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Motto :

“Direndahkan dimata manusia, ditinggikan dimata tuhan, Prove Them

Wrong”
“Gonna flight and don’t stop, until you are pround”

“Selalu ada harga dalam sebuah proses. Nikmati saja lelah-lelah itu.
Lebarkan lagi rasa sabar itu. Semua yang kau investasikan untuk
menjadikan dirimu serupa yang kau impikan, mungkin tidak akan selalu
berjalan lancar. Tapi gelombang-gelombang itu yang nanti akan bisa kau

ceritakan”

“Kapan skripsi mu selesai?”

Terlambat lulus atau lulus tepat waktu bukanlah sebuah kejahatan, bukan
pula sebuah aib. Alangkah kerdilnya jika mengukur kecerdasan seseorang
hanya dari siapa yang paling cepat lulus. Bukanlah sebaik-baiknya skripsi
adalah skripsi yang selesai? Karena mungkin ada suatu hal dibalik
terlambatnya saya lulus dan percayalah alasan saya disini merupakan alasan
yang sepenuhnya baik. Tidak ada yang terlalu cepat atau terlambat, semua

berjalan sesuai dengan ketentuan waktu takdir yang tepat.



RINGKASAN

REZA ADRIANSAH. Sifat Sensoris dan Kimia Daging Analog Berbasis
Tepung Kacang Kedelai dengan Penambahan Karagenan. Pembimbing A. D.
MURTADO dan IDEALISTUTL

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh penambahan karagenan
terhadap sifat sensoris dan kimia daging analog berbasis tepung kacang kedelai.
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kimia Universitas Muhammadiyah
Palembang dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya pada
bulan November 2024 sampai Mei 2025. Metode yang digunakan adalah metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial dengan lima
perlakuan RO (Penambahan Keragenan 0%), R1 (penambahan karagenan 2,5%), R2
(penambahan karagenan 5%), R3 (penambahan karagenan 7,5%) dan R4
(penambahan karagenan 10%). Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji
kimia meliputi kadar air dan kadar protein sedangkan uji organoleptik meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian uji kimia menunjukan bahwa, kadar
air tertinggi terdapat pada perlakuan RO penambahan karagenan 0% (67,28%).
Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan R4 penambahan karagenan 10%
(29,29 %). Sedangkan hasil uji organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi
terdapat pada perlakuan RO penambahan karagenan 0% dengan nilai rata-rata
sebesar 4,28 (suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma terdapat pada
perlakuan RO penambahan karagenan 0% dengan nilai rata-rata sebesar 3,28 (agak
suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan RO
penambahan karagenan 0% dengan nilai rata-rata sebesar 3,08 (agak suka). Tingkat
Ranking tertinggi terhadap tekstur terdapat pada perlakuan R1 penambahan

karagenan 2,5% dengan nilai rata—rata 1,36 (sangat empuk).



SUMMARY

REZA ADRIANSAH. Sensory and Chemical Properties of Soybean Flour-
Based Analog Meat with the Addition of Carrageenan. Mentored by A. D.
MURTADO and IDEALISTUTIL

This study aims to determine the effect of carrageenan addition on the
sensory and chemical properties of analog meat based on soybean flour. This study
was conducted in the chemistry laboratory of Muhammadiyah University of
Palembang and the agricultural chemistry Laboratory of Sriwijaya University from
November 2024 to May 2025. The method used was a Randomized Block Design
(RAK) method arranged in a Non-Factorial manner with five treatments RO
(Addition of Carrageenan 0%), R1 (addition of carrageenan 2,5%), R2 (addition of
carrageenan 5%), R3 (addition of carrageenan 7,5%) and R4 (addition of
carrageenan 10%). The variables observed in this study for chemical tests include
water content and protein content while organoleptic tests include color, aroma,
taste and texture. The results of the chemical test study showed that the highest
water content was found in the treatment RO with the addition of 0% carrageenan
(67,28%). The highest protein content was found in the treatment R4 with the
addition of 10% carrageenan (29,29%). Meanwhile, the results of the organoleptic
test on color showed the highest preference value in the RO treatment with the
addition of 0% carrageenan with an average value of 4,28 (like). The highest level
of preference for aroma was in the RO treatment with the addition of 0%
carrageenan with an average value of 3.28 (rather like). The highest level of
preference for taste was in the RO treatment with the addition of 0% carrageenan
with an average value of 3,08 (rather like). The highest level of ranking for texture
was in the R1 treatment with the addition of 2,5% carrageenan with an

average value of 1,36 (very tender).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Saat ini semakin banyak orang yang memilih pola makan vegetarian atau
semi vegetarian, yang menghindari konsumsi daging murni, karena alasan
kesehatan gaya hidup vegetarian memiliki banyak manfaat, antara lain: vegetarian
memiliki faktor risiko yang lebih rendah, dan orang dewasa berisiko lebih tinggi
mengalami kekurangan beberapa nutrisi, seperti zat besi dan zinc, akibat berbagai
penyakit kronis. Membatasi makanan hewani pada vegetarian dapat mempengaruhi
penyerapan beberapa nutrisi, terutama nutrisi yang lebih banyak tersedia dalam
makanan hewani. Mengkonsumsi lebih banyak serat dalam pola makan nabati dapat
menyebabkan konsentrasi fitat dan oksalat lebih tinggi, yang dapat mengganggu
penyerapan nutrisi tertentu seperti zat besi, zinc, dan kalsium. Oleh karena itu,
mungkin terdapat perbedaan asupan zat besi, zinc, kalsium, dan vitamin B12 di
antara vegetarian. Jika diterapkan dengan benar, pola makan vegetarian
memberikan dampak positif terhadap kesehatan fisik dengan mengurangi risiko
terkena penyakit tidak menular (PTM) seperti tekanan darah tinggi dan penyakit
jantung koroner (Junieni ef al., 2022).

