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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tepung yang
digunakan dalam pembuatan daging analog bebas gluten yang paling mendekati
dengan daging sesungguhnya. Manfaat penelitian yang dilakukan yaitu diharapkan
dapat memberikan produk daging tiruan bebas gluten yang menyerupai tekstur
daging asli.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor
dengan 6 kali ulangan, yaitu faktor perbandingan tepung quinoa dengan tepung
isolat protein kedelai yang terdiri dari 4 taraf yaltu 4:1; 3:2; 2:3 dan 1:4. Respon
dalam penelltlan ini meliputi respe™ Rimig yaltu kadar air dengan metode

metode kjeldahl respon geanaleptik tﬂdap v:s asa, aroma, tekstur pada
inga

Ha3|l peneli jé nunjukkan bahwa perba
erhadap ka i daging analog
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ABSTRACT

The purpose of this research was to find out how the flour used in making
gluten-free artificial meat is most preferred with actual meat. The benefits of the
research carried out are expected to be able to provide gluten-free artificial meat
products.

This research is used a Random Block Design (RBD) with one factor and
six reaplications, that was the compared beetwen quinoa flour with isolate soy
protein flour and consisted of four levels was: 4:1; 3:2; 2:3 and 1:4. The response
of this research were chemical response that was water content by gravimetric

he coRrison i
n th aracé(ics

protein isolate signifigefitly a
water onte’r?a
taste and teXture of

as crude fibe
ushroom, quinoa

oa flour with flour soy
gat analogue of oyster
protein content,
gat analogue of
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Pembuatan daging analog daw® )adikan salah satu alternatif dalam

NN
Isolat pitein WEQlai merugERamet ik proteélmg

kualitas tinggi. I1sOdat proteﬂk@ U Ner@uhadar gfotein tidak kurang

dari 90% dalam berat kering. Sede BrSentrat protein kedelai memiliki
kandungan protein 70%-89% dalam berat kering. Produk isolat protein kedelai ini
hampir bebas karbohidrat, serat dan lemak sehingga sifat fungsionalnya lebih baik
daripada konsentrat protein maupun tepung/bubuk kedelai. (Matthew, 1989)

Park, et. eil, (1993); Yung (1995); dan Hartman (1993) menyatakan bahwa

bahan lain yang ditambahkan pada bahan baku daging analog seperti

1



Pewarna (flavor), vitamin, mineral, dan stobilizer (pemantap), hanya mempunyai
sedikit efek terhadap karakteristik fisik dari adonan. Bahan-bahan tambahan
tersebut hanya memberi efek terhadap penampakan, mempertinggi nilai nutrisi,
memodifikasi kandungan protein, memperbaiki mouthfeel. Serta untuk
memperbaiki tekstur dan flavour produk akhir.

Daging analog murni atau meat analog merupakan daging analog yang

dibuat dari bahan bukan dagip@® Tetapi, sifat-SMatpya sesuai atau mirip dengan
daging aslinya. Meat g#@log m&Ikl bgapa k@me Ve antara lain nilai gizi
yang lebih bai i ; i, daya 3|mpa|/eb|h &a, serta dapat
diatur hi atidahengan anya lebih mural(\Winarno

pulau Jaw& Beberapa jenis jamu

setara denga aglngﬂlkaWyang inggi. Seffingga produk
olahan jamur in oleh masyarakat. J smur Bng telah banyak
tiram (Mnt

Kandungan gizi jamur tiram lebih tinggi dibandingkan dengan produk jamur

dibudidayakan adala

lainnya. Tekstur dan rasa jamur tiram sangat mirip dan mendukung sebagai
pengganti daging (Sumarni, 2006).
Quinoa adalah pseudokereal Andes yang mengandung protein 14,6% (segar).

