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ABSTRACT

Analog meat is a product made from vegetable protein as an alternative to meat substitutes
that has good taste, texture and nutrition to support people who want to live a healthy
lifestyle. The purpose of this study was to analyze the characteristics and organoleptic
quality of the best analog meat of sacha inchi bean pulp and bamboo shoot flour. Testing
parameters carried out water content, fat content, protein content, fiber content, chewiness,
color and organoleptic which includes color, taste, texture and aroma. The design used in
this study is a completely randomized design (CRD). The treatment with the ratio of sacha
inchi pulp: bamboo shoot flour consists of 4 treatments (100: 0), (85: 15), (70: 30) and (55:
45) with 3 repetitions. Data were analyzed with the statistical test of Analysis of Variance
(ANOVA). In treatments that were significantly different, continued with Duncan's
Multiple Range Test (DMRT). The results showed that analog meat made from (sacha inchi
pulp and bamboo shoot flour) produced the best treatment in P3 with a moisture content of
67.48%); fat content of 4.21%; protein content of 9.90%; crude fiber content of 0.90%; ash
content of 1.48%; carbohydrate content of 15.53%; color (L* = 74.213,a* =3.117%, b * =
13.27%), elasticity of 8841.80 g / force. Organoleptic assessment: taste 4.17-5.23 (neutral-
rather like); color 3.60-5.29 (neutral-rather like); aroma 3.91-5.49 (neutral-like) and texture
4.17-5.40 (neutral-rather like). Analog meat made from sacha inchi pulp and bamboo shoot
flour has nutritional content equivalent to commercial nutritional content.
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ABSTRAK

Daging analog adalah produk yang dibuat dari protein nabati sebagai alternatif pengganti
daging yang memiliki rasa, tekstur serta gizi yang baik untuk mendukung masyarakat yang
ingin menjalani gaya hidup sehat. Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis
karakteristik dan mutu organoleptik terbaik daging analog ampas kacang sacha inchi dan
tepung rebung. Parameter pengujian yang dilakukan kadar air, kadar lemak, kadar protein,
kadar serat, kekenyalan, warna dan organoleptik yang meliputi warna, rasa, tektur dan
aroma. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Perlakuannya dengan perbandingan ampas sacha inchi : tepung rebung terdiri dari 4
perlakuan (100 : 0), (85 : 15), (70 : 30) dan (55 : 45) dengan 3 kali pengulangan. Data
analisis dengan uji statistik Analisis Of Variance (ANOVA). Pada perlakuan yang berbeda
nyata, dilanjutkan dengan uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukan bahwa daging analog berbahan dasar (ampas sacha inchi dan tepung rebung)
menghasilkan perlakuan terbaik pada P3 dengan kadar air 67,48% ; kadar lemak 4,21% ;
kadar protein 9,90% ; kadar serat kasar 0,90% ; kadar abu 1,48% ; kadar karbohidrat
15,53% ; warna (L*= 74,213, a*=3,117%, b*= 13,27%), kekenyalan 8841,80 g/force.
Penilaian organoleptik: rasa 4,17-5,23 (netral-agak suka); warna 3,60-5,29 (netral-agak
suka); aroma 3,91-5,49 (netral-suka) dan tekstur 4,17-5,40 (netral-agak suka). Daging
analog berbahan dasar ampas sacha inchi dan tepung rebung memiliki kandungan gizi
setara dengan kandungan gizi komersial.

Kata kunci: Daging analog, Sacha inchi, Rebung, Organoleptik

PENDAHULUAN 816.790 ton naik dari tahun 2022 sebesar
Daging adalah salah satu sumber 736.662 ton (naik 9,81%), sedangkan
protein hewani yang paling penting, dan produksi daging sapi dan daging kerbau
dikonsumsi secara  luas karena dalam negeri sebanyak 442.690 ton yang
kelezatannya dan nilai gizi yang tinggi. juga naik dari 389.668 ton di tahun 2022
Selain itu, Daging juga mempunyai (Saragi, 2023).
nutrisi  karbohidrat, lemak, mineral, Menurut Suryanti (2010) Salah satu
fosfor, vitamin dan kalsium, yang faktor utama yang berkontribusi terhadap
membantu mempertahankan kesehatan risiko ini adalah tingginya kadar
dan pertumbuhan dan perkembangan kolesterol dalam daging berlemak,
(Wijayanti, 2014). Data dari Kemenko terutama lemak jenuh, yang dapat
Perekonomian per 22 Mei 2023 meningkatkan kadar kolesterol dalam
menjelaskan, proyeksi kebutuhan daging darah. Mengingat risiko kesehatan yang
sapi dan kerbau tahun 2023 berjumlah terkait dengan ketergantungan pada
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daging sapi, banyak orang mulai beralih
ke

alternatif yang lebih sehat. Salah satu

sumber protein nabati sebagai
alternatif potensial adalah daging analog
dengan bahan baku nabati.

