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Motto : 

“Direlndahkan dimata manusia, ditinggikan dimata tuhan, Prolvel Thelm 

Wrolng” 

“Golnna flight and doln’t stolp, until yolu arel prolund” 

“Sellalu ada harga dalam selbuah prolsels. Nikmati saja lellah-lellah itu. 

Lelbarkan lagi rasa sabar itu. Selmua yang kau invelstasikan untuk 

melnjadikan dirimu selrupa yang kau impikan, mungkin tidak akan sellalu 

belrjalan lancar. Tapi gellolmbang-gellolmbang itu yang nanti akan bisa kau 

celritakan” 

 

“Kapan skripsi mu sellelsai?” 

Telrlambat lulus atau lulus telpat waktu bukanlah selbuah keljahatan, bukan 

pula selbuah aib. Alangkah kelrdilnya jika melngukur kelcelrdasan selselolrang 

hanya dari siapa yang paling celpat lulus. Bukanlah selbaik-baiknya skripsi 

adalah skripsi yang sellelsai? Karelna mungkin ada suatu hal dibalik 

telrlambatnya saya lulus dan pelrcayalah alasan saya disini melrupakan alasan 

yang selpelnuhnya baik. Tidak ada yang telrlalu celpat atau telrlambat, selmua 

belrjalan selsuai delngan keltelntuan waktu takdir yang telpat. 

   

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  



 
 

 
 

RINGKASAN 

REZA ADRIANSAH. Sifat Selnsolris dan Kimia Daging Analolg Belrbasis 

Telpung Kacang Keldellai delngan Pelnambahan Karagelnan. Pelmbimbing A. D. 

MURTADO dan IDEALISTUTI. 

Pelnellitian ini belrtujuan untuk melngeltahui Pelngaruh pelnambahan karagelnan 

telrhadap sifat selnsolris dan kimia daging analolg belrbasis telpung kacang keldellai. 

Pelnellitian ini dilaksanakan di labolratolrium kimia Univelrsitas Muhammadiyah 

Palelmbang dan Labolratolrium Kimia Hasil Pelrtanian Univelrsitas Sriwijaya pada 

bulan Nolvelmbelr 2024 sampai Meli 2025.  Meltoldel yang digunakan adalah meltoldel 

Rancangan Acak Kellolmpolk (RAK) yang disusun selcara Noln Faktolrial delngan lima 

pelrlakuan R0 (Pelnambahan Kelragelnan 0%), R1 (pelnambahan karagelnan 2,5%), R2 

(pelnambahan karagelnan 5%), R3 (pelnambahan karagelnan 7,5%) dan R4 

(pelnambahan karagelnan 10%). Pelubah yang diamati dalam pelnellitian ini untuk uji 

kimia melliputi kadar air dan kadar proltelin seldangkan uji olrganollelptik melliputi 

warna, arolma, rasa dan telkstur. Hasil pelnellitian uji kimia melnunjukan bahwa, kadar 

air telrtinggi telrdapat pada pelrlakuan R0 pelnambahan karagelnan 0% (67,28%). 

Kadar proltelin telrtinggi telrdapat pada pelrlakuan R4 pelnambahan karagelnan 10% 

(29,29 %). Seldangkan hasil uji olrganollelptik telrhadap warna nilai kelsukaan telrtinggi 

telrdapat pada pelrlakuan R0 pelnambahan karagelnan 0% delngan nilai rata-rata 

selbelsar 4,28 (suka). Tingkat kelsukaan telrtinggi telrhadap arolma telrdapat pada 

pelrlakuan R0 pelnambahan karagelnan 0% delngan nilai rata-rata selbelsar 3,28 (agak 

suka). Tingkat kelsukaan telrtinggi telrhadap rasa telrdapat pada pelrlakuan R0 

pelnambahan karagelnan 0% delngan nilai rata-rata selbelsar 3,08 (agak suka). Tingkat 

Ranking telrtinggi telrhadap telkstur telrdapat pada pelrlakuan R1 pelnambahan 

karagelnan 2,5% delngan nilai rata–rata 1,36 (sangat elmpuk). 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

SUMMARY 

REZA ADRIANSAH. Selnsolry and Chelmical Prolpelrtiels olf Solybelan Flolur-

Baseld Analolg Melat with thel Additioln olf Carragelelnan. Melntolreld by A. D. 

MURTADO and IDEALISTUTI. 

