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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan jamur tiram pada pembuatan patty 

sayap ayam terhadap daya terima konsumen. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Makanan Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta dengan 
metode penelitian eksperimen. Sampel penelitian ini adalah patty sayap ayam dengan penambahan 

jamur tiram yang berbeda yaitu 15%, 25% dan 35%. Penilaian daya terima konsumen dilakukan dengan 

uji organoleptik kepada 30 panelis agak terlatih dan pengujian hipotesis dilakukan dengan uji friedman 

dengan taraf signifikan α 0,05. Hasil hipotesis menunjukkan terdapat pengaruh penambahan jamur tiram 

pada aspek warna bagian dalam dan rasa. Berdasarkan hasil uji Tukey pada aspek warna bagian dalam 

dan rasa menunjukkan bahwa patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram 25% merupakan 

produk yang paling disukai oleh konsumen. Hasil pengukuran fisik patty ayam semua perlakuan dalam 

kondisi mentah, setelah dikukus dan setelah digoreng menghasilkan nilai standar deviasi lebih kecil dari 

rata-rata artinya tidak ada perbedaan ukuran yang signifikan antara tiap perlakuan. Produk dengan 

penambahan jamur tiram 25% direkomendasikan sebagai patty sayap ayam jamur tiram terbaik 

berdasarkan pertimbangan dari disukai oleh konsumen dan tujuan utama untuk mengoptimalkan 
penggunaan jamur tiram pada patty sayap ayam.   

Kata kunci: Daya Terima Konsumen, Jamur Tiram, Patty Sayap Ayam 

 

Abstract 
This study aims to analyze the effect of adding oyster mushrooms on the manufacture of chicken wing 

patties on consumer acceptability. The research was conducted at the Food Processing Laboratory of 

the Tata Boga Education Study Program, Faculty of Engineering, Jakarta State University with 
experimental research methods. The sample of this study was a chicken wing patty with the addition of 

different oyster mushrooms, namely 15%, 25% and 35%. The consumer acceptability assessment was 

carried out by organoleptic testing to 30 moderately trained panelists and hypothesis testing was 

carried out with a friedman test with a significant level of α 0.05. The results of the hypothesis show 

that there is an influence of the addition of oyster mushrooms on the aspects of inner color and taste. 

Based on the results of Tukey's test on the aspects of inner color and taste, it shows that the chicken 

wing patty with the addition of 25% oyster mushrooms is the most preferred product by consumers. The 

results of physical measurements of chicken patties of all treatments in raw condition, after steaming 

and after frying resulted in a standard deviation value smaller than the average meaning that there was 

no significant difference in size between each treatment. The product with the addition of 25% oyster 

mushrooms is recommended as the best oyster mushroom chicken wing patty based on considerations 
from consumers and the main goal is to optimize the use of oyster mushrooms on chicken wing patties. 

Keywords: Consumer Acceptance, Oyster Mushroom, Chicken Wing Patties 
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PENDAHULUAN 
Pengolahan daging ayam menjadi produk makanan selain bertujuan untuk penganekaragaman 

produk pangan, juga bertujuan untuk meningkatkan nilai cerna dan memperpanjang umur simpan. 

Produk pangan olahan ayam antara lain seperti karage ayam, chicken katsu, nugget, patty burger 
ayam dan lain lain. Diantara produk olahan tersebut, burger adalah salah satu makanan siap saji yang 

banyak dikenal dan disukai hampir seluruh orang di dunia namun kebanyakan masyarakat 

mengkonsumsi burger dengan patty daging sapi. 

Burger merupakan jenis olahan makanan berupa roti yang berbentuk bundar dan diiris 
menjadi dua bagian yang bagian tengahnya diisi dengan patty atau isian burger yang biasanya berupa 

olahan daging yang dibentuk bulat seukuran roti dan berbentuk gepeng dan selanjutnya diberi 

pelengkap seperti selada, timun, tomat, bawang bombay dan saus (Putri, 2018). Sedangkan patty 
adalah salah satu jenis produk olahan daging yang dibuat dari campuran daging cincang, bahan 

pengikat, bahan pengisi dan bumbu, termasuk patty konvensional yang hanya dibuat dari daging 

cincang murni tanpa penambahan bahan pengikat dan mengandung kadar lemak yang rendah. Istilah 
patty ditujukan untuk semua jenis campuran daging cincang dan lemak hewani diantaranya lemak 

sapi, babi, unggas, ikan atau campuran dari beberapa jenis daging (Heinz & Hautzinger, 2007). Sejak 

penayangan perdana burger daging sapi pada tahun 1900-an, orang-orang seperti tidak pernah merasa 

cukup. Bahkan menjadi sangat laris pada tahun 50-an dan 60-an. Namun, para ahli gizi dan kesehatan 
telah menemukan beberapa komponen burger daging sapi yang tidak sehat (Warren, 2020).   

Umumnya burger patty ayam menggunakan daging dada ayam dan berbalut tepung panir 

seperti yang dipasarkan Fiesta, CHAMP, Ramly dan lain lain. Penggunaan ayam karkas selain dada 
ayam dapat memberikan rasa, tekstur dan sensasi baru pada patty ayam. Salah satu yang dapat dipakai 

sebagai pengganti dada ayam yaitu sayap ayam. Rasa dan tekstur daging dada berbeda dengan sayap 

karena daging dada memiliki sedikit lemak dan jaringan ikat (kolagen) (Nakano & Ozimek, 2015). 

Sayap memiliki berat sekitar 9-12% dari keseluruhan berat karkas (Ulupi et al., 2018). 
Kandungan Vitamin A pada sayap ayam (42.6 IU) lebih tinggi dibandingkan pada dada ayam (14.9 

IU). Vitamin A sangat penting untuk menjaga penglihatan, mendorong pertumbuhan dan 

perkembangan, serta melindungi integritas epitel dan lendir dalam tubuh. Vitamin A dikenal sebagai 
vitamin inflamasi karena perannya yang penting dalam meningkatkan fungsi kekebalan tubuh (Huang 

et al., 2018). Sayap ayam juga kaya akan kandungan omega 3 dan omega 6, masing-masing 58 mg 

dan 855 mg per 100 gram (Self Nutrition Data, 2018).  
Sayap ayam tanpa tulang (drummete dan winglet) tidak umum di pasar makanan. Produksi 

jaringan yang dapat dimakan dengan hasil tinggi dengan metode baru tampaknya signifikan dan dapat 

mengarahkan kita untuk mengembangkan metode untuk menggunakan sayap tanpa tulang (Nakano & 

Ozimek, 2015). Sebanyak 1 kg sayap ayam dipisahkan dengan tulang, menghasilkan 620 gram sayap 
ayam tanpa tulang. Selain bisa mempunyai rasa dan tekstur baru pada pembuatan patty ayam, dapat 

meningkatkan nilai dari sayap ayam sendiri. Namun, pada penilitian ini peniliti menambahkan jamur 

tiram putih (Pleurotus Ostreatus) pada produk yang diteliti dengan persentase jamur tiram putih yang 
berbeda dengan tujuan dapat menambah nilai gizi pada produk penelitian tersebut.        