Protein adalah kualitas yang sangat tinggi dan sangat kaya histidin dan lisin (3,2



dan 6,1% dari komposisi protein, masing-masing). Quinoa mentah menunjukkan
nilai PER 78-93% dari kasein dan ketika dimasak nilai PER dapat mencapai 102-
105% dari kasein. Albumin + globulin adalah fraksi protein utama quinoa (44-77%
dari total protein) dan persentase prolamins yang rendah (OS-7.0%) menunjukkan
bahwa quinoa mungkin bebas gluten. Kandungan lemak quinoa adalah 5,6%

(quinoa mentah) dengan asam lemak esensial, asam linoleat dan r-linolenat,

Minyak Quinoagefigat st&areansen@ jdan alami, yaitu 690-

754 ppm a-tocg 760-930 okoferol dalé miny®

u yan%m IW C)é '

Konsentra ollamw § quinoa di 22§ Zw
bl MmM ol

dapat berkontribusi, plgtidak mu

ol / gf(quinoa mentah)

rasanya yang "bersahaja”. Atas dasar 100 g kering, quinoa memiliki lebih banyak
riboflavin (0,39 mg), a-tocopherol (5,37 mg), dan karoten (0,39 mg) dibandingkan
barley, beras, atau gandum, tetapi hanya seperlima sebanyak niacin (1,06 mg).
Dalam hal porsi yang dapat dimakan 100 g, quinoa memasok 0,20 mg B6 (10%

dari RDA), 0,61 mg asam pantotenat (9-15% AKG), 23,5 pg asam folat (12%



RDA), dan 7,1 pg biotin (7-24% RDA); vitamin lain hadir tingkat di bawah 10%
RDA. Atas dasar 1 kg berat kering, quinoa memiliki lebih banyak Ca (1487 mg),
Fe (132 mg), K (9267 mg), Mg (2496 mg), Cu (5 1 mg), Mn (100 mg) dan CI- (1533
mg) dari sereal lainnya (Koziol, 1990).

Rasio Na: K adalah 1:76. Dalam hal RDA dan tergantung pada usia dan jenis

kelamin, porsi quinoa yang dapat dimakan 100 gram memasok 27-40% dari Fe, 23-

i Na. i tlonalﬁama dBn qu@ adalal
dihilangkan depga $1

ci. Quinoa ti e b|h|001{dala

dan barley. Me ig&han pangan lain

Tidak semua orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik.
Individu yang tidak mampu menyerap produk olahan gluten dengan baik
menyandang celiac diasease dan penyandang autism spectrum disorder (ASD).
Individu yang mengalami kelainan seperti itu harus menghindari produk gluten

beserta olahraga agar tidak timbul dampak pada tubuh (Yustisia, 2013).



Produk gluten free yang beredar di pasaran secara komersil memang
mempunyai harga yang lebih mahal dari pada produk komersil yang tidak spesifik
1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, masalah yang dapat dapat diidentifikasi
apakah ada pengaruh perbandingan tepung quinoa dengan tepung isolat protein

kedelai terhadap karakteristik daging analog berbasis jamur tiram.

1.3 Maksud dan Tujuan Penghitfan

tian ir&dalah le per@nba ®&p daging analog yang

hingga dapa ingkatkan niﬁekon Qis.

Maksud dari peg

berasal dari jarg

ing yang

Daging analog adalah produk yang dibuat dari protein nabati yang dibuat dari
bahan bukan daging, tetapi sesuai atau mirip benar dengan sifat-sifat daging asli.
Daging analog mempunyai beberapa keistimewaan, antara lain nilai gizinya lebih
baik, lebih homogen dan lebih awet disimpan, dapat diatur hingga tidak

mengandung lemak hewani dan harganya lebih murah (Astawan, 2009).



Jamur tiram mengandung protein dan serat pangan yang tinggi yaitu 30.40%
dan 33.44% dalam 100 g penyajian (Muchtadi, 1992 dalam Permatasari, 2002;
Stamets, 2005). Kandungan serat pangan yang tinggi memiliki efek yang baik untuk
kesehatan pencernaan.