Daging analog dibuat dari bahan
nabati seperti kacang kedelai, gluten
gandum, dan berbagai jenis kacang-
kacangan. Meskipun tidak berasal dari
sumber hewani yang aktif secara biologis,
daging analog tetap dapat memenuhi
kebutuhan protein masyarakat Indonesia.
Keunggulan utamanya adalah kandungan
lemak tak jenuh serta tidak mengandung
kolesterol hewani, sehingga menjadi
pilihan yang lebih sehat bagi mereka yang
ingin mengurangi konsumsi daging merah
atau menghindari risiko kesehatan. (Hoek
2004).

mempunyai komposisi kimia dan nutrisi

et al., Daging analog harus
yang setara atau bahkan lebih unggul
dibandingkan daging asli. Penambahan
protein diperlukan untuk meningkatkan
tekstur serta nilai gizinya. Salah satu
yang
digunakan adalah kacang sacha inchi,
diolah terlebih dahulu

sebelum dimanfaatkan dalam produksi

sumber  protein berpotensi
yang dapat

daging analog.
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Sacha inchi atau juga dikenal sebagai
kacang inchi adalah jenis tanaman yang
menghasilkan biji yang dapat diolah
menjadi berbagai produk. Biji sacha inchi
22-30%
protein, sedangkan biji yang dihilangkan

mentah mengandung sekitar

lemaknya dari ampas yang dipres setelah
ekstraksi minyak kaya akan sekitar 53—
59% protein ( Follegatti-Romero et al.,
2009 ). Meskipun sacha inchi memiliki
kandungan protein yang tinggi namun
masih rendah serat. Maka dari itu perlu
yang
kandungan serat salah satunya

dikombinasikan bahan

tinggi
yaitu rebung.

dengan

Rebung bambu mengandung 9,7%

serat pangan per 100g dan dapat
digunakan sebagai sayuran kaya akan
serat (Mahmud et al., 2018). Tunas
Dendrocalamus  asper  mengandung
banyak air serta serat kasar (Kong et al.,
2020). Tepung bambu dengan varietas
Dendrocalamus asper, Bambusa
tuldoides dan Bamboosa vulgari memiliki
kadar air <10% dengan berat 60 g/100 g
(Felisberto et al., 2017). Bagian atas
ujung rebung segar memiliki kandungan
serat yang lebih rendah dibandingkan
dengan bagian dasarnya, sementara kadar

protein dan abu pada ujung atas lebih


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9483583/#bib30
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9483583/#bib30

tinggi  dibandingkan dengan bagian
bawahnya (Kurosawa, 1969). Oleh karena
itu, rebung yang digunakan semua bagian
karena memiliki potensi besar untuk
diolah menjadi produk olahan tepung
dengan kandungan serat yang tinggi.
dilakukan

pemanfaatan bahan lokal yang merupakan

Sehingga pada penelitian

limbah dari ekstraksi minyak yaitu ampas
Sacha Inchi yang di kombinasikan dengan

rebung sebagai pengganti kedelai.

METODE PENELITIAN

Alat Dan Bahan
Alat  yang
penelitian ini adalah wadah, blender,

digunakan  dalam
spatula, panci, kompor, kain saringan,
cetakan, timbangan, sendok, grinder, dan
ayakkan 80 mess. Adapun alat analisis
yang digunakan vyaitu, gelas ukur,
erlenmeyer, cawan porselin, colori meter,
labu Kjeldahl, gelas beker, destilator,
destruksi, corong, soxhlet, tabung mikro
soxhlet, inkubator, buret, desikator,
timbangan analitik, pipet tetes, gelas
ukur. Adapun bahan yang digunakan
kacang sachi inchi, air, sukrosa. Adapun
bahan analisis kertas

yaitu saring

(timble), asam borat, sulfuric acid, larutan
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natrium hidroksida, Hidrogen Kklorida,
tablet destruksi, dan Larutan cloroform.
Prosedur Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
adalah menggunakan Rancangan Acak
dari 4

Perlakuan

Lengkap (RAL) vyang terdiri
perlakuan dan 3 ulangan.
mengacu pada Zebua et al. (2014). yaitu
Ampas sacha inchi dan tepung rebung =
100g - Og, 85g — 15g, 70g — 30g dan 55¢
— 45¢.