Dalam penelitian (Permandi & et al., 2012), Jamur tiram putih mampu meningkatkan 

kandungan serat kasar pada nugget sehingga memberikan nilai fungsional yang lebih baik pada 
produk nugget. Kandungan serat jamur mulai 7,4% - 27,6% sangat baik bagi pencernaan. Produk 

nugget cukup mirip dengan patty ayam. Selain sama-sama produk frozen food, juga menggunakan 

teknik pengolahan kukus dan menggoreng. Sehingga memungkinkan kandungan serat kasar pada 

patty ayam dapat meningkat juga. Jamur tiram mempunyai tekstur lembut, berwarna putih dan bercita 
rasa relatif netral sehingga mudah dipadukan dengan berbagai jenis makanan (Maulana, 2012). Jamur 

tiram mempunyai sumber mineral yang baik yaitu kalsium. Kalsium memegang peran penting dalam 

mengatur fungsi sel, seperti untuk transmisi saraf, kontraksi otot, penggumpalan darah dan menjaga 
permeabilitas membran sel (Suryani et al., 2014). Jamur tiram memiliki kandungan protein dan 

karbohidrat lebih tinggi dibanding daging sapi namun kadar lemak lebih rendah (Astuti et al., 2017). 

Kandungan gizi yang dimiliki jamur tiram diharapkan dapat menambahkan nilai gizi pada produk 

patty sayap ayam.  
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Untuk membuat inovasi baru pada produk olahan daging yaitu patty ayam, peneliti 

menggunakan daging  sayap ayam. Kandungan Vitamin A pada sayap ayam (42.6 IU) lebih tinggi 
dibandingkan pada dada ayam (14.9 IU). Penambahan jamur tiram pada pembuatan patty sayap ayam 

dapat menambah nilai gizi juga pada produk patty sayap ayam. Selain itu, sebagai penganekaragaman 

produk olahan sayap ayam dan memberikan rasa serta tekstur baru pada produk patty ayam. 
Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Jamur 

Tiram Pada Pembuatan Patty Sayap Ayam Terhadap Daya Terima Konsumen”.  

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan jamur 
tiram dengan persentase yang berbeda 15%, 25% dan 35% pada patty sayap ayam terhadap daya 

terima konsumen. Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk pihak-pihak yang membutuhkan, 

baik untuk mahasiswa prodi tata boga maupun prodi lainnya. Penelitian ini dapat digunakan untuk 

menciptakan inovasi baru pada pembuatan patty, memberikan keragaman produk pangan dari sayap 
ayam dan jamur tiram, meningkatkan kualitas patty ayam menggunakan jamur tiram dengan citarasa 

yang disukai, aman dan bermanfaat bagi kesehatan, memberikan pengetahuan kepada masyarakat 

tentang salah satu cara mengolah jamur tiram agar tidak cepat rusak dan dapat disimpan dalam jangka 
waktu yang cukup panjang dan sebagai sumber referensi atau penelitian lanjutan mahasiswa program 

studi Pendidikan Tata Boga dan perpustakaan.  
 

METODE PENELITIAN 

 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan Program Studi Pendidikan 

Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, untuk pembuatan patty sayap ayam dengan 

persentase penambahan jamur tiram yang berbeda-beda. Waktu yang diperlukan untuk melaksanakan 

penelitian ini terhitung mula i dari Bulan April 2021. 
Populasi dalam penelitian ini adalah patty sayap ayam. Sampel pada penelitian ini adalah 

patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram yang berbeda yaitu 15%, 25% dan 35%. 

Pengambilan sampel pada penelitian ini dilakukan secara acak yaitu dengan memberi kode atau 
nomor pada setiap sampel yang tertutup dan hanya peneliti yang mengetahuinya. Penelitian ini 

berguna untuk mengetahui persentase penambahan jamur tiram yang tepat untuk patty daging sayap 

terhadap daya terima konsumen. Jumlah panelis 30 orang panelis agak terlatih.      

Pada penelitian ini, dilakukan 2 tahap yaitu pembuatan patty sayap ayam standar (control), 
kemudian pembuatan patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram menggunakan persentase 

yang berbeda yaitu 15%, 25% dan 35% untuk mendapatkan formula terbaik. Kemudian dilakukan 

pengujian daya terima konsumen melalui uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan 
tekstur. 

Dalam penelitian pendahuluan peneliti melakukan eksperimen awal yang bertujuan untuk 

mendapatkan formula dasar patty ayam serta metode yang tepat yang akan dijadikan acuan pada 
pembuatan patty sayap ayam terhadap daya terima konsumen. Penelitian dilakukan terus menerus 

hingga memperoleh metode serta formula dasar yang tepat. Kemudian dilakukan penelitian lanjutan 

terhadap pembuatan patty ayam dengan penambahan jamur tiram agar dapat menghasilkan formula 

yang paling tepat dan melakukan pengukuran fisik agar dapat menghasilkan patty sesuai dengan 
ukuran standar patty.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Hasil penelitian ini diperoleh melalui dua tahap. Tahap pertama melalui uji validitas yang 

dilakukan kepada 5 panelis ahli yang berasal dari dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga dan 

dilanjutkan pada tahap kedua, yaitu uji organoleptik terhadap daya terima konsumen yang dilakukan 

kepada 30 panelis agak terlatih yang berasal dari mahasiswa aktif Program Studi Pendidikan Tata 
Boga, Universitas Negeri Jakarta. Hasil penelitian berupa hasil validitas, uji daya terima konsumen, 

dan uji hipotesis menggunakan Uji Friedman, jika dalam Uji Friedman H1 diterima maka akan 

dilanjutkan dengan Uji Tukey untuk mengetahui kelompok yang memiliki perbedaan tersebut.  
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Daya uji validitas secara keseluruhan dinilai menggunakan skala kategori penilaian meliputi 

aspek warna bagian luar, warna bagian dalam, rasa, aroma dan tekstur bagian dalam (kekenyalan dan 
keempukan) pada produk patty sayap ayam dengan persentase penambahan jamur tiram yang berbeda. 

Sedangkan uji daya terima dinilai dengan menggunakan skala kategori penilaian yang meliputi 

rentangan sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka pada aspek warna bagian 
luar, warna bagian dalam, rasa, aroma dan tekstur bagian dalam (kekenyalan dan keempukan) patty 

sayap ayam penambahan jamur tiram. Berikut penjelasan tahapan analisis penelitian: 

A. Hasil Uji Validitas  
Uji validasi dilakukan kepada 5 dosen ahli terhadap pengaruh penambahan jamur tiram pada 

pembuatan patty sayap ayam. Aspek yang dinilai pada uji validasi ini meliputi aspek warna bagian 

luar, warna bagian dalam, rasa, aroma, kekenyalan dan keempukan, dengan hasil yang dapat dilihat 

pada tabel berikut: 
Tabel 1. 