Proses pembuatan daging analog diawali dengan mencampurkan tepung

terigu protein tinggi (hard wheat) dengan garam 2% dan air sebanyak 60%

menggunakan mixer, sehin embentuk an yang kalis. Setelah itu,

n p@am

h tepung janﬁ tlra ngan beragam

dilakukan pencuciang#tuk hllar& iy terbentuk gumpalan

(gluten). Glute ng&ﬂkan lalu di

proporsi, gerta danpur S
direbu selan% me

Menurut penelltlan Okky Pronika 2017) dalam embuatan bakso jamur

- e
tiram dengan penggunaan konsentrasi tepung kacang kedelal (4%, 3%, 2%)

d|ha3|lkan analisis klmlwn %arw

a warna, aromg@ rasa dan
tekstur bakso jamur tiram terbaik dlperoleh dengan konsentrasi tepung kedelai 4%.

\

Menurut penelitian Affini N_urratrlv(2016l dalam pembuatan subtitusi isolat
A\ A A NI\ - /
protein kedelai pada daging analog kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) semakin
TSIV TY

tinggi penambahan isolat protein kedelai maka kadar air, daya cerna protein in vitro,
T ——

air, abu dan serat kasar akan meningkat namun menurunkan kadar lemak, dan
karbohidrat. Daging analog kacang merah dengan subtitusi 15% isolat protein
kedelai memiliki kandungan protein tertinggi(11,6%), serat tertinggi (1,90%), daya

cerna protein in vitro tertinggi (29,80%) dan lemak terendah (1,48%). Uji kesukaan



terbaik juga terletak pada daging analog kacang merah dengan subtitusi isolat
protein kedelai sebesar 15%.

Ulu (2003) mengungkapkan bahwa isolat protein kedelai yang ditambahkan
pada proses pembuatan meatballs memiliki sifat memperbaiki tekstur dan dapat
menghambat proses oksidasi lemak yang lebih baik (terutama jika disimpan dalam

jangka waktu lama) dibandingkan dengan konsentrat protein kedelai, walaupun

kualitas tinggi. i i unyai kadar protein

dari 90%. Selg K nsenaniliki éandung protein 70%

- 89% dalam WMerat kerq duk isolat @t ue lai gh hampir bebas
karbohidrat, serat da sehlnggufam 1onalpyaetT

lebih baik daripada

dak kurang

konsentrat protein maupun tepung/bubuk kedelai (Matthews, 1989).

Mi bebas gluten (gluten-free noodle) menggunakan bahan utama yang tidak
mengandung gluten. Bahan utama mi non- gluten dapat berbentuk tepung dan atau
pati. Berbeda dengan mi terigu, pembentukan struktur mi bebas gluten dipengaruhi

oleh proses gelatinisasi pati untuk menghasilkan jaringan mi yang kokoh



(Muhandri, 2012). Oleh karena itu, karakteristik pati menjadi faktor fundamental
yang dapat menentukan kualitas akhir mi

Campuran tepung kedelai dan gluten dengan formulasi yang tepat dapat
membuat daging tiruan dengan hasil flavour yang baik dan kandungan protein yang
hampir menyerupai kandungan protein asli yaitu sekitar 16-21% (Hartman, 1966)

Penggunaan isolat protein kedelai dan gluten dari tepung terigu dengan

pada karakteristik proghé daglaruan Rg d|h®<
darﬁ/

0) dengan hA tekstH

' alog, 5 bah % rsebyff di
terlebih dahulu meny&ek U(Mur ed ptelie Protein/TVP) dan

protein pintal (Spun Vegetable Protein /SVP) (Winarno & Koswara, 2002).
1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diperoleh hipotesis bahwa diduga
terdapat pengaruh perbandingan tepung quinoa dengan tepung isolat protein

kedelai terhadap karakteristik daging analog bebas gluten.



1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Laboratorium Penelitian,
Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pasundan,yang bertempat
di JI. Setiabudi No. 193, Bandung, dan dilaksanakan mulai bulan Desember 2018

sampai dengan selesai.
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