%. 

Parameter uji yang digunakan yaitu uji Kadar protein dan Kadar air. Penambahan 
persentase daging ikan patin berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar air 
patty burger ikan patin. Kadar protein tertinggi pada perlakuan 85% daging ikan 

patin sebesar 12,35 %, diikuti perlakuan 75% sebesar 11,90% dan terendah pada 
perlakuan  65% daging ikan patin sebesar 10,41%. Kadar air tertinggi pada 

perlakuan 85% daging ikan patin sebesar 64,80% diikuti perlakuan 75% daging 
ikan patin  sebesar 57,64%, dan terendah perlakuan 65% daging ikan patin  
sebesar 53,28%.  
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