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BIRRAL MAHDIYAL MADINAH. Karakteristik Kimia Dan Organoleptik Daging Analog Berbasis Tepung Kedelai Tapioka Dan Jamur Kuping Dengan Penambahan Karagenan. Pembimbing A. D. MURTADO dan ADE VERA YANI.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik kimia dan organoleptik daging analog berbasis tepung kedelai, tepung tapioka, dan jamur kuping serta menentukan perlakuan terbaik berdasarkan parameter yang diamati. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) nonfaktorial dengan lima taraf perlakuan, yaitu P0 (0% karagenan), P1 (1,5%), P2 (3%), P3 (4,5%), dan P4 (6%), yang masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar protein menggunakan metode Kjeldahl serta uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan karagenan memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar protein serta karakteristik organoleptik daging analog. Perlakuan P0 menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar 10,31%, sedangkan perlakuan P4 menghasilkan kadar protein terendah sebesar 6,17%. Pada uji organoleptik, perlakuan P4 memperoleh nilai kesukaan tertinggi untuk warna (3,68), aroma (3,32), dan rasa (3,80), sedangkan parameter tekstur memperoleh nilai tertinggi pada perlakuan P3 dan P4, masing-masing sebesar 3,64. Perbedaan tersebut menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi karagenan mampu memperbaiki karakteristik sensoris produk melalui pembentukan struktur gel yang lebih stabil, namun menurunkan persentase kadar protein akibat meningkatnya proporsi karagenan dalam formulasi.
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BIRRAL MAHDIYAL MADINAH. Chemical and Organoleptic Characteristics of Analog Meat Based on Soybean Flour, Tapioca, and Wood Ear Mushroom with the Addition of Carrageenan. Supervisors: A. D. MURTADO and ADE VERA YANI.
This study aimed to determine the effect of carrageenan addition on the chemical and organoleptic characteristics of meat analog made from soybean flour, tapioca flour, and wood ear mushroom, as well as to identify the best treatment based on the observed parameters. 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. The experiment employed a non-factorial Randomized Block Design (RBD) consisting of five treatments: P0 (0% carrageenan), P1 (1.5% carrageenan), P2 (3% carrageenan), P3 (4.5% carrageenan), and P4 (6% carrageenan), with each treatment replicated three times. The observed parameters included protein content determined using the Kjeldahl method and organoleptic evaluation consisting of color, aroma, taste, and texture.
The results showed that the addition of carrageenan had a highly significant effect on the protein content and organoleptic characteristics of the meat analog. Treatment P0 produced the highest protein content at 10.31%, whereas treatment P4 resulted in the lowest protein content at 6.17%. In the organoleptic evaluation, treatment P4 achieved the highest preference scores for color (3.68), aroma (3.32), and taste (3.80), while the highest texture score (3.64) was obtained in treatments P3 and P4. These findings indicate that increasing the concentration of carrageenan improved the sensory quality of the meat analog by forming a more stable gel structure, but reduced the percentage of protein due to the increased proportion of carrageenan in the formulation.
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BAB I. PENDAHULUAN


