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RINGKASAN 

YANDI ANNOR (1910711210017). Pengaruh Persentase Daging Ikan Patin 

(Pangasius sp.) Yang Berbeda Terhadap Profil Asam Amino Patty Burger. 

Dibimbing oleh Ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, PhD. sebagai Ketua dan Bapak 

Candra S.Pi, M.Si. sebagai anggota pembimbing serta Ibu Ir. Rabiatul Adawyah, 

MP. Selaku dosen penguji skripsi. 

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan salah satu budidaya yang mudah 

diperoleh di pasaran Kalimantan selatan. Ikan patin (Pangasius sp.) pada umumnya 

dikonsumsi dalam olahan ikan goreng, patin bakar, bakso dan diolah dalam bentuk 

fillet ikan patin. Ikan patin banyak disukai di kalangan masyarakat karena harga 

nya yang terjangkau, dagingnya yg banyak dan lembut dan mudah didapatkan di 

pasar. tetapi pemanfaatan ikan air tawar seperti ikan patin, masih sedikit dijadikan 

olahan kekinian di kalangan masyarakat seperti patty burger. Sehingga dilakukan 

penelitian Tentang “pengaruh penambahan persentase daging ikan patin (pangasius 

sp.) yang berbeda terhadap fropil asam amino patty burger dengan perbandingan A 

: 85%, B : 75%, C : 65%. 

Patty merupakan salah satu jenis olahan daging yang dibuat dari campuran 

daging cincang, bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu, di dalamnya termasuk 

patty konvensional yang hanya di buat dari daging cincang murni tanpa 

penambahan bahan pengikat dan mengandung kadar lemak yang rendah. Burger 

merupakan salah satu jenis makanan yang sudah dikenal oleh masyarakat. Burger 

biasanya dijual bersama-sama dengan jenis makanan yang lain, seperti MCD, KFC. 

Maupun restoran, toko roti lainnya. Pengolahan patty burger pada penelitian ini 

menggunakan ikan patin (Pangasius sp.).  

Patty Burger Ikan Patin (Pangasius sp.) didapatkan terdiri dari 9 asam 

amino esensial (isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, tirosin, histidin, 

treonin dan valin) dan 6 asam amino non esensial (alanin, arginin, asam aspartat, 

asam glutamat, glisin dan serin). Jumlah total asam amino dari yang tertinggi pada 

perlakuan A (85% Daging ikan patin (Pangasius sp.) sebesar 32,96% yang diikuti 

perlakuan C (65% Daging Ikan Patin (Pangasius sp.) sebesar 27,44% dan perlakuan 

B (75% Daging ikan patin (Pangasius sp). sebesar 19,36%. 
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