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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Makanan rendah kalori, rendah lemak, tinggi protein dan serat dapat
menjadi pilihan untuk menangani obesitas. Protein kedelai kualitasnya tinggi dan
lemaknya rendah, sedangkan glukomanan merupakan serat yang rendah kepadatan
energinya. Dalam penelitian ini dikembangkan daging tiruan berbasis kedelai dan
glukomanan dengan kalori dan lemak rendah namun tinggi protein dan serat untuk
intervensi obesitas.
Tujuan: Mengembangkan daging tiruan berbasis kedelai dan glukomanan untuk
intervensi obesitas dan mengetahui karakteristik fisik dan sensorisnya.
Metode: Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap 4 perlakuan
proporsi (%) isolat protein kedelai-glukomanan (30:0, 29:1, 27:3, dan 25:5) dan 3
ulangan perlakuan. Data yang dikumpulkan meliputi data uji fisik (daya ikat air dan susut
masak), serta data uji sensoris (kenampakan, tekstur, cita rasa, aftertaste, dan
kesukaan). Data uji fisik dianalisis dengan Analisis Varian atau Kruskal Wallis sesuai
kategori datanya. Data uji sensoris dianalisis dengan Analisis varian dilanjutkan uji
Duncan Multiple Range Test.
Hasil: Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan tidak berpengaruh terhadap kapasitas
pengikatan air dan susut masak. Kapasitas pengikatan air antara 12,44 sampai 34,61%,
dan susut masaknya antara 2,17 sampai 4,44%. Skor sensoris kenampakan, cita rasa dan
tekstur antara tidak menyerupai (skor 2) dan agak menyerupai (skor 3) daging ayam.
Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan berpengaruh pada kenampakan dan
tekstur, namun tidak berpengaruh pada cita rasa, aftertaste dan tingkat kesukaann.
Skor aftertaste antara kuat dan agak kuat. Skor kesukaan antara tidak suka dan agak
suka.
Kesimpulan: Daging tiruan untuk intervensi obesitas dapat dikembangkan dengan
menggunakan kedelai dan glukomanan. Susut masak dan kapasitas pengikatan air
daging tiruan wajar, sedangkan karakteristik sensoris daging tiruan belum menyerupai
daging asli.

obesitas umumnya dilakukan dengan mengurangi lemak

Submission ID trn:oid:::1:3198271467

Obesitas menjadi salah satu kondisi triple burden
malnutrition yang dihadapi Indonesia. Berdasarkan
Riskesdas 2018 prevalensi obesitas usia 18 tahun ke atas
sebesar 21,8%!. Target angka obesitas di 2024 tetap sama
21,8%. Untuk mencapai target tersebut diperlukan upaya
dari berbagai sektor, salah satunya melalui upaya
intervensi gizi, yakni perubahan pola makan maupun
konsumsi jenis makanan yang lebih sehat. Konsumsi
makanan tinggi lemak, seperti pada junk food, cenderung
meningkatkan obesitas, terutama obesitas sentral2.
Intervensi diet penangan obesitas dan kelebihan berat
badan dengan kombinasi pembatasan kalori, yakni
pengurangan 15-40% kalori per hari dikombinasikan
dengan olahraga aerobik. Pembatasan kalori pada diet

dan karbohidrat, sedangkan protein dipertahankan tetap
tinggi. Untuk memudahkan menjaga asupan rendah
kalori, maka diperlukan makanan/minuman yang
memberikan sensasi kenyang lebih lama3.

