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Motto

“Ada Tidaknya Kita Dunia Tetap Berjalan, Oleh Karena Itu Ambil lah Peran”



RINGKASAN

TINO. Sifat Sensoris Dan Kadar Protein Dengan Penambahan Daging
Analog Dengan Penambahan Karagenan Bertaraf (dibimbing oleh A.D
MURTADO dan SUYATNO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat sensoris dan kadar protein
daging analog dengan penambahan karagenan bertaraf. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada periode April hingga
Agustus 2025. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) non-faktorial dengan lima perlakuan yang masing-masing diulang tiga
kali. Peubah yang diamati meliputi kadar protein pada uji kimia, sedangkan uji
organoleptik mencakup warna, aroma, dan rasa, serta uji ranking dilakukan
terhadap kekenyalan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi
terdapat pada perlakuan P5 sebesar 28,32. Berdasarkan uji organoleptik, nilai
kesukaan tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan P1 dengan rata-rata
3,32, aroma tertinggi pada perlakuan P3 sebesar 3,00, dan rasa tertinggi juga pada
perlakuan P3 dengan rata-rata 2,96. Sementara itu, hasil uji ranking terhadap
kekenyalan menunjukkan tingkat tertinggi pada perlakuan P5 dengan nilai rata-
rata 2,32.



SUMMARY

TINO. Sensory Properties and Protein Content of Analog Meat with the
Addition of Graded Carrageenan. (Supervised by A.D. MURTADO and
SUYATNO).

This study aimed to evaluate the sensory properties and protein content of
analog meat with graded carrageenan addition. The research was conducted at the
Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Muhammadiyah Palembang,
and the Laboratory of the Faculty of Agriculture, Universitas Sriwijaya, from
April to August 2025. The method applied was a Non-Factorial Randomized
Block Design (RBD) with five treatments, each repeated three times. The
observed variables included protein content for the chemical analysis, while the
sensory evaluation covered color, aroma, and taste, and the ranking test was
conducted for firmness. The results indicated that the highest protein content was
found in treatment P5, with a value of 28.32. Based on the sensory evaluation, the
highest preference for color was observed in treatment P1 with an average score
of 3.32, the highest aroma preference in P3 with an average of 3.00, and the
highest taste preference also in P3 with an average score of 2.96. Meanwhile, the
ranking test for firmness showed the highest level in treatment P5, with an
average value of 2.32.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pola makan berbasis nabati menggambarkan tren konsumen saat ini yang
menghindari produk hewani dan memilih sumber nabati sebagai gantinya
(Amirulloh, 2023). Alternatif nabati sering dijadikan pertimbangan sebagai
sumber protein utama pengganti protein hewani karena alasan kesehatan, etika,
dan keberlanjutan. Daging analog kini menjadi pilihan sebagai pengganti daging
hewani yaitu dengan menggunakan protein nabati. Daging analog juga menjadi
pilihan untuk para vegetarian. Menurut Novita dan Pangesthy (2014), Seiring
perkembangannya, pola makan vegetarian kini menjadi pilihan diet sehat yang
banyak diterapkan, terutama oleh mereka yang sadar akan kesehatan dan para
penderita penyakit degeneratif yang perlu membatasi konsumsi produk hewani
demi mengurangi risiko penyakitnya. Daging analog atau daging alternatif meniru
karakteristik daging hewani, seperti warna, rasa dan tekstur seperti kandungan air
dan serat daging (Riyanto et al., 2022). Sebagai produk inovatif, daging tiruan
diciptakan dengan mengolah protein nabati dan bahan lain hingga memiliki
karakteristik serupa daging asli. Keunggulannya meliputi nilai gizi yang lebih
tinggi, kualitas produk yang seragam (homogen), daya simpan lama, tidak
mengandung kolesterol, dan harga lebih ekonomis. Untuk bisa dijadikan bahan
baku, sumber protein nabati tersebut wajib memenuhi syarat utama, yaitu mampu
menghasilkan tekstur yang kenyal dan berserat layaknya daging. (Astawan, 2009
dalam Mentari, 2016).

Daging analog dibutuhkan karakteristik serat yang dapat membantu hasil
dari daging analog persis mirip daging hewani, dalam pembuatan daging analog
ditambahkan jamur tiram sebagai pembentuk karakteristik serat pada daging
analog. Berkat teksturnya yang lembut, kenyal, dan kaya serat, jamur tiram
berpotensi besar untuk dijadikan sumber serat pangan sekaligus sebagai protein
alternatif pengganti daging.(Saragih, 2014).