Uji Validitas Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram dengan 

Persentase 15%, 25% dan 35% 

Kategori 
Persentase 

Perlakuan 

Panelis Ahli 

Jumlah Mean P

1 

P

2 

P

3 

P

4 

P

5 

Warna 

Bagian 

Luar 

15% 5 5 5 2 4 21 4,2 

25% 5 5 5 5 4 24 4,8 

35% 5 4 2 4 4 19 3,8 

Bagian 

Dalam 

15% 5 3 5 2 2 17 3,4 

25% 2 5 5 2 2 16 3,2 

35% 5 5 3 3 2 18 3,6 

Rasa 

15% 5 2 2 5 2 16 3,2 

25% 4 4 5 5 5 23 4,6 

35% 5 5 5 5 4 24 4,8 

Aroma 

15% 5 5 5 5 5 25 5 

25% 2 3 5 3 3 16 3,2 

35% 3 3 3 5 2 16 3,2 

Kekenyalan 

15% 3 3 4 4 3 17 3,4 

25% 5 3 5 5 3 21 4,2 

35% 3 5 3 3 5 19 3,8 

Keempukan 

15% 5 4 4 4 2 19 3,8 

25% 5 4 2 4 4 19 3,8 

35% 5 4 4 5 4 22 4,4 

1. Aspek Warna 
Tabel 1. 

Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Luar Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Coklat keemasan 5 3 60% 4 8

0% 

1 2

0% 

Kuning 

Kecoklatan 

4 1 20% 1 0% 3 6

0% 

Kuning 3 0 0%  0

0% 

0 0

 0 % 

Coklat 2 1 2% 0 0

% 

1 2

0% 

Coklat Tua 1 0 0% 0 0

% 

0 0%    0 

Jumlah  5       100% 5 100% 5 1

00% 
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∑  2

1 

 2

4 

 1

9 

 

Mean  4

,2 

 4

,8 

 3

,8 

 

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 5 panelis ahli pada perlakuan 15% 
menunjukan 3 orang dengan persentase 60% memilih warna coklat keemasan, 1 orang dengan 

persentase 20% memilih warna kuning keemasan dan 1 orang dengan persentase 20% memilih warna 

coklat. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa warna coklat keemasan adalah yang terbaik pada 

perlakuan 15%. Pada perlakuan 25% warna coklat keemasan dipilih oleh 4 orang panelis dengan 
persentase 80% dan 1 orang dengan persentase 20% memilih warna kuning kecoklatan. Dari hasil 

tersebut dapat disimpulkan bahwa warna coklat keemasan yang terbaik pada perlakuan 25%. 

Sedangkan perlakuan 35% menunjukkan 1 orang dengan persentase 20% memilih warna coklat 
keemasan, 3 orang dengan persentase 60% memilih warna kuning kecoklatan dan 1 orang dengan 

persentase 20% memilih warna coklat. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa warna kuning 

kecoklatan adalah yang terbaik pada perlakuan 35%.  
Berdasarkan perolehan skor mean dapat disimpulkan warna bagian luar dengan penambahan 

jamur tiram 25% pada patty sayap ayam adalah yang terbaik karena memiliki skor tertinggi yaitu 4,8.  
Tabel 2. 

Hasil Uji Validasi Aspek Warna Bagian Dalam Patty Sayap Ayam 

Penambahan Jamur Tiram 

Skala 

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Coklat keabuan 5 2 4% 2 0% 2 40% 

Coklat  4 0 0% 0 0% 0 0% 

Coklat muda 3 1 2% 0 0% 2 40% 

Krem 2 2 4% 3 60% 1 20% 

Coklat tua 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  5     100% 5 100% 5 100% 

∑  17  16  18  

Mean  3,4  3,2  3,6  

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 5 panelis ahli pada perlakuan 15% 
menunjukan 2 orang dengan persentase 40% memilih warna coklat keabuan, 1 orang dengan 

persentase 20% memilih coklat muda dan 2 orang dengan persentase 40% memilih warna krem. Dari 

hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa warna coklat keabuan dan krem adalah warna bagian dalam 
terbaik pada perlakuan 15%. Pada perlakuan 25% warna coklat keabuan dipilih oleh 2 orang panelis 

dengan persentase 40% dan warna krem dipilih oleh 3 orang panelis dengan persentase 60%.  

Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa warna krem adalah warna bagian dalam terbaik 

pada perlakuan 25% Sedangkan perlakuan 35% menunjukkan 2 orang dengan persentase 40% 
memilih warna coklat keabuan, 2 orang dengan persentase 40% memilih warna coklat muda dan 1 

orang dengan persentase 20% memilih warna krem. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

warna coklat keabuan dan coklat muda adalah warna bagian dalam terbaik pada perlakuan 35%. 
Berdasarkan perolehan skor mean dapat disimpulkan warna bagian dalam dengan penambahan jamur 

tiram 35% pada patty sayap ayam adalah yang terbaik karena memiliki skor tertinggi yaitu 3,6.  

2. Aspek Rasa 
Tabel 4. 

Hasil Uji Validasi Aspek Rasa Patty Sayap Penambahan Jamur Tiram 

Skala  

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Agak terasa jamur tiram 5 2 40% 3 60% 4 20% 

Terasa jamur tiram 4 0 0% 2 40% 1 20% 

Sangat terasa jamur tiram 3 0 0% 0 0% 0 0% 

Tidak terasa jamur tiram 2 3 60% 0 0% 0 0% 
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Sangat tidak terasa jamur tiram 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  5 100% 5 100% 5 100% 

∑  16  23  4  

Mean  3,2  4,6  4,8  

Berdasarkan hasil uji validasi patty sayap ayam penambahan jamur tiram dalam aspek rasa, 

pada perlakuan 15% memperoleh hasil 2 orang panelis (40%) memilih skala rasa agak terasa jamur 
tiram dan 3 orang panelis (60%) memilih skala tidak terasa jamur tiram. Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa tidak terasa jamur tiram adalah skala rasa terbaik pada perlakuan 15%. Pada 

perlakuan 25% memperoleh hasil 2 orang memilih skala terasa jamur tiram dan 3 orang panelis (60%) 
memilih skala agak terasa jamur tiram.  

Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa agak terasa jamur tiram adalah skala rasa terbaik 

pada perlakuan 25%. Pada perlakuan 35% ada 1 orang panelis (20%) memilih skala terasa jamur tiram 
dan 4 orang panelis (80%) memilih skala agak terasa jamur tiram. Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa agak terasa jamur tiram adalah skala rasa terbaik pada perlakuan 35%. 

Berdasarkan perolehan skor mean dapat disimpulkan rasa patty sayap ayam dengan penambahan 

jamur tiram 35% adalah yang terbaik karena memiliki skor tertinggi yaitu 4,8.  
3. Aspek Aroma 

Tabel 3. 

Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Patty Sayap Penambahan Jamur Tiram 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Tidak beraroma jamur tiram 5 5 100% 1 20% 1 20% 

Sangat tidak beraroma jamur 

tiram 

4 0 0% 0 0% 0 0% 

Agak beraroma jamur tiram 3 0 0% 3 60% 3 60% 

Beraroma jamur tiram 2 0 0% 1 20% 1 20% 

Sangat beraroma jamur tiram 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  5 100% 5 100% 5 100% 

∑  5  16  16  

Mean  5  3,2  3,2  

Berdasarkan hasil validasi patty sayap ayam penambahan jamur tiram dalam aspek aroma, pada 
perlakuan 15% memperoleh hasil 5 orang panelis (100%) yang memilih skala tidak beraroma jamur 

tiram. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tidak beraroma jamur tiram adalah skala aroma 

terbaik pada perlakuan 15%. Pada perlakuan 25% memperoleh hasil 1 orang panelis (20%) memilih 

skala beraroma jamur tiram, 3 orang panelis (60%) memilih skala agak beraroma jamur tiram dan 1 
orang panelis (20%) memilih tidak beraroma jamur tiram. 

Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa agak beraroma jamur tiram adalah skala aroma 

terbaik pada perlakuan 25%. Pada perlakuan 35% ada 1 orang panelis (20%) memilih skala beraroma 
jamur tiram, 3 orang panelis (60%) memilih skala agak beraroma jamur tiram dan 1 orang panelis 

(20%) memilih skala tidak beraroma jamur tiram. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa agak 

beraroma jamur tiram adalah skala rasa terbaik pada perlakuan 35%. Berdasarkan perolehan skor 
mean dapat disimpulkan aroma patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram 15% adalah yang 

terbaik karena memiliki skor tertinggi yaitu 5. 

4. Aspek Kekenyalan 
Tabel 6. 

Hasil Uji Validasi  Aspek Kekenyalan Patty Sayap Penambahan Jamur Tiram 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Agak kenyal 5 0 0% 3 60% 2 40% 

Kenyal 4 2 40% 0 0% 0 0% 

Tidak kenyal 3 3 60% 2 40% 3 60% 

Sangat kenyal 2 0 0% 0 0% 0 0% 
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Sangat tidak 

kenyal 

1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  5 100% 5 100% 5 100% 

∑  17  21  19  

Mean  3,4  4,2  3,8  

Berdasarkan hasil validasi patty sayap ayam penambahan jamur tiram dalam aspek kekenyalan, 
pada perlakuan 15% memperoleh hasil 2 orang panelis (40%) yang memilih skala kenyal dan 3 orang 

panelis (60%) yang memilih skala tidak kenyal. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tidak 

kenyal adalah skala kekenyalan terbaik pada perlakuan 15%. Pada perlakuan 25% memperoleh hasil 3 

orang panelis (60%) memilih skala agak kenyal dan 2 orang panelis (40%) memilih skala tidak 
kenyal.  

Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa agak kenyal adalah skala kekenyalan terbaik pada 

perlakuan 25%. Pada perlakuan 35% ada 2 orang panelis (40%) memilih skala agak kenyal dan 3 
orang panelis (60%) memilih skala tidak kenyal. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tidak 

kenyal adalah skala kekenyalan terbaik pada perlakuan 35%. Berdasarkan perolehan skor mean dapat 

disimpulkan kekenyalan patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram 25% adalah yang terbaik 
karena memiliki skor tertinggi yaitu 4,2. 

5. Aspek Keempukan 
Tabel 4. 

Hasil Uji Validasi  Aspek Keempukan Patty Sayap Penambahan Jamur Tiram 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Empuk 5 1 20% 1 20% 2 40% 

Agak empuk 4 3 60% 3 60% 3 60% 

Sangat empuk 3 0 0% 0 0% 0 0% 

Tidak empuk 2 1 20% 1 20% 0 0% 

Sangat tidak 

empuk 

1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  5 100% 5 100% 5 100% 

∑  19  19  22  

Mean  3,8  3,8  4.4  

Berdasarkan hasil validasi patty sayap ayam penambahan jamur tiram dalam aspek 
keempukan, pada perlakuan 15% dan 25% memperoleh hasil 1 orang panelis (20%) memilih skala 

empuk, 3 orang panelis (60%) memilih skala agak empuk dan 1 orang panelis (20%) memilih tidak 

empuk. 
Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa agak empuk adalah skala keempukan terbaik 

pada perlakuan 15% dan 25%. Pada perlakuan 35% ada 2 orang panelis (40%) memilih skala empuk 

dan 3 orang panelis (60%) memilih skala agak empuk. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

agak empuk adalah skala keempukan terbaik pada perlakuan 35%.Berdasarkan perolehan skor mean 
dapat disimpulkan keempukan patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram 35% adalah yang 

terbaik karena memiliki skor tertinggi yaitu 4,4. 

6. Pengukuran Fisik 
Tabel 5. 

Hasil Pengukuran Diameter Patty Sayap Ayam 

Diameter Patty Sayap Ayam (cm) 

Perlakuan Mentah Kukus Goreng 

Control 8,1 8 8,1 

15% 8,1 8 8,1 

25% 8,15 8,2 8,5 

35% 8,15 8,2 8,5 

Ʃ 32,5 32,4 33,2 

Mean 8,125 8,1 8,3 
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SD 0,0288675 0,115470054 0,23094 

Pengukuran diameter pada produk patty sayap ayam jamur tiram dilakukan dengan 

menggunakan jangka sorong. Pengukuran diameter ini berguna untuk mengetahui pengaruh 

persentase jamur tiram pada saat kondisi patty mentah, setelah dikukus dan setelah di goreng. 

Berdasarkan tabel diatas, rata-rata diameter patty dalam kondisi mentah, setelah dikukus dan 

setelah digoreng dengan empat perlakuan yang berbeda memperoleh hasil yang tidak jauh 

beda. Terlihat dari hasil perhitungan standar deviasi jauh lebih kecil dari angka rata-rata 

artinya tidak ada perbedaan terlalu signifikan satu sama lain dan hasil patty sayap ayam jamur 

tiram masih mendekati standar ukuran patty.  

Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 19. Diameter Patty (Mentah) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

        Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 20. Diameter Patty (Kukus) 

(Sumber: Dokumen Pribadi) 
        Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 21. Diameter Patty (Goreng) 

(Sumber: Dokumen Pribadi) 
Tabel 6. 

Hasil Pengukuran Ketebalan Patty Sayap Ayam 

Ketebalan Patty Sayap Ayam (cm) 

Perlakuan Mentah Kukus Goreng 

Kontrol 1 1 1,4 

15% 1 1 1,5 

25% 1 1 1,6 

35% 1 1 1,7 

Ʃ 4 4 6,2 

Mean 1 1 15,5 

SD 0 0 0,129099445 

Pengukuran ketebalan pada produk patty sayap ayam jamur tiram dilakukan dengan 

menggunakan jangka sorong. Pengukuran ketebalan ini berguna untuk mengetahui pengaruh 

persentase jamur tiram pada saat kondisi patty mentah, setelah dikukus dan setelah di goreng. 
Berdasarkan tabel diatas, rata-rata ketebalan patty dalam kondisi mentah dan setelah dikukus dengan 

empat perlakuan yang berbeda memperoleh hasil yang sama. Sedangkan patty dalam kondisi setelah 

digoreng menghasilkan hasil yang berbeda-berbeda. Dikarenakan sebelum proses penggorengan ada 
proses pemaniran sehingga menghasilkan hasil ketebalan patty yang berbeda. Namun, hasil standar 

deviasi dari keempat perlakuan tetap lebih kecil dari angka rata-rata artinya tidak ada perbedaan 
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terlalu signifikan satu sama lain dan hasil patty sayap ayam jamur tiram masih mendekati standar 

ukuran patty. 
        Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 22. Ketebalan Patty (Mentah) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

        Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 23. Ketebalan Patty (Kukus) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 
        Kontrol     15%          25%   35% 

 
Gambar 24. Ketebalan Patty (Goreng) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

Tabel 10. 