Penanganan obesitas melalui rekayasa makanan
dilakukan untuk menghasilkan makanan dengan
komposisi gizi yang sesuai untuk menurunkan berat
badan, yakni rendah kalori dan rendah lemak, namun
tetap mengenyangkan. Protein dalam makanan
diupayakan tetap tinggi, karena protein esensial untuk
kesehatan. Protein kedelai kualitasnya tinggi mendekati
protein hewani, seperti daging dan susu. Kandungan
asam amino esensialnya seimbang kecuali yang
mengandung sulfur seperti metionin. Protein kedelai
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memiliki  tekstur  yang  memungkinkan  untuk
dikembangkan menjadi berbagai produk makanan
berbasis kedelai3. Kedelai kering mengandung 35-40%
protein, 20% lipid, 9% serat makanan, dan 8,5% air.
Protein kedelai diisolasi dari kedelai melalui serangkaian
perlakuan, termasuk pengupasan, flaking, dan
penghilangan lemak. Kedelai dapat diolah menjadi tiga
produk komersial berprotein tinggi: tepung kedelai,
konsentrat, dan isolat. Isolat protein kedelai (soy protein
isolate - SPI) adalah bentuk yang paling murni, dengan
kandungan protein >90% dan daya cerna yang tinggi®.
Penggunaan protein nabati pada berbagai produk
olahan daging dilakukan untuk berbagai tujuan. Beberapa
sumber menyebutkan bahwa protein nabati yang
diaplikasikan dalam olahan daging terutama untuk
mengurangi biaya, meningkatkan kualitas gizi, dan atribut
mutu seperti hasil pemasakan dan daya retensi
air/minyak, mengoptimalkan tekstur daging, mengikat
antar potongan daging, dan menstabilkan komponen air
dan lemak dalam emulsi daging selama penyiapan dan
pemasakan®, perbaikan tekstur dan komposisi gizi®, serta
mutu sensorisnya. Protein nabati digunakan sebagai
komponen utama bahkan menggantikan keseluruhan
bahan hewani dalam pembuatan produk meat analog’-11,
Makanan untuk intervensi gizi obesitas harus
memberikan sensasi kekenyangan tinggi. Makanan tinggi
protein dan serat sangat efektif menghasilkan rasa
kenyang!2,  Serat makanan  terbukti mampu
meningkatkan indeks kekenyangani3. Glukomanan
merupakan salah satu jenis serat makanan yang telah
diaplikasikan dalam formulasi minuman maupun sediaan
kapsul untuk mengatasi obesitas31415, Sifat meruah
(bulking) glukomanan dan densitas energi yang rendah,
mendukung pengurangan berat badan dengan
mengurangi kandungan energi dan meningkatkan rasa
kenyang. Glukomanan menyerap air dan mengembang di
perut, meningkatkan viskositas yang menunda waktu
transit gastrointestinal3. Salah satu sumber potensial
glukomanan adalah porang (Amorphophallus konjac),
maka dikenal sebagai konjac glukomanan (KGM). KGM
memiliki sifat antiobesitas dan antihiperglikemik karena
meningkatkan rasa kenyang, penundaan pengosongan
lambung, perlambatan waktu transit usus, dan
mengurangi tingkat penyerapan gula, sehingga dapat
mengurangi peningkatan glukosa postprandiall®. KGM
juga telah diaplikasikan sebagai bahan fungsional untuk
pengembangan olahan daging yang lebih sehat?’.
Pengembangan produk meat analog berbasis kedelai dan

glukomanan dapat menjadi salah satu cara
menyelesaikan masalah obesitas, yakni dengan
penyediaan produk makanan rendah kalori, rendah
lemak, namun tinggi protein dan serat yang bermutu
serta sesuai untuk intervensi gizi obesitas. Untuk
meyakinkan konsumen akan alternatif daging tiruan
nabati, maka daging tiruan harus memiliki sifat tekstur,
sensoris, dan nutrisi yang serupa daging asli.

Tujuan penelitian adalah mengembangkan
daging tiruan dengan berbagai proporsi isolat protein
kedelai dan glukomanan. Tujuan lainnya adalah menguiji
karakteristik fisik daging tiruan meliputi susut masak dan
kapasitas pengikatan airnya, serta sifat sensoris meliputi
kenampakan, tekstur, cita rasa, aftertaste dan kesukaan.
Daging tiruan yang dihasilkan selanjutnya dapat
diaplikasikan untuk intervensi obesitas.

METODE
Desain, Waktu, dan Tempat

Penelitian eksperimental dilaksanakan dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
berupa rasio proporsi (%) isolat protein kedelai dan
glukomanan dalam formula daging tiruan (30:0, 29:1,
27:3 dan 25:5) dengan 3 kali ulangan perlakuan.
Penelitian dilaksanakan pada Juni sampai Agustus 2023.
Pembuatan daging tiruan, pengujian kapasitas
pengikatan air, susut masak dan pengujian sensoris
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, STIKes
Panti Rapih Yogyakarta.