Metode Pelaksanaan

e Prosedur Pembuatan Ampas
Kacang Sacha Inchi

Prosedur  pembuatan  ampas

kacang sacha meliputi dengan

pengambilan kacang ampas sacha
inchi hasil dari pengepresan minyak
sacha inchi. Dilanjutkan dengan
perendaman selama 12 jam dengan
penambahan garam himalaya untuk
menghilangkan rasa pekat pada
ampas sacha inchi. Kemudian air sisa
rendaman di buang dan ampas sacha
inchi ditiriskan menggunakan kain
saring, dilanjutkan dengan

food

dehidrator (Getra) selama 5 jam

dikeringkan ~ menggunakan

dengan suhu 50°C.



e Prosedur Pembuatan  Tepung
Rebung

Proses pembuatan tepung rebung
mengacu pada penelitian (Darmajana
2020) vyang di

melalui tahapan sortasi, pemotongan

et al, modifikasi
dan pencucian kemudian dilakukan
perebusan dengan garam 1% pada
suhu 80°C seclama 10 menit lalu,
kemudian ditiriskan selama 1 jam
dilakukan

menggunakan

Selanjutnya proses

food
dehidrator dengan suhu 60°C selama
13-15

dengan

pengeringan
jam, kemudian dilanjutkan
menghancurkan rebung

menggunakan  grinder/blender lalu
diayak dengaan ayakan 80 mesh
e Prosedur Pembuatan Daging Analog
Mengacu pada (Simi et al., 2022)
yang dimodifikasi dengan meliputi
persiapan bahan-bahan yang akan
digunakan ampas sacha inchi, tepung
rebung, tepung

tapioka, baking

powder, garam dan air. Kemudian
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dilanjutkan  dengan  penimbangan
sesuai dengan perlakuan. Selanjutnya
bahan di masukan ke dalam wadah
untuk dihomogenisasi selama 5 menit
menggunakan sendok dengan suhu
ruang. Lalu adonan yang sudah kalis
ditutup dengan kain selama 10 jam
(20-25°C).

dicetak

dengan  suhu  ruang

Kemudian adonan
menggunakan cetakan bulat dengan
Lalu

dengan merebus adonan selama 5

ketebalan 1cm. dilanjutkan
menit dengan suhu 100°C.

Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati

penelitian adalah  Kadar
(Andarwulan et al.,, 2011), Kadar lemak
(Andarwulan et al.,, 2011), Kadar protein

pada

ini air

(Andarwulan et al.,, 2011), kadar serat
kasar (Sudarmadji et al., 1997), Kadar
abu, Kadar karbohidrat (Sudarmadji et
al.,, 1996), Uji warna, uji kekenyalan, Uji
Organoleptik.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Hasil Pengujian

Perlakuan Kadar Air Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar
lemak Protein serat abu karbohidrat
kasar
PO 76.66% 11.05% 0.02% 0.41% 1.03% 13.37
P1 71.45% 7.59% 0.03% 0.56% 1.15% 15.53
P2 67.70% 6.06% 0.04% 0.72% 1.35% 12.31
P3 67.48% 4.21% 0.06% 0.90% 1.48% 10.75
Uji Warna Uji Uji Organoleptik
Perlakuan __ __
Nilai L* Nilaia* Nilai b* kekenyalan Warna Aroma Tekstur Rasa
PO 74.21 3.87 13.27 4644 451 451 4.63 4.63
P1 71.56 5.43 11.27 5583 3.60 3.91 417 417
P2 64.08 3.46 9.36 8175 3.66 474 451 451
P3 63.78 3.12 8.19 881 5.29 5.49 5.40 5.23
Kadar Air tinggi. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Hasil diatas menunjukkan bahwa Rakhmawati et al. (2014), yang
hanya perlakuan P2 dan P3 yang menyatakan bahwa serat memiliki
memenuhi Standar Nasional Indonesia kemampuan mengikat air, di mana air
(SNI 3818:2014) yang menyebutkan yang terikat kuat dalam serat pangan sulit