Untuk meningkatkan kadar protein dalam daging analog, penambahan
kacang kedelai menjadi solusi efektif karena kaya akan protein nabati berkualitas
tinggi. Protein kedelai tidak hanya meningkatkan nilai gizi, tetapi juga berperan
dalam membentuk tekstur yang lebih padat dan berserat, menyerupai daging asli.
Selain itu, kedelai yang dikombinasikan dengan karagenan mampu memperkuat
daya ikat terhadap air dan lemak. sehingga daging analog menjadi lebih kenyal
dan stabil. Kesesuaian tepung kacang kedelai sebagai bahan baku daging analog
didasarkan pada komposisi proteinnya yang sangat mirip dengan protein hewani.
Sumber protein nabati, khususnya dari kelompok kacang-kacangan dan serealia,
merupakan komponen yang paling umum dimanfaatkan dalam produksi daging
tiruan. Lebih jauh lagi, kacang-kacangan menawarkan manfaat kesehatan
tambahan berupa kandungan antioksidan yang signifikan, yang berperan penting
dalam melawan radikal bebas di dalam tubuh. (Wulan dan Rinawati, 2018).

Penambahan karagenan pada pembuatan daging analog yaitu untuk
memperbaiki tekstur menjadi lebih kenyal. Jika tidak menggunakan karagenan,
mungkin pada tekstur daging analog menjadi lebih rapuh, kurang elastis dan tidak
stabil mempertahankan tekstur pada saat proses memasak. Karagenan merupakan
senyawa hidrokoloid yang berasal dari rumput laut merah (Rhodophyceae) dan
banyak dimanfaatkan secara komersial dalam berbagai produk pangan maupun
industry. Karagenan dimanfaatkan dalam berbagai produk, antara lain cokelat,
susu, puding, susu instan, makanan kaleng, roti, dan produk sejenisnya. Ini
disebabkan oleh kemampuan mereka untuk mengubah sifat fungsional produk
yang mereka inginkan. Karagenan berfungsi sebagai penstabil, pembentuk gel,
pengemulsi, dan penggumpal dalam produk pangan (Kurniawan et al., 2012). Jika
tidak ditambahkan karagenan, memungkinkan tekstur yang terbentuk pada daging
analog akan tidak kenyal seperti daging asli.

Karagenan membentuk gel melalui interaksi rantai polimernya yang
membentuk jaringan tiga dimensi. Jaringan ini menahan air sehingga membentuk
struktur yang padat dan kuat. Tekstur gel yang terbentuk dipengaruhi oleh
berbagai faktor, termasuk jenis karagenan, konsentrasi, keberadaan ion tertentu,

dan jenis pelarut yang dapat menghambat pembentukan hidrokoloid. Karagenan



yang mampu mengikat air dalam jumlah besar membuat jarak antar partikel
menyempit, sehingga lebih banyak air tertahan dan larutan menjadi lebih padat
serta keras. (Gani et al., 2014).

Karagenan memiliki peranan penting dalam meningkatkan tekstur dan
keseragaman produk makanan. Menurut penelitian yang dilakukan penambahan
karagenan pada nori analog daun melinjo terbukti meningkatkan kekerasan dan
daya kohesi produk tersebut. Konsentrasi optimal karagenan pada pembuatan nori
analog berbahan daun melinjo adalah 6%, dikombinasikan dengan 5% daging ikan
kembung. Kombinasi ini terbukti menghasilkan nori analog dengan kandungan
protein 13,26%, lemak 24,75%, vitamin C 1,45 mg/100 g, daya patah 3005,57
mgf, kalsium 479,46 mg/100 g, serta serat pangan 26,62% (Tantri, 2024).

Studi yang dilakukan oleh Pratiwi (2019) menunjukkan bahwa penggunaan
karagenan dengan konsentrasi berbeda dalam pembuatan bakso ikan patin
berpengaruh nyata terhadap kadar serat pangan. Perlakuan terbaik adalah
penambahan 5% karagenan dari total bahan 207,5 g, yang menghasilkan kadar
protein 12,01%, kadar air 68,47%, serta total serat pangan sebesar 6,92%.
Karagenan dapat meningkatkan elastisitas dan kekenyalan dalam formulasi
produk daging analog. Oleh karena itu, penggunaan karagenan dalam produk
makanan tidak hanya bermanfaat dari segi estetika dan sensoris, tetapi juga
memberikan peningkatan nilai gizi melalui interaksinya dengan bahan lain.

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, peneliti berencana
melaksanakan penelitian dengan judul “Sifat Sensoris dan Kadar Protein Daging

Analog dengan Penambahan Karagenan Bertaraf™.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah penambahan karagenan dapat mempengaruhi sifat sensoris dan

kadar protein daging analog ?



1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan
karagenan terhadap sifat sensoris dan kadar protein daging analog.
1.3.2 Manfaat
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Dapat mengetahui pengaruh penambahan karagenan pada sifat sensoris
dan kadar protein daging analog
2. Berperan sebagai kontribusi bagi pengembangan ilmu pengetahuan di
ranah Teknologi Pangan, terutama mengenai inovasi pembuatan daging

analog.
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