1.1 Latar Belakang

Perubahan pola konsumsi masyarakat global dalam dua dekade terakhir menunjukkan peningkatan signifikan terhadap makanan berbasis protein nabati (plant-based food). Tren ini didorong oleh berbagai faktor fundamental, yang utama adalah kesadaran akan kesehatan, di mana protein nabati yang bersumber dari kacang-kacangan, biji-bijian, kedelai, dan serealia terbukti dapat menurunkan resiko penyakit kardiovaskular, obesitas, dan diabetes tipe 2.
Fenomena serupa kini berkembang di Indonesia, dipercepat oleh kemudahan akses informasi. Namun, pengembangannya menghadapi tantangan besar pada daya terima konsumen. Faktor seperti cita rasa, tekstur, aroma, dan harga menjadi penentu keberhasilan penetrasi produk, menuntut inovasi formulasi dan teknologi pengolahan agar produk nabati mampu mendekati atau meniru karakteristik yang disukai oleh pasar lokal (Rizkyanto et al., 2025).
Daging dapat diolah dalam berbagai jenis produk yang menarik dengan aneka bentuk dan rasa untuk tujuan memperpanjang masa simpan serta dapat meningkatkan nilai ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi daging yang diolah (Subarkah et al., 2024).
Daging analog (meat analog) merupakan produk duplikasi daging yang dibuat dari bahan bukan daging dan dijadikan alternatif sebagai produk makanan yang siap dikonsumsi dan dapat memenuhi kebutuhan protein. Daging analog mempunyai keistimewaan yaitu tidak mengandung lemak hewani. Beberapa syarat sumber protein nabati yang digunakan sebagai bahan baku daging analog yaitu memiliki serat menyerupai daging dan kenyal. Sumber protein nabati dapat dihasilkan dari kacang-kacangan dan serelia (Yanti, 2018). Daging yang berasal dari hewan adalah sumber protein hewani memiliki banyak kandungan asam amino essensial yang tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia secara langsung tetapi diperoleh dari luar. Manfaat dari daging di antaranya, sebagai sumber kalori terbesar bagi manusia. Kandungan lemak pada daging merah yang tinggi juga dapat


1






meningkatkan kadar kolesterol dalam darah Hal ini mendorong populernya vegetarian meat atau daging analog dapat menjadi suatu alternatif pangan dimana bahan baku pembuatannya tidak mengandung daging hewani. Selain itu daging analog mengandung kalori, dan asam lemak jenuh yang rendah dibandingkan daging hewani Wulan et al., (2018).
Daging analog umumnya terbuat dari kedelai atau gluten gandum, dan bahan tambahan untuk rasa, warna dan tekstur. Beberapa turunan kedelai yang digunakan, antara lain tepung kedelai tanpa lemak (protein 50-55%), konsentrat protein kedelai (protein 65–70%), dan isolat protein kedelai (protein 85-90%). Alternatif daging dengan campuran konsentrat protein kedelai dan gluten gandum 30% menunjukkan struktur serat dan tekstur (kekerasan dan chewiness) tertinggi Riyanto et al., (2022). Kedelai merupakan salah satu bahan pangan nabati yang dikenal memiliki kandungan nutrisi lengkap, salah satunya mengandung protein nabati yang tinggi. Kadar protein kacang kedelai sebesar 35%. Kedelai dalam bentuk tepung dapat digunakan sebagai tepung komposit dan sebagai bahan yang memperkaya kandungan gizi bahan pangan lain berupa protein tinggi. Selain tinggi protein, kedelai juga sebagai sumber lemak, mengandung mineral seperti fosfor (P), zat besi (Fe) dan kalsium (K), vitamin terutama A, B kompleks, dan E serta sumber isoflavon Hapsari et al., (2022). Kandungan protein pada kacang- kacangan yang tinggi dijadikan dasar dalam pembuatan daging analog kedelai. Kacang yang digunakan pada penelitian ini adalah kacang kedelai. Kandungan gizi dalam 100 gram kedelai antara lain energi 286 kal, protein 30,2 g, lemak 15,6 g, karbohidrat 30,1 g, serat 4,9 g, kalsium 196 mg, fosfor 506 mg, zat besi 6,9 mg, vitamin A 95
IU, vitamin B1 0,93 mg dan air 20 g. Wulan et al., (2018).
Tepung tapioka merupakan tepung yang cukup dikenal di masyarakat dengan sebutan tepung kanji. Bahan utama pembuatan tepung tapioka adalah ubi kayu. Ubi kayu tergolong polisakarida yangmengandung pati dengan amilopektin yang tinggi yaitu amilopektin 83% dan amilosa 17%. Kandungan amilopektin yang tinggi membuat tepung tapioka mempunyai sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya lekat yang tinggi, tidak mudah pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah yaitu antara 52-65°C Lekahena, (2016). Kandungan gizi tepung
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tapioka per 100 g sampel adalah 362 kal, protein 0.59%, lemak 3.39%, air 12.9% dan karbohidrat 6.99% . Penggunaan bahan pengikat bertujuan untuk membantu proses gelatinisasi, sehingga menghasilkan produk dengan nilai sensori yang baik dan dapat mempengaruhi komposisi gizi yang dihasilkan Natalie et al., (2011).
Jamur kuping dan kedelai merupakan bahan yang ketersediaannya cukup melimpah, akan tetapi diversifikasi pangannya masih kurang. Padahal kandungan gizi yang dimiliki oleh kedua bahan tersebut termasuk cukup tinggi seperti kandungan protein pada jamur kuping diperlukan untuk memperoleh produk Plant Based Meat dengan sifat fisik dan kimia yang menyerupai daging sebenarnya Rungkat, (2023).
Seiring berkembangnya zaman, permintaan produk olahan daging semakin meningkat dan mempertimbangkan aspek kesehatan,oleh sebab itu perlu adanya penambahan bahan tertentu yang menambah nilai gizi. Salah satu bahan yang dapat memenuhi hal tersebut adalah karagenan. Karagenan adalah senyawa yang diekstraksi dari lignin dan protein rumput laut dengan komposisi utama berupa karbohidrat yang terbentuk dari polisakarida linear dan dengan unit utamanya berupa galaktosa dari molekul galaktan berbentuk galaktosa. Karagenan adalah salah satu aditif pangan yang mengandung serat pangan Prihastuti et al, (2019).
Upaya pencegahan terhadap fenomena pemisahan fase (pecahnya sistem emulsi), yang dapat merusak kualitas dan daya simpan produk pangan, merupakan langkah krusial dalam proses formulasi. Solusi efektif dan teruji untuk mengatasi tantangan ini adalah melalui penambahan penstabil yang tepat, yaitu karagenan.
Karagenan merupakan senyawa yang memiliki signifikansi tinggi dalam ilmu pangan, diklasifikasikan sebagai kelompok polisakarida galaktosa yang diperoleh melalui proses ekstrasi dari rumput laut tertentu. Struktur molekuler polisakarida ini memberikan karakteristik fungsional yang menjadikannya stabilizer unggul. Dalam industri pangan modern, karagenan digunakan secara luas karena kemampuannya yang mutifungsi. Karagenan berfungsi secara primer untuk di dalam bahan pangan, sebuah mekanisme yang esensial untuk mencegah sineresis atau keluarnya cairan dari matriks produk. Senyawa ini berperan vital dalam