bahwa kadar air maksimal pada produk
daging olahan yaitu 70%. Hasil uji sidik
ragam menunjukan bahwa berpengaruh
terhadap nilai kadar air pada daging
analog dengan formulasi ampas sacha
inchi dan tepung rebung. Hal in
disebabkan karena jumlah tepung rebung
yang tinggi dan menurunya kadar air
karena adanya serat yang mampu
menyerap air. Menurut Winarno (1997),

kandungan serat dalam rebung tergolong
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diuapkan kembali, bahkan setelah melalui
proses pengeringan. Darmajana et al.,
(2019) melaporkan bahwa serat kasar
yang terdapat dalam bahan memiliki
kemampuan untuk mengikat air. Semakin
banyak kandungan serat kasar pada bahan
maka, air yang terikat dengan serat
semakin banyak sehingga, kadar air
produk semakin rendah.

Hasil DMRT didapatkan

bahwa PO dan P1 berbeda nyata dengan

uji



perlakuan P2 dan P3. Semakin tinggi
proporsi tepung rebung yang digunakan,
maka kadar air dalam produk akan
semakin rendah. Hal ini disebabkan oleh
sifat serat dalam tepung rebung yang
dapat mengikat air, sehingga mengurangi
kadar air bebas dalam produk akhir. Hal
ini dipengaruhi oleh kandungan serat di

dalam tepung rebung yang mencapai

13,99%. (Nurfaida dan Khaeruddin,
2023).
Kadar Lemak

Hasil uji kadar lemak diatas

menunjukkan bahwa hanya perlakuan P1,
P2 dan P3 yang memenuhi Menurut
Standar (SNI)
3818:2014, kadar air maksimal pada
produk daging olahan adalah 10%. Hasil
sidik

berpengaruh terhadap nilai kadar lemak

Nasional Indonesia

uji ragam menunjukan bahwa
pada daging analog dengan formulasi
ampas sacha inchi dan tepung rebung. Hal
ini disebabkan adanya meningkatnya
jumlah tepung rebung ke dalam daging
analog, proporsi bahan rendah lemak ini
menggantikan bahan lain yang mungkin
memiliki kandungan lemak lebih tinggi,
sehingga secara keseluruhan kadar lemak
dalam campuran menurun. Hal tersebut

didukung Pokhariya et al., (2018) yang
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menyatakan bahwa bambu merupakan
sumber makanan yang tinggi
(2.39%), rendah kalori (28kcal/100g), dan
rendah lemak (0.33%).

DMRT didapatkan
bahwa semua perlakuan perbandingan

protein

Hasil  uji
tepung ampas sacha inchi dan tepung
rebung berbeda nyata terhadap nilai kadar
lemak daging analog. Perlakuan PO
berpengaruh nyata dengan P1. Semakin
yang
kandungan

banyak ampas sacha inchi
digunakan, semakin tinggi
lemaknya karena ampas ini termasuk
penyokong lemak terbesar pada daging
analog ini ialah ampas sacha inchi,
nutrisi dari lemak pada sacha inchi adalah
52,2% (Kim & Joo, 2019).
Kadar Protein

Hasil diagram diatas menunjukkan
bahwa memenuhi
Standar (SNI

3818:2014) yang menyebutkan bahwa

semua perlakuan

Nasional  Indonesia
kadar protein maksimal pada produk
daging olahan yaitu 11%. Hasil uji sidik
ragam menunjukan bahwa berpengaruh a-
0,05 terhadap nilai kadar protein pada
daging analog dengan formulasi Ampas
sacha inchi dan tepung rebung. Hasil uji
DMRT didapatkan bahwa perlakuan PO

dan P1 berbeda nyata dengan perlakuan



P2 dan P3. Kandungan protein dalam
daging analog tidak hanya dipengaruhi
oleh ampas sacha inchi melainkan tepung
juga
kandungan proteinnya.