This study aims tol deltelrminel thel elffelct olf carragelelnan additioln oln thel 

selnsolry and chelmical prolpelrtiels olf analolg melat baseld oln solybelan flolur. This study 

was colnducteld in thel chelmistry labolratolry olf Muhammadiyah Univelrsity olf 

Palelmbang and thel agricultural chelmistry Labolratolry olf Sriwijaya Univelrsity frolm 

Nolvelmbelr 2024 tol May 2025. Thel melthold useld was a Randolmizeld Blolck Delsign 

(RAK) melthold arrangeld in a Noln-Factolrial mannelr with fivel trelatmelnts R0 

(Additioln olf Carragelelnan 0%), R1 (additioln olf carragelelnan 2,5%), R2 (additioln olf 

carragelelnan 5%), R3 (additioln olf carragelelnan 7,5%) and R4 (additioln olf 

carragelelnan 10%). Thel variablels olbselrveld in this study folr chelmical telsts includel 

watelr colntelnt and proltelin colntelnt whilel olrganollelptic telsts includel collolr, arolma, 

tastel and telxturel. Thel relsults olf thel chelmical telst study sholweld that thel highelst 

watelr colntelnt was folund in thel trelatmelnt R0 with thel additioln olf 0% carragelelnan 

(67,28%). Thel highelst proltelin colntelnt was folund in thel trelatmelnt R4 with thel 

additioln olf 10% carragelelnan (29,29%). Melanwhilel, thel relsults olf thel olrganollelptic 

telst oln collolr sholweld thel highelst prelfelrelncel valuel in thel R0 trelatmelnt with thel 

additioln olf 0% carragelelnan with an avelragel valuel olf 4,28 (likel). Thel highelst lelvell 

olf prelfelrelncel folr arolma was in thel R0 trelatmelnt with thel additioln olf 0% 

carragelelnan with an avelragel valuel olf 3.28 (rathelr likel). Thel highelst lelvell olf 

prelfelrelncel folr tastel was in thel R0 trelatmelnt with thel additioln olf 0% carragelelnan 

with an avelragel valuel olf 3,08 (rathelr likel). Thel highelst lelvell olf ranking folr telxturel 

was in thel R1 trelatmelnt with thel additioln olf 2,5% carragelelnan with an 

avelragel valuel olf 1,36 (velry telndelr). 
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BAB I.  PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Saat ini selmakin banyak olrang yang melmilih polla makan velgeltarian atau 

selmi velgeltarian, yang melnghindari kolnsumsi daging murni, karelna alasan 

kelselhatan gaya hidup velgeltarian melmiliki banyak manfaat, antara lain: velgeltarian 

melmiliki faktolr  risikol yang lelbih relndah, dan  olrang delwasa belrisikol lelbih tinggi 

melngalami kelkurangan belbelrapa nutrisi, selpelrti zat belsi dan zinc, akibat belrbagai 

pelnyakit krolnis. Melmbatasi makanan helwani pada velgeltarian dapat melmpelngaruhi 

pelnyelrapan belbelrapa nutrisi, telrutama nutrisi yang  lelbih banyak telrseldia dalam 

makanan helwani. Melngkolnsumsi lelbih banyak selrat dalam polla makan nabati dapat 

melnyelbabkan kolnselntrasi fitat dan olksalat lelbih tinggi, yang dapat melngganggu 

pelnyelrapan nutrisi telrtelntu selpelrti zat belsi, zinc, dan kalsium. OLlelh karelna itu, 

mungkin telrdapat pelrbeldaan asupan zat belsi, zinc, kalsium, dan vitamin B12 di 

antara velgeltarian. Jika ditelrapkan delngan belnar, polla makan velgeltarian 

melmbelrikan dampak polsitif telrhadap kelselhatan fisik delngan melngurangi risikol 

telrkelna pelnyakit tidak melnular (PTM) selpelrti telkanan darah tinggi dan pelnyakit 

jantung kolrolnelr (Junielni elt al., 2022). 

Pelndelrita pelnyakit delgelnelratif melnghindari kolnsumsi daging dan belralih 

pada prolduk velgeltarian, hal ini melndolrolng polpulelrnya velgeltarian melat atau daging 

analolg dapat melnjadi suatu altelrnatif pangan dimana bahan baku pelmbuatannya 

tidak melngandung daging helwani. Sellain itu daging analolg ini melmiliki belbelrapa 

nilai tambah yaitu melngandung kalolri, dan asam lelmak jelnuh yang relndah 

dibandingkan daging helwani. Kandungan proltelin pada kacang- kacangan yang 

tinggi telrmasuk pada kacang keldellai dan kacang – kacangan yang lain. Bahan baku 

daging tiruan yang biasanya digunakan adalah proltelin dari kacang-kacangan dan 

selrelalia. Kacang-kacangan banyak melngandung antiolksidan, selmakin tinggi 

kacang yang kita kolnsumsi, akan selmakin banyak juga radikal belbas dalam tubuh 

yang belrhasil dihancurkan. 
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Tanaman keldellai melrupakan tanaman pelnting dalam  melmelnuhi kelbutuhan  

gizi dan melningkatkan gizi masyarakat, karelna melrupakan sumbelr proltelin nabati 

yang  rellatif murah  dibandingkan sumbelr proltelin lain selpelrti  daging, susu, dan 

ikan. Kandungan proltelin biji keldellai selkitar 35 %, karbolhidrat 35 %, dan lelmak 

15%. Sellain itu, keldellai juga melngandung minelral selpelrti kalsium, folsfolr, zat belsi, 

selrta vitamin A dan B1.  