produk, mulai dari memberikan viskositas hingga membentuk gel, sehingga menghasilkan mouthfeel yang diinginkan konsumen.
Yang terpenting, karagenan bertindak sebagai agen penstabil yang efektif, menjaga homogenitas sistem emulsi (campuran dua cairan yang tidak saling larut, seperti minyak dan air) agar tetap stabil dan tidak pecah selama penyimpanan atau pemrosesan. Dengan demikian, penambahan karagenan tidak hanya mencegah kerusakan produk tetapi juga secara fundamental meningkatkan kualitas, konsistensi, dan daya tarik sensoris berbagai produk pangan olahan Ririsanti et al., (2017).

1.2 Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut :
1. Bagaimana karakteristik kimia daging analog berbasis tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan?
2. Bagaimana karakteristik sensoris daging analog berbasis tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan?


1.3 Tujuan dan Manfaat
1.3.1 Tujuan
Adapun tujuan dalam penelitian ini sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui karakteristik kimia daging analog berbasis tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan.
2. Untuk mengetahui karakteristik sensoris daging analog berbasis tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan.





1.3.2 Manfaat
Adapun manfaat dalam penelitian ini sebagai berikut :
1. Mendapatkan inovasi mengenai pembuatan daging analog dengan menggunakan tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping dengan penambahan karagenan.
2. Mengetahui prouk pengolahan apa saja yang sudah mengaplikasikan karagenan.
3. Mengetahui karakteristik kimia dan sensoris daging analog tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan.
4. Mengetahui konsentrasi terbaik daging analog tepung kedelai, tapioka, dan jamur kuping yang ditambahkan karagenan.
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