rebung dapat mempengaruhi

Pada penelitian ini menunjukan

bahwa penambahan
kadar

produk analog dengan formulasi Ampas

tepung rebung

mempengaruhi protein dalam
sacha inchi sebanyak 55g
Rebung 45g. Hal
penelitian (Nurfaida, 2018) fortifikasi

kalium dan serat menggunakan tepung

Tepung
ini didukung oleh

rebung pada bakso daging sapi bali.
Karena selain tinggi serat kasar, tepung
rebung juga tinggi
protein. (Andrasari et al., 2019). Hal ini
(2013), vyang
menjabarkan bahwa kandungan protein

akan kandungan

diperkuat oleh Bayu
dalam tepung rebung yaitu 8,9%.
Kadar Serat

Hasil uji sidik ragam menunjukan
bahwa berpengaruh (a-0,05) terhadap
nilai kadar serat kasar pada daging analog
dengan formulasi ampas sacha inchi dan
tepung rebung. Hal ini disebabkan oleh
peningkatan jumlah tepung rebung yang
ditambahkan ke dalam daging analog,

sehingga meningkatkan kandungan serat
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kasar. Peningkatan ini dapat dijelaskan
Witanto (2013), yang

bahwa kandungan serat

melalui  teori
menyatakan

dalam tepung rebung mencapai 25,80%.
Serat dalam rebung sebenarnya lebih
tinggi
sayuran tropis

dibandingkan dengan beberapa

lainnya, seperti sawi,
mentimun, dan kedelai. Oleh karena itu,
penambahan tepung rebung dalam
formulasi daging analog berkontribusi
pada peningkatan kadar serat kasar
(Nurfaida, 2018).

Hasil uji DMRT didapatkan
bahwa semua perlakuan perbandingan
tepung ampas sacha inchi dan tepung
rebung berbeda nyata terhadap nilai serat
kasar. Hal ini karena pada produk daging
analog adanya kombinasi tepung ampas
kacang sacha inchi dan tepung rebung
dapat memberikan efek sinergis, dimana
kedua bahan saling melengkapi dalam
yang

dapat

jenis  dan  struktur  serat

dikandungnya, sehingga
meningkatkan total kandungan serat kasar
dalam produk akhir. Berdasarkan data
kadar serat kasar yang didapatkan,
semakin tinggi substitusi tepung rebung
maka semakin meningkat kadar serat
kasar pada daging analog tepung ampas

kacang sacha inchi dan tepung rebung.



Hal tersebut sesuai dengan pernyataan
(2019), vyang

semakin  banyak

Darmajana, et al.,

menyatakan bahwa
tepung rebung yang digunakan, maka

kadar serat kasar yang dihasilkan semakin

tinggi.
Kadar Abu

Hasil tersebut sesuai dengan
Standar  Nasional  Indonesia  (SNI

3818:2014) untuk kadar abu pada daging
olahan yaitu maksimal 3%. Hasil uji sidik
ragam menunjukan bahwa berpengaruh
(0-0,05) terhadap nilai kadar abu pada
daging analog dengan formulasi ampas
sacha inchi dan tepung rebung. Hal ini
disebabkan
jumlah tepung rebung maka kadar abu

karena semakin banyak
akan semakin meningkat, sesuai dengan
A, (2007), yang

tepung  rebung

pendapat Subagio.

menyatakan  bahwa
mempunyai nutrisi mineral yang tinggi
sehingga bisa meningkatkan kadar abu
yang terdapat pada produk daging analog.
DMRT  didapatkan

bahwa semua perlakuan perbandingan

Hasil  uji

konsentrasi ampas sacha inchi dan tepung

rebung tidak berbeda nyata. Hal ini juga

dipengaruhi  oleh  kandungan yang
terdapat pada ampas sacha inchi dengan
mengandung sejumlah mineral yang
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dapat berkontribusi terhadap nilai kadar
abu. Meskipun ampas ini memiliki kadar
protein dan lemak yang tinggi, juga
terdapat  mineral  seperti  kalsium,
magnesium, dan fosfor (Gutiérrez et al.,
2011). Dengan adanya gabungan kedua
bahan dapat meningkatkan jumlah
mineral yang terdapat pada daging analog
sehingga terjadi peningkatan total kadar
abu.

Kadar Karbohidrat

Hasil uji sidik ragam menunjukan
bahwa berpengaruh (a-0,05) terhadap
total karbohidrat pada daging analog
dengan perbandingan ampas sacha inchi
dan tepung rebung.

Hasil kadar karbohidrat mengalami
penurunan seiring dengan berkurangnya
yang
digunakan, hal ini disebabkan karena
kadar karbohidrat sacha inchi yaitu 14,40
(Kyaw & et al.,, 2019), lebih tinggi
dibandingkan kadar karbohidrat rebung
yaitu 4,10% (Nurlila, U.l, 2024). Kadar
karbohidrat dalam penelitian ini dihitung
yang
dipengaruhi oleh zat gizi lain seperti

proporsi ampas sacha inchi

dengan metode by difference,

protein, lemak, air, dan abu. Semakin
tinggi kandungan nutrisi lain, maka kadar

karbohidrat akan semakin rendah.



