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Motto : 

 “Hatiku tenang mengetahui apa yang melewatkanku tidak akan pernah menjadi 

takdirku, dan apa yang ditakdirkan untukku tidak akan pernah melewatkanku” 

(Umar bin Khattab) 

“God have perfect timing, never earl, never late. It takes a little patience and it 

takes a lot of faith, but it’s a worth the wait” 

“Orang lain tidak akan paham stuggle dan masa sulitnya kita, yang mereka ingin 

tahu hanya succes stories nya saja. Jadi berjuanglah untuk diri sendiri meskipun 

tidak akan ada yang tepuk tangan. Kelak diri kita di masa depan akan sangat 

bangga dengan apa yang kita perjuangkan hari ini”. 

 

Jadi tetap berjuang ya 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

FEBYANCA JUNIFA. Sifat Kimia dan Sensoris Daging Analog dengan 

Penambahan Karagenan. (dibimbing oleh A D MURTADO dan ADE VERA 

YANI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh penambahan karagenan 

terhadap sifat kimia dan sensoris daging analog. Penelitian ini telah dilaksanakan 

di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang pada 

bulan Desember 2024 sampai dengan Agustus 2025. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara non-Faktorial dengan lima 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali ulangan. Perlakuan yang digunakan di 

dalam penelitian ini adalah P0 : karagenan 0 %, P1 : karagenan 0,5 %, P2 karagenan 

1 %, P3 : karagenan 1,5 % dan P4 : karagenan 2 %. Peubah yang diamati dalam 

penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar air, dan kadar serat, sedangkan uji 

organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan kekenyalan. Hasil penelitian uji kimia 

menunjukan bahwa, kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P0 (58,93 %). 

Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan P4 (3,17 %). Sedangkan hasil uji 

organoleptik terhadap rasa nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan P2 

dengan nilai rata-rata sebesar 3,88 (suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap 

aroma terdapat pada perlakuan P2 dengan nilai rata-rata sebesar 3,28 (agak suka) . 

Tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan P4 dengan nilai 

rata-rata sebesar 3,84 (suka). Tingkat tertinggi terhadap kekenyalan terdapat pada 

perlakuan P4 dengan nilai rata – rata 3,68 (suka).  

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

FEBYANCA JUNIFA. Chemical and Sensory Properties of Analog Meat 

with the Addition of Carrageenan. (Supervised by A D MURTADO and ADE 

VERA YANI). 

This study aims to determine the effect of carrageenan addition on the 

chemical and sensory properties of analog meat. The study was conducted at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of 

Palembang, from December 2024 to August 2025. The study employed a 

Randomized Group Design (RGD) arranged non-factorially with five treatments 

and repeated three times. The treatments used in this study were P0: 0% 

carrageenan, P1: 0.5% carrageenan, P2: 1% carrageenan, P3: 1.5% carrageenan, 

and P4: 2% carrageenan. The variables observed in this study for chemical testing 

included moisture content and fiber content, while organoleptic testing included 

color, aroma, taste, and texture. The results of the chemical test showed that the 

highest moisture content was found in treatment P0 (58.93%). The highest fiber 

content was found in treatment P4 (3.17%). Meanwhile, the organoleptic test results 

for taste showed the highest preference in treatment P2 with an average value of 

3.88 (like). The highest level of preference for aroma was found in treatment P2 

with an average score of 3.28 (somewhat liked). The highest level of preference for 

color was found in treatment P4 with an average score of 3.84 (liked). The highest 

level of preference for texture was found in treatment P4 with an average score of 

3.68 (liked).  
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pe$nggunaan produk be$rbasis nabati se$m$akin m$e$ningkat di m$asyarakat. 

Ke$sadaran akan pe$ntingnya ke$se$hatan, dam$pak lingkungan, se$rta ke$be$rlanjutan 

pangan m$e$ndorong banyak orang untuk be$ralih pada produk m$akanan be$rbasis 

nabati, te$rm$asuk daging analog (Ism$ail e$t al., 2020). Daging analog m$e$rupakan 

pe$ngganti prote$in yang le$bih ram$ah lingkungan, se$hingga daging analog be$rbahan 

nabati m$e$njadi pilihan popule$r se$bagai pe$ngganti daging he$wani. M$e$nurut data dari 

Badan Pusat Statistik (2023) te$lah te$rjadi pe$ningkatan pe$nggunaan produk nabati, 

te$rutam$a di kalangan pe$nduduk lokal yang le$bih pe$duli te$rhadap ke$se$hatan dan 

ke$se$jahte$raan m$e$re$ka. 