Hasil Pengukuran Berat Patty Sayap Ayam 

Berat Patty Sayap Ayam (gr) 

Perlakuan Mentah Kukus Goreng 

Control 60 58 64 

15% 60 58 65 

25% 60 60 66 

35% 60 60 66 

Ʃ 240 236 261 

Mean 60 59 65,25 

SD 0 1,154701 0,957427 

Pengukuran berat pada produk patty sayap ayam jamur tiram dilakukan dengan menggunakan 

timbangan digital. Pengukuran berat ini berguna untuk mengetahui pengaruh persentase jamur tiram 

pada saat kondisi patty mentah, setelah dikukus dan setelah di goreng. Berdasarkan tabel diatas, rata-
rata berat patty dalam kondisi mentah dengan empat perlakuan yang berbeda memperoleh hasil yang 

sama. Sedangkan patty dalam kondisi setelah dikukus pada perlakuan kontrol dan 15% berat 

berkurang 2 gram. Dikarenakan kandungan jamur tiram pada kedua perlakuan tersebut lebih kecil 
dibandingan perlakuan 25% dan 35%. Penguapan air yang dimiliki patty membuat berat patty menjadi 

berkurang. Pada patty dalam kondisi setelah digoreng menghasilkan berat yang berbeda-beda dan 

lebih berat dari kondisi mentah dan setelah pengukusan. Dikarenakan proses penggorengan 

menggunakan metode deep fry dimana menggunakan minyak dapat terserap kedalam patty dan tepung 
panir setelah digoreng juga menghasilkan berat yang berbeda dari tepung panir mentah. Namun, hasil 

standar deviasi dari keempat perlakuan tetap lebih kecil dari angka rata-rata artinya tidak ada 

perbedaan terlalu signifikan satu sama lain dan hasil patty sayap ayam jamur tiram masih mendekati 
standar ukuran patty. 
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        Kontrol        15%     25%       35% 

 
Gambar 25. Berat Patty (Mentah) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

        Kontrol     15%          25%  35% 

 
Gambar 26. Berat Patty (Kukus) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

        Kontrol     15%          25%  35% 

 
Gambar 27. Berat Patty (Goreng) 

(Sumber : Dokumen Pribadi) 

B. Daya Terima Konsumen 

Uji daya terima konsumen dilakukan kepada 30 panelis agak terlatih terhadap pembuatan 

patty sayap ayam penambahan jamur tiram dengan persentase 15%, 25% dan 35%. Aspek yang dinilai 
pada uji daya terima konsumen meliputi aspek sangat suka dengan skala nilai 5 (lima), suka dengan 

skala nilai 4 (empat), agak suka dengan skala nilai 3 (tiga), tidak suka dengan skala nilai 2 (dua) dan 

sangat tidak suka dengan skala nilai 1 (satu).  

1. Penilaian Aspek Warna Bagian Luar Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 
a. Hasil Deskriptif 

Data deskripsi pada aspek warna bagian luar menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, 

terdapat 10 orang (33,3%) memilih sangat suka, 13 orang (43,3%) memilih suka, dan 7 orang (23,3%) 
memilih agak suka. Penilaian aspek warna bagian luar pada perlakuan 25% terdapat 9 orang (30%) 

memilih sangat suka, 10 orang (33,3%) memilih suka dan 11 orang (23,3%) memilih agak suka. 

Penilaian aspek warna bagian luar pada perlakuan 35% terdapat 12 orang (40%) memilih sangat suka, 

13 orang (43,3%) memilih suka, 4 orang (13,3%) memilih agak suka dan 1 orang (3,3%) memilih 
tidak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek warna bagian luar, maka diperoleh nilai rata-rata 

patty sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% adalah 4,1 yang artinya suka, sebanyak 

25% adalah 3,9 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 4,2 yang artinya suka. Maka dapat 
disimpulkan secara deskripsi bahwa pada aspek warna bagian luar, hasil yang terbaik dari patty sayap 

penambahan jamur tiram yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 35% dengan nilai rata-rata 4,2 

berada pada kategori suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 7. 

Penilaian Aspek Warna Bagian Luar 

Skala 

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat suka 5 10 33.3% 9 30% 12 40% 

Suka 4 13 43.3% 10 33.3% 13 43.3% 

Agak suka 3 7 23.3% 11 36.6% 4 13.3% 

Tidak suka 2 0 0% 0 0% 1 3.3% 

Sangat 
tidak suka 

1 0 0% 0 0% 0 0% 
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Jumlah  30 100% 30 100% 30 100% 

Mean  4,1  3,9  4,2  

Median  4  4  4  

Modus  4  3  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Warna Bagian Luar dengan Uji Friedman 

Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek warna bagian luar patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 0,65 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 

𝑥2tabel pada derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99 

Tabel 8.  

Hasil Hipotesis Aspek Warna Bagian Luar 
Kriteria Pengujian 𝑥2 

hitung 

𝑥2tab

el 

Kesimpulan 

Warna Bagian Luar 0,65 5,99 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel 

Maka H0 diterima dan 

H1 ditolak 

Hasil tersebut menunjukkan 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel, maka H0 diterima dan H1 ditolak, yang berarti 

bahwa pada aspek warna bagian luar tidak terdapat pengaruh penambahan jamur tiram pada patty 

sayap ayam terhadap daya terima konsumen. Dengan demikian tidak dilanjutkan dengan Uji Tukey. 

2. Penilaian Aspek Warna Bagian Dalam Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 
a. Hasil Deskriptif 

Data deskripsi pada aspek warna bagian dalam menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, 

terdapat 7 orang (23,3%) memilih sangat suka, 17 orang (56,7%) memilih suka, 5 orang (16,7%) 
memilih agak suka dan 1 orang (3,3%) memilih tidak suka. Penilaian aspek warna bagian dalam pada 

perlakuan 25% terdapat 14 orang (46,7%) memilih sangat suka, 12 orang (40%) memilih suka dan 4 

orang (13,3%) memilih agak suka. Penilaian aspek warna bagian dalam pada perlakuan 35% terdapat 
2 orang (6,67%) memilih sangat suka, 19 orang (63,3%) memilih suka dan 9 orang (30%) memilih 

agak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek warna bagian dalam, maka diperoleh nilai rata-

rata patty sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% adalah 4 yang artinya suka, sebanyak 

25% adalah 4,3 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 3,7 yang artinya suka. Maka dapat 
disimpulkan secara deskripsi bahwa pada aspek warna bagian dalam, hasil yang terbaik dari patty 

sayap penambahan jamur tiram yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 25% dengan nilai rata-

rata 4,3 berada pada kategori suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 13. 
Tabel 13.  