Sebaliknya, jika kandungan nutrisi lain
lebih rendah, maka kadar karbohidrat
akan lebih tinggi. (Yustina & Rahmat,
2012).
Hasil uji DMRT didapatkan
bahwa semua perlakuan perbandingan
konsentrasi ampas sacha inchi dan tepung
rebung berbeda nyata. Menurut Putri et
(2022), Kadar

dihitung dengan metode by difference

al., karbohidrat yang

dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lain,
seperti air, protein, abu, dan lemak. Jika
kandungan nutrisi lain rendah, kadar
karbohidrat akan lebih tinggi.

Uji Warna

Pengukuran warna buah pepaya
potong terdiri dari 3 parameter yaitu
kecerahan atau lightness (L*), kemerahan
(@*) dan kekuningan (b*).

Nilai L*

Berdasarkan Hasil uji sidik ragam
menunjukan bahwa berpengaruh (o-0,05)
signifikan pada  daging analog
perbandingan ampas sacha inchi dan

tepung rebung terhadap nilai L*. Hal ini

terjadi  karena  kombinasi  antara
pengurangan ampas sacha inchi dan
peningkatan  tepung rebung  dapat

menyebabkan penurunan nilai L* pada

daging analog, yang mencerminkan
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perubahan dalam Kkarakteristik warna
produk akhir. Hasil uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi tepung rebung pada
PO dan
perlakuan P2 dan P3 seiring dengan

P1 berbeda nyata dengan

berkurangnya jumlah ampas sacha inchi

dan semakin meningkatnya jumlah
tepung rebung.

Hal ini dipengaruhi oleh warna
ampas sacha inchi umumnya memiliki
warna yang lebih terang atau pucat,
sehingga dapat meningkatkan nilai L*
pada produk. Sedangkan pada tepung
rebung, memiliki warna yang lebih gelap

akibat proses pengeringan, yang dapat

menyebabkan  penurunan  kecerahan
ketika  konsentrasinya  ditingkatkan
(Jalgaonkar, 2018).

Nilai a*

Berdasarkan Hasil uji sidik ragam
menunjukan bahwa tidak berpengaruh (a-
0,05) signifikan pada daging analog
dengan perbandingan ampas sacha inchi
dan tepung rebung terhadap nilai a*.

Hal ini karena perbandingan ampas

sacha inchi dan tepung rebung diubah,

jika nilai a* tetap stabil, ini
mengindikasikan bahwa proporsi kedua
bahan tersebut tidak cukup untuk



mempengaruhi intensitas warna merah
juga
dipengaruhi oleh warna a* pada daging

pada daging analog. Hal ini
analog dengan perbandingan ampas sacha
inchi dan tepung rebung dapat disebabkan
oleh sifat warna alami kedua bahan yang
tidak mendominasi spektrum merah-hijau
atau menghasilkan warna netral Pietrasik
& Janz (2010). Ampas sacha

mungkin

inchi
yang
pada warna, tetapi jika

memiliki ~ pigmen
berkontribusi
konsentrasi tepung rebung meningkat.
Sehingga, Interaksi antara ampas sacha
inchi  dan tepung

rebung  dapat

menghasilkan warna yang seimbang,
sehingga tidak ada perubahan signifikan
dalam nilai a* (Dekkers, 2018).

Nilai b*

Berdasarkan Hasil uji sidik ragam
menunjukan bahwa tidak berpengaruh (a-
0,05) signifikan pada daging analog
perbandingan ampas sacha inchi dan
tepung rebung terhadap nilai b*. Hal ini
karena pada daging analog dengan
perbandingan ampas sacha inchi dan
tepung rebung dapat terjadi karena kedua
bahan tersebut memiliki warna alami
yang tidak dominan dalam spektrum

kuning-biru. Biasanya memiliki warna
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netral atau cenderung coklat pucat,
sehingga tidak memberikan kontribusi
b*.

dalam

besar terhadap perubahan nilai

meskipun  terdapat  variasi
perbandingan ampas sacha inchi dan
b*
analog tetap menunjukkan hasil yang
tidak

perubahan proporsi bahan tersebut tidak

tepung rebung, nilai dari daging

signifikan, menandakan bahwa
mempengaruhi
(Sun, 2021).