Daging analog adalah je$nis daging tiruan yang be$rasal dari prote$in nabati 

yang m$e$m$iliki be$ntuk, te$kstur, warna, dan rasa yang m$irip de$ngan daging he$wan, 

se$rta kandungan nutrisinya (Ram$achandraiah, 2021). Karakte$ristik se$pe$rti te$kstur 

dan ke$ke$nyalan, se$rta tam$pilan se$pe$rti daging asli, sangat pe$nting untuk m$e$narik 

konsum$e$n (Riyanto e$t al., 2022). Bahan-bahan lokal se$pe$rti jam$ur tiram$ dan 

kacang-kacangan sangat pote$nsial untuk m$e$m$buat daging analog kare$na 

ke$te$rse$diaannya yang m$e$lim$pah dan kandungan gizi yang baik (Purnawijayanti e$t 

al., 2024). Nam$un, kom$pone$n pe$ngikat tam$bahan se$pe$rti karage$nan dipe$rlukan 

untuk m$e$m$bantu m$e$ningkatkan te$kstur dan ke$ke$nyalan se$hingga hasil akhirnya 

dapat m$e$nurunkan pe$rse$psi konsum$e$n te$rhadap produk nabati yang be$rkualitas 

tinggi (Kołodzie$jczak e$t al., 2022). 

Pe$ne$litian Sipahutar e$t al., (2020) m$e$nunjukkan bahwa pe$nam$bahan 

karage$nan pada produk e$kado ikan nila be$rbasis nabati be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap 

pe$ningkatan kualitas te$kstur. Karage$nan, yang dike$nal se$bagai salah satu je$nis 

hidrokoloid, m$e$m$iliki ke$m$am$puan m$e$m$be$ntuk ge$l dan m$e$ningkatkan ke$ke$nyalan, 

ke$rapatan, se$rta daya kohe$sif produk pangan. Hasil pe$ne$litian m$e$m$pe$rlihatkan 

bahwa pe$ningkatan konse$ntrasi karage$nan se$cara be$rtahap m$am$pu m$e$ningkatkan 

ke$ke$nyalan dan daya ikat air, se$hingga produk m$e$njadi le$bih le$m$bab dan tidak 
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m$udah hancur saat dim$asak atau disim$pan. Karage$nan, yang biasanya digunakan 

dalam$ industri pangan, m$e$m$iliki sifat se$pe$rti ge$l yang be$rkualitas tinggi dan e$fe$ktif 

untuk m$e$ningkatkan konsiste$nsi pada bakso (Haryu e$t al., 2016). M$e$nurut 

pe$ne$litian Palupi (2020) karage$nan dapat m$e$ningkatkan kualitas te$kstur produk 

pangan be$rbasis nabati lainnya yaitu tahu sutra, m$e$njadikannya pilihan baik untuk 

daging analog be$rbasis lokal. 

Daging analog m$e$njadi solusi inovatif untuk m$e$ngatasi be$rbagai tantangan 

global, se$pe$rti ke$butuhan akan pangan yang se$hat dan ram$ah lingkungan, te$rutam$a 

di te$ngah m$e$ningkatnya populasi dunia 8,5 m$iliar pada 2030 dan 9,7 m$iliar pada 

2050 (UN DE$SA, 2022), se$rta ke$khawatiran dam$pak lingkungan dari produksi 

daging he$wani 70% pe$nggunaan air, 30% pe$nggunaan lahan dan 20% e$m$isi gas 

rum$ah kaca (FAO, 2013). Konsum$si daging global m$e$ncapai 342 juta ton pada 2018 

dan dipre$diksi m$e$ncapai 445 juta ton pada 2050 (FAO, 2013 dan 2020) 

Jam$ur tiram$ ditam$bahkan se$bagai bahan baku daging analog kare$na kaya 

akan prote$in, se$rat, vitam$in dan m$ine$ral, se$rta ram$ah lingkungan. Se$lain itu, jam$ur 

tiram$ m$e$m$iliki te$kstur dan rasa m$irip de$ngan daging, m$e$ningkatkan nilai gizi dan 

ke$se$hatan produk, se$rta m$e$ngurangi ke$te$rgantungan pada sum$be$r prote$in he$wani. 

Pe$ne$litian te$rdahulu m$e$nunjukkan bahwa jam$ur tiram$ e$fe$ktif m$e$ningkatkan 

kualitas te$kstur dan rasa daging analog. Kusnadi e$t al., (2020) m$e$ne$m$ukan 

pe$ningkatan ke$ke$nyalan dan e$lastisitas pada daging analog de$ngan pe$nam$bahan 

jam$ur tiram$ se$banyak 25 %. Sari e$t al., (2020) m$e$laporkan skor se$nsori te$kstur 

m$irip de$ngan daging sapi. De$ngan de$m$ikian, jam$ur tiram$ m$e$njadi pilihan ide$al 

untuk m$e$nge$m$bangkan daging analog yang se$hat, be$rke$lanjutan, dan be$rkualitas. 