Penilaian Aspek Warna Bagian Dalam 

Skala 

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat suka 5 7 23.3% 14 46.7% 2 6.67% 

Suka 4 17 56.7% 12 40% 19 63.3% 

Agak suka 3 5 16.7% 4 13.3% 9 30% 

Tidak suka 2 1 3.3% 0 0% 0 0% 

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  30 100% 30 100% 30 100% 

Mean  4  4,3  3,7  

Median  4  4  4  

Modus  4  5  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Warna Bagian Dalam dengan Uji Friedman 

Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek warna bagian dalam patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 8,27 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 

𝑥2tabel pada derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 
Tabel 14. 

Hasil Hipotesis Aspek Warna Bagian Dalam 

Kriteria Pengujian 𝑥2 
hitung 

𝑥2tab

el 

Kesimpulan 
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Warna Bagian Dalam 8,27 5,99 𝑥2 hitung > 𝑥2tabel 

Maka H0 ditolak dan H1 

diterima 

Hasil tersebut menunjukkan 𝑥2 hitung > 𝑥2tabel, maka H0 ditolak dan H1 diterima. Maka 

dilanjutkan dengan Uji Tukey. 
Ringkasan Data Hasil Uji Tukey 

|A – B| = |4 – 4,3| = 0,3 < 0,44  Tidak Berbeda Nyata 

|A – C| = |4 – 3,7| = 1,7 > 0,44  Berbeda Nyata 
|B – C| = |4,3 – 3,7| = 0,6 > 0,44  Berbeda Nyata 

Keterangan : 

A adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 15% atau 172 

B adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 25% atau 354 
C adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 35% atau 248  

Hasil penelitian pada Uji Tukey diatas menunjukkan bahwa kelompok data patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram 15% (A) jika dibandingkan kelompok data dengan penambahan jamur tiram 
25% (B) mendapat hasil tidak berbeda nyata. Sedangkan kelompok data penambahan jamur tiram 

15% (A) jika dibandingkan dengan kelompok data penambahan jamur tiram 35% (C) mendapat hasil 

berbeda nyata. Kelompok patty sayap ayam penambahan jamur tiram 25% (B) jika dibandingkan 
dengan kelompok data penambahan jamur tiram 35% (C) juga mendapat hasil berbeda nyata. Dapat 

disimpulkan perbandingan A dan C menghasilkan tingkat kesetaraan dalam tingkat kesukaan, 

sedangkan B memiliki tingkat kesukaan lebih tinggi jika dibandingkan dengan A dan C, sehingga 

pada penelitian ini patty sayap ayam penambahan jamur tiram 25% (B) dengan skor mean 4,3 
dijadikan produk yang direkomendasikan dari aspek warna bagian dalam. 

3. Penilaian Aspek Rasa Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

a. Hasil Deskriptif 
Data deskripsi pada aspek rasa menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, terdapat 11 orang 

(36,7%) memilih sangat suka, 12 orang (40%) memilih suka dan 8 orang (26,7%) memilih agak suka. 

Penilaian aspek rasa pada perlakuan 25% terdapat 9 orang (30%) memilih sangat suka, 12 orang 

(40%) memilih suka dan 9 orang (30%) memilih agak suka. Penilaian aspek rasa pada perlakuan 35% 
terdapat 7 orang (23,3%) memilih sangat suka, 15 orang (50%) memilih suka dan 8 orang (26,7%) 

memilih agak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek rasa, maka diperoleh nilai rata-rata patty 

sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% adalah 4,2 yang artinya suka, sebanyak 25% 
adalah 4 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 3,9 yang artinya suka. Maka dapat disimpulkan 

secara deskripsi bahwa pada aspek rasa, hasil yang terbaik dari patty sayap penambahan jamur tiram 

yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 15% dengan nilai rata-rata 4,2 berada pada kategori 
suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 15. 

Tabel 15. 

Penilaian Aspek Rasa 

Skala 

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat suka 5 11 36.7% 9 30% 7 23.3% 

Suka 4 12 40% 12 40% 15 50% 

Agak suka 3 8 26.7% 9 30% 8 26.7% 

Tidak suka 2 0 0% 0 0% 0 0% 

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  30 100% 30 100% 30 100% 

Mean  4,2  4  3,9  

Median  4  4  4  

Modus  4  4  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Rasa dengan Uji Friedman 

Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek rasa patty sayap ayam penambahan jamur 

tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 10,44 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 𝑥2tabel pada 

derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736743
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Tabel 16. 

Hasil Hipotesis Aspek Rasa 

Kriteria Pengujian 𝑥2 
hitung 

𝑥2tab

el 

Kesimpulan 

Rasa 10,44 5,99 𝑥2 hitung > 𝑥2tabel 

Maka H0 ditolak dan H1 

diterima 

Hasil tersebut menunjukkan x2 hitung > x2tabel, maka H0 ditolak dan H1 diterima. Maka 

dilanjutkan dengan Uji Tukey. 
Ringkasan Data Hasil Uji Tukey 

|A – B| = |4,1 – 4| = 0,4 < 0,48  Tidak Berbeda Nyata 

|A – C| = |4,1 – 4| = 0,4 < 0,48  Tidak Berbeda Nyata 
|B – C| = |4 – 4|    = 0 < 0,48     Tidak Berbeda Nyata 

Keterangan : 

A adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 15% atau 172 
B adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 25% atau 354 

C adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram 35% atau 248  

Hasil penelitian pada Uji Tukey diatas menunjukkan bahwa kelompok data patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram 15% (A) dengan penambahan jamur tiram 25% (B),  penambahan jamur 
tiram 15% (A) dengan penambahan jamur tiram 35% (C)  dan penambahan jamur tiram 25% (B) 

dengan penambahan jamur tiram 35% (C) sama-sama mendapat hasil tidak berbeda nyata. Dapat 

disimpulkan perbandingan B dan C menghasilkan tingkat kesetaraan dalam tingkat kesukaan, 
sedangkan A memiliki tingkat kesukaan lebih tinggi jika dibandingkan dengan B dan C, sehingga 

pada penelitian ini patty sayap ayam penambahan jamur tiram 15% (B) dengan skor mean 4,1 

dijadikan produk yang direkomendasikan dari aspek rasa. 
4. Penilaian Aspek Aroma Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

a. Hasil Deskriptif 

Data deskripsi pada aspek aroma menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, terdapat 8 orang 

(26,7%) memilih sangat suka, 17 orang (56,7%) memilih suka, 4 orang (26,7%) memilih agak suka 
dan 1 orang (3,3%) memilih tidak suka. Penilaian aspek aroma pada perlakuan 25% terdapat 15 orang 

(50%) memilih sangat suka, 10 orang (33,3%) memilih suka dan 5 orang (16,7%) memilih agak suka. 

Penilaian aspek aroma pada perlakuan 35% terdapat 6 orang (20%) memilih sangat suka, 18 orang 
(60%) memilih suka dan 6 orang (20%) memilih agak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek 

aroma, maka diperoleh nilai rata-rata patty sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% 

adalah 4.1 yang artinya suka, sebanyak 25% adalah 4,3 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 4 

yang artinya suka. Maka dapat disimpulkan secara deskripsi bahwa pada aspek aroma, hasil yang 
terbaik dari patty sayap penambahan jamur tiram yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 25% 

dengan nilai rata-rata 4,3 berada pada kategori suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 17. 
Tabel 17. 