Penderita penyakit degeneratif menghindari konsumsi daging dan beralih
pada produk vegetarian, hal int mendorong populernya vegetarian meat atau daging
analog dapat menjadi suatu alternatif pangan dimana bahan baku pembuatannya
tidak mengandung daging hewani. Selain itu daging analog ini memiliki beberapa
nilai tambah yaitu mengandung kalori, dan asam lemak jenuh yang rendah
dibandingkan daging hewani. Kandungan protein pada kacang- kacangan yang
tinggi termasuk pada kacang kedelai dan kacang — kacangan yang lain. Bahan baku
daging tiruan yang biasanya digunakan adalah protein dari kacang-kacangan dan
serealia. Kacang-kacangan banyak mengandung antioksidan, semakin tinggi
kacang yang kita konsumsi, akan semakin banyak juga radikal bebas dalam tubuh

yang berhasil dihancurkan.



Tanaman kedelai merupakan tanaman penting dalam memenuhi kebutuhan
gizi dan meningkatkan gizi masyarakat, karena merupakan sumber protein nabati
yang relatif murah dibandingkan sumber protein lain seperti daging, susu, dan
ikan. Kandungan protein biji kedelai sekitar 35 %, karbohidrat 35 %, dan lemak
15%. Selain itu, kedelai juga mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, zat besi,
serta vitamin A dan B1.

Karagenan merupakan salah satu produk yang dihasilkan dari ekstrak rumput
laut merah (Rhodophyceae) yang dapat dijadikan sebagai bahan aditif (Fardhyanti
dan Julianur, 2015). Sedangkan pada produk pangan, karagenan diaplikasikan pada
pembuatan susu, jeli, permen, sirup, pudding dan lain-lain (Kumayanjati dan
Dwimayasanti, 2018). Namun sebelum digunakan, rumput laut penghasil
karagenan harus melalui proses pengolahan seperti perendaman dan ekstraksi.
Proses pengolahan sangat berpengaruh terhadap mutu dan kualitas karagenan yang
dihasilkan. Selain itu jenis dan konsentrasi pelarut, serta umur panen rumput laut
juga berpengaruh terhadap karakteristik karagenan rumput laut (Asikin dan
Kusumaningrum, 2019).

Raisantara (2019) Menyatakan bahwa penambahan gluten dan isolat protein
kedelai berpengaruh nyata terhadap kecerahan, tekstur, kadar air, kadar protein,
pada daging analog yang dihasilkan. Penambahan gluten dan isolat protein
kedelai yang tepat untuk menghasilkan daging analog yang baik dan disukai
oleh panelis terdapat pada perlakuan P5 (gluten 49 % : isolat protein kedelai 51
%). Daging tiruan yang dihasilkan memiliki sifat kimia yang meliputi kadar air
sebesar 7,95 %, kadar protein sebesar 25,36 %, sifat fisik yang meliputi warna
(kecerahan) sebesar 77,85 %, tekstur (kekerasan) sebesar 261,1 g/mm; dan uji
skoring deskriftif dengan kesukaan warna sebesar 72 %, kesukaan rasa sebesar 84
%, kesukaan aroma sebesar 72 %, kesukaan tekstur sebesar 84 %, dan kesukaan
keseluruhan sebesar 88 %.

Daging analog merupakan suatu produk yang terbuat dari protein nabati yang
bukan merupakan daging, melainkan dibuat dari bahan yang mempunyai sifat atau
mirip dengan daging asli. Daging analog mempunyai beberapa keunggulan antara

lain nilai gizi yang tinggi, homogenitas yang tinggi, umur simpan yang lama,
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kemampuan bebas lemak hewani (kolesterol), dan harga yang murah. Daging
analog merupakan pangan olahan daging dengan menggunakan bahan baku yang

berasal dari tumbuhan.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, masalah dapat dirumuskan sebagai
berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat sensoris dan
kimia daging analog berbasis kacang kedelai?
2. Berapakah konsentrasi karagenan yang terbaik untuk menghasilkan daging

analog berbasis kacang kedelai?

1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan

Berikut tujuan penelitian adalah :

1.  Mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat sensoris dan
kimia daging analog berbasis kacang kedelai.

2. Mengetahui konsentrasi karagenan terbaik pada pembuatan daging analog

berbasis kacang kedelai

1.3.2 Manfaat
Berikut manfaat dari penelitian adalah :

1. Mengetahui peran karagenan dalam sifat sensoris dan kimia daging analog
berbasis kacang kedelai.

2. Sebagai pengembangan teknologi pembuatan daging analog berbasis kacang

kedelai dengan penambahan karagenan.
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