Karage$nan dipilih se$bagai bahan baku tam$bahan dalam$ pe$m$buatan daging 

analog kare$na m$e$m$iliki ke$m$am$puan se$bagai pe$ngikat dan pe$m$be$ntuk te$kstur yang 

m$e$nye$rupai daging, se$rta be$rsifat alam$i, m$udah dipe$role$h, dan am$an untuk 

dikonsum$si. Daging analog m$e$nawarkan be$rbagai ke$le$bihan, se$pe$rti kandungan 

re$ndah le$m$ak je$nuh, be$bas kole$ste$rol, dan prose$s produksinya yang le$bih he$m$at 

e$ne$rgi dan air, se$hingga m$e$njadi alte$rnatif yang le$bih se$hat dan be$rke$lanjutan. 

Pe$ne$litian ini pe$nting dilakukan untuk m$e$m$astikan kualitas produk se$cara nutrisi, 

se$pe$rti kadar air dan kadar se$rat, se$rta pe$ne$rim$aan konsum$e$n be$rdasarkan 
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karakte$ristik se$nsoris, se$pe$rti te$kstur, rasa, dan arom$a, se$hingga dapat 

m$e$nghasilkan produk yang be$rnilai gizi tinggi dan disukai konsum$e$n (Jang dan 

Le$e$, 2024) 

Pe$nggunaan konse$ntrasi karage$nan se$be$sar 0 %, 0,5 %, 1 %, 1,5 %, dan 2 % 

dalam$ pe$ne$litian ini didasarkan pada studi se$be$lum$nya yang m$e$nge$valuasi 

pe$ngaruh variasi konse$ntrasi karage$nan te$rhadap sifat fisik dan se$nsoris produk 

pangan. Pe$ne$litian ole$h M$ahbub e$t al., (2019) m$e$nunjukkan bahwa pe$nam$bahan 

karage$nan be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap te$kstur, warna dan ke$ke$nyalan pada bakso 

sapi de$ngan konse$ntrasi optim$al pada 1 % yang m$e$nghasilkan te$kstur dan kualitas 

se$nsoris te$rbaik. Se$lain itu, studi ole$h Saputro e$t al., (2018) m$e$nunjukkan bahwa 

pe$nam$bahan karage$nan pada otak-otak ikan le$le$ dum$bo be$rpe$ngaruh nyata te$rhadap 

ke$kuatan ge$l, kadar air, kadar prote$in dan kadar abu. Konse$ntrasi 1% karage$nan 

m$e$nghasilkan produk yang te$rbaik de$ngan krite$ria m$utu: ke$kuatan ge$l 8155 g.cm$; 

kadar air 54,38 %; kadar prote$in 14,33 %; kadar abu 2,12 %; dan kadar le$m$ak 3,59 

%. De$ngan de$m$ikian, variasi konse$ntrasi karage$nan dalam$ re$ntang te$rse$but dipilih 

untuk m$e$nge$valuasi dam$paknya te$rhadap sifat kim$ia dan se$nsoris produk daging 

analog. 

1.2. Rumusan Masalah  

 Be$rdasarkan latar be$lakang di atas, dapat ditarik rum$usan m$asalah yaitu 

se$bagai be$rikut: 

1. Bagaim$ana pe$ngaruh pe$nam$bahan karage$nan te$rhadap sifat kim$ia dan 

se$nsoris daging analog? 

2. Be$rapa tingkat karage$nan yang optim$al untuk m$e$nghasilkan karakte$ristik 

te$rbaik pada daging analog? 

1.3. Tujuan dan Manfaat 

1.3.1. Tujuan  

 Be$rikut ini adalah tujuan pe$ne$litian: 

1. Untuk m$e$nge$tahui pe$ngaruh pe$nam$bahan karage$nan te$rhadap sifat kim$ia 

dan se$nsoris daging analog. 
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2. Untuk m$e$ne$ntukan tingkat karage$nan yang optim$al untuk m$e$nghasilkan 

 karakte$ristik se$nsoris te$rbaik pada daging analog. 

1.3.2. Manfaat 

Be$rikut adalah m$anfaat dari pe$ne$litian ini: 

1. M$e$nam$bah ilm$u pe$nge$tahuan di bidang te$knologi pangan te$ntang 

pe$m$buatan daging analog de$ngan pe$nam$bahan karage$nan. 

2. Pe$ne$litian ini dapat m$e$njadi lite$ratur bagi pe$m$baca m$e$nge$nai pe$ngaruh 

karage$nan se$bagai bahan pe$ngikat atau pe$nge$ntal dalam$ produk daging 

analog. 
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