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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 PO : 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 PO (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 PO (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

Penggunaan produk berbasis nabati semakin meningkat di masyarakat.
Kesadaran akan pentingnya kesehatan, dampak lingkungan, serta keberlanjutan
pangan mendorong banyak orang untuk beralih pada produk makanan berbasis
nabati, termasuk daging analog (Ismail et al., 2020). Daging analog merupakan
pengganti protein yang lebih ramah lingkungan, sehingga daging analog berbahan
nabati menjadi pilihan populer sebagai pengganti daging hewani. Menurut data dari
Badan Pusat Statistik (2023) telah terjadi peningkatan penggunaan produk nabati,
terutama di kalangan penduduk lokal yang lebih peduli terhadap kesehatan dan

kesejahteraan mereka.

Daging analog adalah jenis daging tiruan yang berasal dari protein nabati
yang memiliki bentuk, tekstur, warna, dan rasa yang mirip dengan daging hewan,
serta kandungan nutrisinya (Ramachandraiah, 2021). Karakteristik seperti tekstur
dan kekenyalan, serta tampilan seperti daging asli, sangat penting untuk menarik
konsumen (Riyanto et al., 2022). Bahan-bahan lokal seperti jamur tiram dan
kacang-kacangan sangat potensial untuk membuat daging analog karena
ketersediaannya yang melimpah dan kandungan gizi yang baik (Purnawijayanti et
al., 2024). Namun, komponen pengikat tambahan seperti karagenan diperlukan
untuk membantu meningkatkan tekstur dan kekenyalan sehingga hasil akhirnya
dapat menurunkan persepsi konsumen terhadap produk nabati yang berkualitas
tinggi (Kotodziejczak et al., 2022).

Penelitian Sipahutar et al., (2020) menunjukkan bahwa penambahan
karagenan pada produk ekado ikan nila berbasis nabati berpengaruh nyata terhadap
peningkatan kualitas tekstur. Karagenan, yang dikenal sebagai salah satu jenis
hidrokoloid, memiliki kemampuan membentuk gel dan meningkatkan kekenyalan,
kerapatan, serta daya kohesif produk pangan. Hasil penelitian memperlihatkan
bahwa peningkatan konsentrasi karagenan secara bertahap mampu meningkatkan

kekenyalan dan daya ikat air, sehingga produk menjadi lebih lembab dan tidak



mudah hancur saat dimasak atau disimpan. Karagenan, yang biasanya digunakan
dalam industri pangan, memiliki sifat seperti gel yang berkualitas tinggi dan efektif
untuk meningkatkan konsistensi pada bakso (Haryu et al., 2016). Menurut
penelitian Palupi (2020) karagenan dapat meningkatkan kualitas tekstur produk
pangan berbasis nabati lainnya yaitu tahu sutra, menjadikannya pilihan baik untuk
daging analog berbasis lokal.

Daging analog menjadi solusi inovatif untuk mengatasi berbagai tantangan
global, seperti kebutuhan akan pangan yang sehat dan ramah lingkungan, terutama
di tengah meningkatnya populasi dunia 8,5 miliar pada 2030 dan 9,7 miliar pada
2050 (UN DESA, 2022), serta kekhawatiran dampak lingkungan dari produksi
daging hewani 70% penggunaan air, 30% penggunaan lahan dan 20% emisi gas
rumah kaca (FAO, 2013). Konsumsi daging global mencapai 342 juta ton pada 2018
dan diprediksi mencapai 445 juta ton pada 2050 (FAO, 2013 dan 2020)

Jamur tiram ditambahkan sebagai bahan baku daging analog karena kaya
akan protein, serat, vitamin dan mineral, serta ramah lingkungan. Selain itu, jamur
tiram memiliki tekstur dan rasa mirip dengan daging, meningkatkan nilai gizi dan
kesehatan produk, serta mengurangi ketergantungan pada sumber protein hewani.
Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa jamur tiram efektif meningkatkan
kualitas tekstur dan rasa daging analog. Kusnadi et al., (2020) menemukan
peningkatan kekenyalan dan elastisitas pada daging analog dengan penambahan
jamur tiram sebanyak 25 %. Sari et al., (2020) melaporkan skor sensori tekstur
mirip dengan daging sapi. Dengan demikian, jamur tiram menjadi pilihan ideal
untuk mengembangkan daging analog yang sehat, berkelanjutan, dan berkualitas.

Karagenan dipilih sebagai bahan baku tambahan dalam pembuatan daging
analog karena memiliki kemampuan sebagai pengikat dan pembentuk tekstur yang
menyerupai daging, serta bersifat alami, mudah diperoleh, dan aman untuk
dikonsumsi. Daging analog menawarkan berbagai kelebihan, seperti kandungan
rendah lemak jenuh, bebas kolesterol, dan proses produksinya yang lebih hemat
energi dan air, sehingga menjadi alternatif yang lebih sehat dan berkelanjutan.
Penelitian ini penting dilakukan untuk memastikan kualitas produk secara nutrisi,

seperti kadar air dan kadar serat, serta penerimaan konsumen berdasarkan



karakteristik sensoris, seperti tekstur, rasa, dan aroma, sehingga dapat
menghasilkan produk yang bernilai gizi tinggi dan disukai konsumen (Jang dan
Lee, 2024)

Penggunaan konsentrasi karagenan sebesar 0 %, 0,5 %, 1 %, 1,5 %, dan 2 %
dalam penelitian ini didasarkan pada studi sebelumnya yang mengevaluasi
pengaruh variasi konsentrasi karagenan terhadap sifat fisik dan sensoris produk
pangan. Penelitian oleh Mahbub et al., (2019) menunjukkan bahwa penambahan
karagenan berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna dan kekenyalan pada bakso
sapi dengan konsentrasi optimal pada 1 % yang menghasilkan tekstur dan kualitas
sensoris terbaik. Selain itu, studi oleh Saputro et al., (2018) menunjukkan bahwa
penambahan karagenan pada otak-otak ikan lele dumbo berpengaruh nyata terhadap
kekuatan gel, kadar air, kadar protein dan kadar abu. Konsentrasi 1% karagenan
menghasilkan produk yang terbaik dengan kriteria mutu: kekuatan gel 8155 g.cm;
kadar air 54,38 %; kadar protein 14,33 %; kadar abu 2,12 %; dan kadar lemak 3,59
%. Dengan demikian, variasi konsentrasi karagenan dalam rentang tersebut dipilih
untuk mengevaluasi dampaknya terhadap sifat kimia dan sensoris produk daging

analog.
1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat ditarik rumusan masalah yaitu
sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat kimia dan
sensoris daging analog?
2. Berapa tingkat karagenan yang optimal untuk menghasilkan karakteristik

terbaik pada daging analog?

1.3. Tujuan dan Manfaat
1.3.1. Tujuan

Berikut ini adalah tujuan penelitian:
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat kimia

dan sensoris daging analog.



2. Untuk menentukan tingkat karagenan yang optimal untuk menghasilkan

karakteristik sensoris terbaik pada daging analog.

1.3.2. Manfaat

Berikut adalah manfaat dari penelitian ini:
1. Menambah ilmu pengetahuan di bidang teknologi pangan tentang
pembuatan daging analog dengan penambahan karagenan.
2. Penelitian ini dapat menjadi literatur bagi pembaca mengenai pengaruh
karagenan sebagai bahan pengikat atau pengental dalam produk daging

analog.
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