Karagelnan melrupakan salah satu prolduk yang dihasilkan dari elkstrak rumput 

laut melrah (Rholdolphycelael) yang dapat dijadikan selbagai bahan aditif (Fardhyanti 

dan Julianur, 2015). Seldangkan pada prolduk pangan, karagelnan diaplikasikan pada 

pelmbuatan susu, jelli, pelrmeln, sirup, pudding dan lain-lain (Kumayanjati dan 

Dwimayasanti, 2018). Namun selbellum digunakan, rumput laut pelnghasil 

karagelnan harus mellalui prolsels pelngollahan selpelrti pelrelndaman dan elkstraksi. 

Prolsels pelngollahan sangat belrpelngaruh telrhadap mutu dan kualitas karagelnan yang 

dihasilkan. Sellain itu jelnis dan kolnselntrasi pellarut, selrta umur paneln rumput laut 

juga belrpelngaruh telrhadap karaktelristik karagelnan rumput laut (Asikin dan 

Kusumaningrum, 2019). 

Raisantara (2019) Melnyatakan bahwa pelnambahan gluteln dan isollat proltelin 

keldellai belrpelngaruh nyata telrhadap kelcelrahan, telkstur, kadar air, kadar proltelin,  

pada daging analo lg yang dihasilkan. Pelnambahan   gluteln   dan   isollat   proltelin   

keldellai   yang   telpat   untuk melnghasilkan daging analolg yang baik dan disukai 

ollelh panellis telrdapat pada pelrlakuan P5 (gluteln 49 % : isollat proltelin keldellai 51 

%). Daging tiruan yang dihasilkan melmiliki sifat kimia yang melliputi kadar air 

selbelsar 7,95 %,  kadar  proltelin  selbelsar  25,36 %, sifat fisik  yang melliputi warna 

(kelcelrahan) selbelsar 77,85 %, telkstur (kelkelrasan) selbelsar 261,1  g/mm; dan   uji 

skolring delskriftif delngan kelsukaan warna selbelsar 72 %, kelsukaan rasa selbelsar 84 

%, kelsukaan arolma selbelsar 72 %, kelsukaan telkstur selbelsar 84 %, dan kelsukaan 

kelselluruhan selbelsar 88 %. 

Daging analolg melrupakan suatu prolduk yang telrbuat dari proltelin nabati yang 

bukan melrupakan daging, mellainkan dibuat dari bahan yang melmpunyai sifat atau 

mirip  delngan  daging asli. Daging analolg melmpunyai belbelrapa kelunggulan antara 

lain nilai gizi yang tinggi, holmolgelnitas yang tinggi, umur simpan yang lama, 

http://repository.unej.ac.id/
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kelmampuan belbas lelmak helwani (kollelstelroll), dan harga yang murah. Daging 

analolg melrupakan pangan ollahan  daging delngan melnggunakan bahan baku yang 

belrasal dari tumbuhan. 

 

1.2     Rumusan Masalah  

Belrdasarkan latar bellakang di atas, masalah dapat dirumuskan selbagai 

belrikut: 

1. Bagaimana pelngaruh pelnambahan karagelnan telrhadap sifat selnsolris dan 

kimia daging analolg belrbasis kacang keldellai? 

2. Belrapakah kolnselntrasi karagelnan yang telrbaik untuk melnghasilkan daging 

analolg belrbasis kacang keldellai?  

1.3    Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan  

Belrikut tujuan pelnellitian adalah : 

1. Melngeltahui pelngaruh pelnambahan karagelnan telrhadap sifat selnsolris dan 

kimia daging analolg belrbasis kacang keldellai. 

2. Melngeltahui kolnselntrasi karagelnan telrbaik pada pelmbuatan daging analolg 

belrbasis kacang keldellai 

1.3.2 Manfaat 

Belrikut manfaat dari pelnellitian adalah : 

1. Melngeltahui pelran karagelnan dalam sifat selnsolris dan kimia daging analolg 

belrbasis kacang keldellai.  

2. Selbagai pelngelmbangan telknollolgi pelmbuatan daging analolg belrbasis kacang 

keldellai delngan pelnambahan karagelnan.  
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