Uji Tekstur (kekenyalan)

warna kuning produk

Hasil uji sidik ragam dengan
tingkat signifikasi (0-0,05) menunjukan
terdapat pengaruh signifikasi terhadap
nilai kekenyalan pada daging analog
dengan perbandingan ampas sacha inchi
dan tepung rebung. Kategori kekenyalan
dipengaruhi oleh komponen serat yang
terdapat dalam daging analog. Daging
analog yang mempunyai kadar serat yang
tinggi dan susunan serat yang rapat akan
menghasilkan daging analog yang kenyal
(Amiarsi et al., 2015).

Hasil uji DMRT didapatkan bahwa
semua perlakuan perbandingan tepung
ampas sacha inchi dan tepung rebung
berbeda nyata terhadap nilai kekenyalan.
Menurut Wibowo (1999),

tingkat kekenyalan bakso daging dapat

perbedaan



disebabkan beberapa hal, antara lain :
kandungan protein, kadar air dan kadar
lemak dari masing-masing  bahan
penyusun. Ampas sacha inchi dan tepung
rebung mempunyai kandungan protein
yang cukup tinggi, sehingga pencampuran
kedua formulasi yang tepat dan sesuai
maka dapat menghasilkan daging analog
yang kenyal. Lawrie (1995), Memasak
pada suhu tinggi dapat menyebabkan
denaturasi  protein dan mengurangi
kapasitas daya ikat air. Soeparno (2005)
menjelaskan bahwa kapasitas daya ikat

air (Water-Holding Capacity atau WHC)

memengaruhi  berbagai  karakteristik
daging, seperti warna, tekstur,
kekenyalan, kelembapan, dan
keempukan.
Organoleptik
e Warna

Berdasarkan analisis

statistik ANOVA menunjukkan adanya
pengaruh perlakuan formulasi tepung
sacha inchi dan tepung rebung (P<0,05)
terhadap penilaian tingkat kesukaan
warna daging analog.

Hal ini disebabkan bahwa perlakuan P2,
P3 dan PO ketiga perlakuan saling
berbeda P1 tidak

berbeda nyata. Hasil penilaian panelis

nyata sedangkan
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lebih
menyukai tampilan produk daging analog

menunjukkan  bahwa  panelis
perlakuan P3 dan PO. Pada perlakuan P3
formulasi ampas sacha inchi dan tepung
rebung hampir sama yang menghasilkan
warna cenderung putih gading. Sementara
pada perlakuan PO dengan formulasi
tepung sacha inchi dan tepung rebung
menunjukkan tampilan warna daging
analog cenderung lebih kuning dibanding
daging analog P1 dan P2. Hasil penilaian
lebih

rendah pada perlakuan P1 dan P2 diduga

hedonik warna daging analog

karena penampilan warna yang cenderung

putih  kekuningan sehingga kurang

menarik  penilaian  panelis, karena
tampilan warna yang muncul pada daging
analog dipengaruhi oleh warna yang
berasal dari bahan baku yaitu ampas

sacha inchi dan rebung. Warna ampas

sacha inchi sebelum diolah berwarna
putin  kekuningan sedangkan tepung
rebung berwarna putih.
e Aroma
Hasil uji lanjut duncan

menunjukkan perlakuan P1, P2 dan P3
saling berbeda nyata. Rata-rata hasil
penilaian  tingkat kesukaan panelis
terhadap atribut aroma daging analog

berkisar antara 3,91-5,49 atau pada



rentang penilaian netral hingga suka. Skor
penilaian tertinggi pada perlakuan P3
sedangkan penilaian atribut aroma
terendah daging analog pada perlakuan
P1. Namun secara keselurahan aroma
daging analog dapat diterima oleh
panelis.
Aroma daging analog
menggunakan bahan baku kacang sacha
inchi dan tepung rebung menghasilkan
aroma produk cenderung khas kacang
dengan intensitas aroma masing-masing
perlakuan masih dapat dibedakan. Daging
analog perlakua PO ampas sacha inchi
tanpa  penambahan

tepung  rebung,

memiliki aroma kacang yang tinggi
cenderung lembut. Sementara perlakuan
P1 dan sedikit

berkurang dan perlakuan P3 sudah tidak

P2 aroma kacang
tercium aroma kacang. Penambahan
tepung rebung mengurangi aroma khas
kacang sacha inchi pada daging analog.
(2017) tepung

rebung memiliki aroma khas yang harum.