Penilaian Aspek Aroma 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat suka 5 8 26.7% 15 50% 6 20% 

Suka 4 17 56.7% 10 33.3% 18 60% 

Agak suka 3 4 13.3% 5 16.7% 6 20% 

Tidak suka 2 1 3.3% 0 0% 0 0% 

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  30 100% 30 100% 3

0 

100% 

Mean  4,1  4,3  4  

Median  4  4.5  4  

Modus  4  5  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Aroma dengan Uji Friedman 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736743
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Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek aroma patty sayap ayam penambahan 

jamur tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 1,4 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 𝑥2tabel pada 
derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 

Tabel 18. 

Hasil Hipotesis Aspek Aroma 

Kriteria Pengujian 𝑥2 
hitung 

𝑥2ta
bel 

Kesimpulan 

Aroma 1,4 5,99 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel 

Maka H0 diterima dan 

H1 ditolak 

Hasil tersebut menunjukkan 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel, maka H0 diterima dan H1 ditolak, yang berarti 

bahwa pada aspek aroma tidak terdapat pengaruh penambahan jamur tiram pada patty sayap ayam 

terhadap daya terima konsumen. Dengan demikian tidak dilanjutkan dengan Uji Tukey. 
5. Penilaian Aspek Kekenyalan Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

a. Hasil Deskriptif 

Data deskripsi pada aspek kekenyalan menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, terdapat 4 

orang (13,3%) memilih sangat suka, 14 orang (46,7%) memilih suka, 11 orang (26,7%) memilih agak 
suka dan 1 orang (3,3%) memilih tidak suka. Penilaian aspek kekenyalan pada perlakuan 25% 

terdapat 12 orang (40%) memilih sangat suka, 12 orang (40%) memilih suka dan 6 orang (20%) 

memilih agak suka. Penilaian aspek kekenyalan pada perlakuan 35% terdapat 10 orang (33,3%) 
memilih sangat suka, 12 orang (40%) memilih suka, 7 orang (23,3%) memilih agak suka dan 1 orang 

(3,3%) memilih tidak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek kekenyalan, maka diperoleh nilai 

rata-rata patty sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% adalah 3,7 yang artinya suka, 
sebanyak 25% adalah 4,2 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 4,1 yang artinya suka. Maka 

dapat disimpulkan secara deskripsi bahwa pada aspek kekenyalan, hasil yang terbaik dari patty sayap 

penambahan jamur tiram yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 25% dengan nilai rata-rata 4,2 

berada pada kategori suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 19. 
Tabel 19. 

Penilaian Aspek Kekenyalan 

Skala Penilaian Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat suka 5 4 13.3% 12 40% 10 33.3% 

Suka 4 14 46.7% 12 40% 12 40% 

Agak suka 3 11 36.7% 6 20% 7 2

3.3% 

Tidak suka 2 1 3.3%  0% 1 3.3% 

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  30 100% 30 100% 30 100% 

Mean  3,

7 

 4,2  4,1  

Median  4  4  4  

Modus  4  4  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Kekenyalan dengan Uji Friedman 

Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek kekenyalan patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 3,95 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 

𝑥2tabel pada derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 

Tabel 9. 

Hasil Hipotesis Aspek Kekenyalan 
Kriteria Pengujian 𝑥2 

hitung 

𝑥2tab

el 

Kesimpulan 

Kekenyalan 3,95 5,99 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel 

Maka H0 diterima dan H1 

ditolak 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736743
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Hasil tersebut menunjukkan 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel, maka H0 diterima dan H1 ditolak, yang berarti 

bahwa pada aspek kekenyalan tidak terdapat pengaruh penambahan jamur tiram pada patty sayap 
ayam terhadap daya terima konsumen. Dengan demikian tidak dilanjutkan dengan Uji Tukey. 

6. Penilaian Aspek Keempukan Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

a. Hasil Deskriptif 
Data deskripsi pada aspek keempukan menunjukkan bahwa pada perlakuan 15%, terdapat 7 

orang (23,3%) memilih sangat suka, 17 orang (56,7%) memilih suka dan 6 orang (20%) memilih agak 

suka. Penilaian aspek kekenyalan pada perlakuan 25% terdapat 12 orang (40%) memilih sangat suka, 

14 orang (46,7%) memilih suka dan 4 orang (13,3%) memilih agak suka. Penilaian aspek kekenyalan 
pada perlakuan 35% terdapat 7 orang (23,3%) memilih sangat suka, 16 orang (53,3%) memilih suka 

dan 7 orang (23,3%) memilih agak suka. Berdasarkan hasil uji organoleptik aspek kekenyalan, maka 

diperoleh nilai rata-rata patty sayap dengan penambahan jamur tiram sebanyak 15% adalah 4,1 yang 
artinya suka, sebanyak 25% adalah 4,2 yang artinya suka, dan sebanyak 35% adalah 4 yang artinya 

suka. Maka dapat disimpulkan secara deskripsi bahwa pada aspek keempukan, hasil yang terbaik dari 

patty sayap penambahan jamur tiram yaitu dengan persentase jamur tiram sebanyak 25% dengan nilai 
rata-rata 4,2 berada pada kategori suka. Hasil jelasnya dapat dilihat pada Tabel 21. 

Tabel 10. 

Penilaian Aspek Keempukan 

Skala 

Penilaian 

Patty Sayap Ayam Penambahan Jamur Tiram 

Skor 15% 25% 35% 

n % n % n % 

Sangat 

suka 

5 7 23.3% 12 40% 7 23.3% 

Suka 4 17 56.7% 14 46.7% 16 53.3% 

Agak suka 3 6 20% 4 13.3% 7 23.3% 

Tidak suka 2 0 0% 0 0% 0 0% 

Sangat 

tidak suka 

1 0 0% 0 0% 0 0% 

Jumlah  30 100% 30 100% 30 100% 

Mean  4,1  4,2  4  

Median  4  4  4  

Modus  4  4  4  

b. Uji Hipotesis Untuk Aspek Keempukan dengan Uji Friedman 
Hasil dari perhitungan kepada 30 panelis, pada aspek keempukan patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram diperoleh 𝑥2 hitung = 1,95 pada taraf signifikansi α = 0,05 sedangkan nilai 

𝑥2tabel pada derajat kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,99. 

Tabel 11. 

Hasil Hipotesis Aspek Keempukan 

Kriteria 

Pengujian 
𝒙𝟐 

hitung 

𝒙𝟐tab

el 

Kesimpulan 

Keempukan 1,95 5,99 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel 

Maka H0 diterima dan H1 

ditolak 

Hasil tersebut menunjukkan 𝑥2 hitung < 𝑥2tabel, maka H0 diterima dan H1 ditolak, yang 

berarti bahwa pada aspek keempukan tidak terdapat pengaruh penambahan jamur tiram pada patty 

sayap ayam terhadap daya terima konsumen. Dengan demikian tidak dilanjutkan dengan Uji Tukey. 

 

C. Pembahasan 
Pada penilitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan jamur tiram pada 

pembuatan patty sayap ayam dengan persentase 15%, 25% dan 35% terhadap daya terima konsumen. 

Penilaian dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih terhadap daya terima konsumen produk patty sayap 
ayam dengan penambahan jamur tiram yang meliputi aspek warna bagian luar, warna bagian dalam, 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736743
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rasa, aroma, kekenyalan dan keempukan yang telah diolah menjadi data kemudian disimpulkan secara 

deskriptif dan diuji melalui uji hipotesis statistik.    
Berdasarkan hasil uji kesukaan patty sayap ayam penambahan jamur tiram, diperoleh nilai 

rata-rata yang berbeda setiap aspeknya. Hasil penelitian aspek warna bagian luar patty sayap ayam 

dengan penambahan jamur tiram 35% adalah yang paling disukai. Hasil uji daya terima konsumen 
untuk aspek warna bagian luar pada patty sayap ayam penambahan jamur tiram tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan, hal ini terjadi karena suhu dan lama waktu penggorengan yang dilakukan 

pada ketiga sampel sama. Menurut Widrial (2005) dalam jurnal (Wellyalina et al., 2015), 
penggorengan bahan pangan dalam minyak goreng akan menyebabkan seluruh permukaan pangan 

menerima panas yang sama sehingga menghasilkan warna dan penampakan yang seragam.  

Hasil uji daya terima konsumen pada aspek rasa pada patty sayap ayam dengan penambahan 

jamur tiram juga memberikan hasil memiliki perbedaan yang signifikan sehingga dilanjutkan dengan 
Uji Tukey. Pada umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa, tetapi merupakan 

gabungan berbagai rasa secara terpadu sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh kecuali rasa suatu 

bahan pangan yang merupakan hasil kerjasama indera-indera yang lain (Kartika dkk, 1987) dalam 
jurnal (Fauziah, 2017). Jamur tiram sendiri memiliki rasa makanan laut yang halus dengan sedikit 

adas manis dan rasa yang samar (Rogier, 2021). Hasil penelitian pada aspek rasa patty sayap ayam 

dengan penambahan jamur tiram 15% adalah yang paling disukai. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
panelis lebih menyukai rasa patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram yang tidak terlalu 

banyak.  

Penilaian aspek aroma patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan. Jamur tiram memiliki aroma yang langu dan ketika dimakan rasa langu 
tersebut masih sedikit terasa (Ruri et al., 2014). Namun, patty sayap ayam lebih beraroma ayam 

disebabkan karena aroma jamur tiram berkurang dan mengalami penguapan pada saat pemasakan 

sehingga aroma patty sayap ayam tertutupi oleh aroma ayam. Aroma dipengaruhi juga oleh adanya 
senyawa volatil pada jamur tiram serta uap air yang terlepas saat pemasakan (Novita, 2014). Hasil 

penelitian pada aspek aroma patty sayap ayam dengan penambahan jamur tiram 25% adalah yang 

paling disukai. Dapat disimpulkan bahwa panelis lebih menyukai patty sayap ayam yang tidak terlalu 

beraroma jamur tiram.  
Pada hasil uji daya terima konsumen aspek tekstur bagian dalam (kekenyalan dan 

keempukan) memiliki hasil tidak terdapat pengaruh penambahan jamur tiram pada pembuatan patty 

sayap ayam terhadap daya terima konsumen. Kemampuan pembentukan kekenyalan disebabkan 
tapioka mengandung pati yang memiliki amilopektin yang dapat membentuk gel dengan cara 

menyerap air dan menahannya, sehingga produk menjadi kenyal (Putri, 2009). Selain itu protein 

dalam jamur tiram putih juga memiliki kekenyalan (Maulana, 2012). Sehingga patty sayap ayam tetap 
terasa agak kenyal karena penggunaan tapioka dan jamur tiram. Keempukan patty disukai karena 

terjadi perubahan struktur protein terutama aktin dan miosin pada saat bahan pangan dimasak 

sehingga menghasilkan keempukan yang baik. Hal ini didukung (Bouton et al., 1971 dan Soeparno, 

2005) dalam jurnal (Lumbong et al., 2017) menyatakan tiga komponen yang menentukan keempukan 
daging antara lain struktur miofibrilar (miosin, aktin, tropomiosin) dan status kontraksi otot, 

kandungan jaringan ikat dan ikatan silangnya, dan daya ikat air oleh protein daging serta jus daging. 

(Vural, 2003) mengemukakan bahwa lemak memiliki arti penting dalam produk olahan daging karena 
berpengaruh terhadap keempukan dan juiciness.  

 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 5 panelis ahli, maka telah ditetapkan 
perlakuan pada penelitian ini dengan penambahan jamur tiram 15%, 25% dan 35% pada pembuatan 

patty sayap ayam telah memenuhi standar kualitas dari patty sayap ayam sesuai dengan yang 

diharapkan peneliti. 

Perhitungan pada aspek warna bagian luar yang paling disukai adalah patty sayap ayam 
penambahan jamur tiram dengan nilai 4,2 berada pada kategori suka. Perhitungan pada aspek warna 

bagian dalam yang paling disukai adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram dengan nilai 4,3 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736743
https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1609736498
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https://scholar.google.com/scholar?hl=id&as_sdt=0%2C5&q=Fauziah%2C+N.+%282017%29.+Pengaruh+Penambahan+Jamur+Tiram+Putih+%28Pleurotus+ostreatus%29+dan+Konsentrasi+Penstabil+Terhadap+Karakteristik+Patty+Ikan+Patin+%28Pangasius+sp.%29.+Universitas+Pasundan+Bandung.&btnG=
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berada pada kategori suka. Perhitungan pada aspek rasa yang paling disukai adalah patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram dengan nilai 4,1 berada pada kategori suka. Perhitungan pada aspek aroma 
yang paling disukai adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram dengan nilai 4,3 berada pada 

kategori suka. Perhitungan pada aspek kekenyalan yang paling disukai adalah patty sayap ayam 

penambahan jamur tiram dengan nilai 4,2 berada pada kategori suka. Perhitungan pada aspek 
keempukan yang paling disukai adalah patty sayap ayam penambahan jamur tiram dengan nilai 4,2 

berada pada kategori suka. 

Uji hipotesis yang dilakukan menghasilkan 4 dari 6 aspek bernilai tidak signifikan sehingga 
tidak dilanjutkan dengan uji Tukey, yaitu aspek warna bagian luar, aroma, kekenyalan dan 

keempukan. Sedangkan 2 dari 6 aspek bernilai signifikan sehingga dilanjutkan ke dalam uji Tukey, 

yaitu aspek warna bagian dalam dan rasa.  

Berdasarkan hasil perhitungan pada penelitian, patty ayam penambahan jamur tiram dapat 
diterima oleh konsumen, formula patty ayam penambahan jamur tiram dengan persentase 25% 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi. Maka dapat disimpulkan bahwa patty sayap ayam dengan 

penambahan jamur tiram 15%, 25% dan 35% dapat diterima oleh masyarakat karena rata-rata berada 
pada kategori suka. 
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