Menurut Putri et al.,
Aroma ini berasal dari senyawa asam
hexadecanote dan asam octadienote yang
Hal

penilaian panelis lebih

terkandung rebung. ini
mempengaruhi
tinggi pada perlakuan P3 dalam tingkat

kesukaan atribut aroma daging analog.
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Tekstur
Tekstur daging analog yang
dihasilkan dengan formulasi ampas sacha
inchi dan tepung rebung menghasilkan
tekstur yang padat mudah hancur hingga
hingga padat kokoh. Tekstur daging
analog pada perlakuan P3 cenderung
lebih disukai panelis karena memiliki
tekstur yang lebih menyerupai tekstur
daging olahannya laiannya seperti tekstur
nugget atau sosis yang lebih kokoh tidak
Hal

adanya penambahan tepung rebung yang

mudah hancur. ini dikarenakan

mempengaruhi  hasil tekstur daging

analog. Tepung rebung mengandung pati
yang
sacha

lebih banyak dibanding kacang
inchi sehingga mempengaruhi
kepadatan daging analog. Sesuai dengan
penelitian Isnawaty et al., (2022) bahwa
lebih

banyak mempengaruhi tekstur sosis yang

komposisi tepung rebung yang
lebih kompak dan kenyal karena rebung
mengandung serat kasar yang dapat
mengikat air saat pemanasan sehingga
teksrut sosis lebih padat.
e Rasa

sidik
ragam ANOVA menunjukkan perlakuan

Berdasarkan hasil analisis

formulasi ampas sacha inchi dan tepung



rebung berpengaruh (P<0,05) terhadap
atribut rasa daging analog.

Hal ini disebabkan cita rasa daging
analog tiap perlakuan dideskripsikan
panelis memiliki flavor rasa yang hampir
sama. Dengan tingkat rasa kacang yang
cenderung lebih tinggi pada perlakauan
PO dan
menurun pada perlakua P1, P2 hingga P3
yang sedikit

kacangnya.

intensitas rasa kacang yang
semakin terasa flavor

Formulasi tepung rebung
meningkat pada perlakuan P3 sehingga
menyamarkan rasa dari kacang sacha
inchi. Rasa yang dihasilkan dari ampas
sacha inchi berupa rasa kacang yang
lembut dan unik. Hasil uji hedonik rasa
menunjukkan panelis cenderung
menyukai rasa daging analog yang tidak
terlalu berasa kacang dalam penelitian ini
yaitu ampas kacang sacha inchi. Sacha
inchi dapat mempengaruhi preferensi
panelis terhadap atribut rasa pada produk
daging analog. Hal ini diduga karena biji
kacang sacha inchi yang mengandung
lemak sehingga mempengaruhi rasa pada
daging analog. Widjarnoko et al.,, (2023)
melaporkan bahwa biji sacha inchi
lipid sebanyak 35-65%.

Lemak dalam bahan pangan berperan

mengandung
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dalam  pembentukan flavor produk
pangan olahan.
SIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan pada produk daging
analog ampas kacang sacha inchi dan

tepung rebung dapat disimpulkan bahwa :

1. Analisis karakteristik kimia yang
dihasilkan dari daging analog dengan
bahan baku ampas kacang sacha inchi
dan tepung rebung dengan hasil
terbaik pada perlakuan P3 dengan
kisaran nilai pada analisis kimia, uji
73,66%, kadar lemak
11,05%, kadar protein 9,90%, kadar
serat kasar 0,90%, kadar abu 1,48%
dan kadar karbohidrat 10,75%.

2. Analisis karakteristik fisik yang

kadar air

dihasilkan dari daging analog dengan
bahan baku ampas kaacang sacha inchi
dan tepung rebung uji warna dengan
nilai
a*= 5,43%, b*= 13,27%) uji tekstur
dengan nilai 8841,80

masing-masing (L*= 74,21%,

kekenyalan
g/force

3. Pengujian organoleptik ; warna
3,60-5,29 (netral-agak suka); aroma
3,91-5,40 (netral-suka); tekstur 4,17-
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5,40 (netral-agak suka); rasa 4,17-5,23
(netral-agak suka).

Pangan Masa Depan. Retrieved
November 4, 2023.
https://www.biem.co/read/2023/11/
04/98445/daging-analog-nabati-
sebagai-pemenuhan-kebutuhan-
pangan-masa-depan/
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