Bahan Penelitian

Bahan penelitian utama berupa isolat protein
kedelai (Para Agro) dan Konjac glucomannan (d3lynfood).
Bahan tambahan berupa aquades, jamur tiram, wheat
gluten (Ric and Bris Fine Food Products) dan bubuk kaldu
(Maggi Block). Bahan tambahan digunakan dalam jumlah
yang sama pada semua perlakuan.

Pembuatan Daging Tiruan

Formulasi daging tiruan mengacu pada penelitian
Dinani'8 yakni dengan kadar air + 60% dan padatan 40%.
Perlakuan yang diterapkan adalah proporsi (%) isolat
protein kedelai dan glukomanan dalam formula daging
tiruan, yakni 30:0 (MA_0), 29:1 (MA_1), 27:3 (MA_2) dan
25:5 (MA_3). Percobaan diulang sebanyak 3 kali.
Peralatan utama yang digunakan adalah food processor,
electric pasta machine (Wiratech Noodle Maker NOD-
888) dan peralatan memasak.

Tabel 1. Formulasi daging tiruan dengan proporsi isolat protein kedelai-konjac glukomanan yang berbeda

Bahan Perlakuan
MA_0 MA_1 MA_2 MA_3
Isolat Protein Kedelai (g) 120 116 108 100
Glukomanan (g) 0 4 12 20
Wheat Gluten (g) 40 40 40 40
Jamur Tiram Segar (g) 100 100 100 100
Aquades (g) 150 150 150 150
Kaldu Bubuk (g) 4 4 4 4
MA_0: Meat analog formula 0; MA_1: Meat analog formula 2; MA_2: Meat analog formula 2; MA_3: Meat analog formula

3; g: gram

Prosedur pembuatan daging tiruan meliputi
persiapan, pencampuran, pemasakan, pengulenan dan

ekstrusi di dalam pasta machine, pencetakan dan
pengukusan. Selain isolat protein kedelai dan
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glukomanan, semua bahan lainnya ditambahkan dalam
jumlah yang sama pada semua perlakuan. Selengkapnya

prosedur pembuatan daging tiruan tercantum pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alur pembuatan daging tiruan

Ethical Clearance

Ethical clearance merupakan keterangan tertulis
yang diberikan oleh komisi etik penelitian untuk
penelitian yang melibatkan mahluk hidup dan
menyatakan bahwa suatu penelitian layak dilaksanakan
setelah memenuhi persyaratan tertentu. Penelitian ini
melibatkan manusia sebagai responden dalam tahap
pengujian sensoris. Penelitian ini telah dinyatakan layak
secara etik. Keterangan kelaikan etik penelitian diperoleh
melalui surat nomor 0152.3/FIKES/PL/VII/2023 yang
diterbitkan oleh Komisi Etik Penelitian Kesehatan
Universitas Respati Yogyakarta.

Pengujian Sifat Fisik

Pengujian susut masak diukur dengan dengan
metode Houton yaitu menyiapkan sampel sebanyak 10 g
untuk masing-masing perlakuan (X) selanjutnya dilakukan
pemasakan pada suhu 75°C selama 45 menit120, Cairan
sampel daging dipisahkan dan sampel daging dikeringkan
menggunakan kertas peresap supaya air yang menempel
terserap, selanjutnya melakukan penimbangan sampel
(Y). Selisih berat awal dan berat akhir disebut dengan
susut masak yang dinyatakan dalam persentase?s.
Adapun perhitungan susut masak sebagai berikut:

Susut masak (%)= (X —=Y) x 100
X

Pengujian kapasitas pengikatan air atau water
holding capacity-WHC menggunakan metode yang
dikembangkan Dinanil8, Dari masing-masing sampel
dicetak lingkaran berukuran diameter 1 cm (=1,5 g)
dipotong untuk mendapatkan luas permukaan yang sama
untuk semua sampel. Lingkaran dipotong untuk setiap
sampel kira-kira di tempat yang sama untuk menghindari
variasi data yang tidak perlu. Lingkaran ditimbang
kemudian dihidrasi dengan 15 ml demineralized water
dalam gelas beaker. Gelas beaker dengan sampel
diistirahatkan selama 16-17 jam dalam penangas air
50°C. Selanjutnya, air di permukaan sampel dikeringkan
dengan lembut. Setelah ditiriskan, sampel tersebut
ditimbang dan WHC dari sampel dihitung sesuai rumus:

WHC=Wah — Wbh X 100%
Wbh

Whbh = berat sebelum hidrasi

Wah = berat setelah hidrasi
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Pengujian Sensoris

Pengujian sensoris melibatkan 31 panelis
mahasiswa Prodi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih
Yogyakarta. Panelis yang dilibatkan harus memenuhi
kriteria inklusi yakni bersedia menjadi responden, tidak
alergi terhadap bahan dari formula daging tiruan,
berbadan sehat dan tidak mengalami gangguan
kesehatan pada fungsi panca indera. Pengujian sensoris
dilakukan dengan metode uji pembedaan dan uji
kesukaan, dengan cara memberi nilai/skor pada sampel
(Scoring difference and preference test). Panelis diminta
untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, cita
rasa, dan tekstur dengan membandingkannya dengan
sampel R (Reference, pembanding) , dengan skor 1
(sangat tidak menyerupai R) sampai 5 (sangat
menyerupai R) serta memberikan penilaian aftertaste
(rasa asing yang tertinggal setelah sampel ditelan)
dengan skor 1 (sangat kuat) sampai 5 (sangat samar), dan
kesukaan keseluruhan dengan skor 1 (sangat tidak suka)
sampai 5 (sangat suka). Kuesioner uji sensoris
menggunakan kuesioner uji perbandingan jamak
(mulitiple comparison test)?°. Sampel R dipersiapkan dari
daging ayam segar bagian dada tanpa kulit, ditambahkan
dengan wheat gluten dan bubuk kaldu dengan
persentase seperti pada perlakuan, kemudian digiling,
dicetak dan dikukus.

Pengolahan dan Analisis Data

Pengolahan data dilakukan menggunakan
Microsoft Excel, sedangkan analisis data dilakukan
mengunakan software statistic. Data uji fisik dianalisis
dengan Analisis Varian atau Kruskal Wallis sesuai kategori
datanya. Data uji sensoris dianalisis dengan Analisis
Varian dilanjutkan pengujian post hoc Duncan Multiple
Range Test.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik

Susut masak/Cooking Loss merupakan kehilangan
berat pada produk pangan yang disebabkan oleh suhu
dan proses pengolahan. Faktor yang mempengaruhi
susut masak daging antara lain pH, ukuran panjang
sarkomer serabut otot, dan jumlah air yang hilang selama
pemasakan?l. Daging dengan susut masak yang rendah
memiliki kualitas yang baik karena komponen daging
yang terdegradasi tidak banyak??. Susut masak
normal/wajar berkisar pada 1,5-54,5%23. Kapasitas
pengikatan  air/Water holding capacity  (WHC)
didefinisikan sebagai banyaknya air maksimum yang
dapat diserap oleh sejumlah bahan tertentu!®, WHC
merupakan atribut kualitas yang penting dalam produk
daging karena berkorelasi dengan kesegarannya dan
kemampuan protein dalam produk tersebut untuk
menahan air dan membentuk jaringan gel protein?'8. Hasil
pengukuran susut masak dan kapasitas pengikatan air
daging tiruan dengan proporsi isolat protein kedelai-
glukomanan yang berbeda dicantumkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Susut masak dan kapasitas pengikatan air daging tiruan dengan proporsi isolat protein kedelai-glukomanan yang

berbeda
Perlakuan Nilai rata-rata pengujian sifat fisik dag.ing tirual:i*) :
Susut Masak (%) Kapasitas Pengikatan Air (%)

MA_0 2,17 +0,70a 12,44 + 1,65a
MA_1 3,41+1,77a 17,55 +4,40a
MA_2 3,06 + 1,90a 25,14 + 7,49
MA_3 4,44 +1,08a 34,61 £ 15.64a
P-value 0,071 0,23

MA_0: Meat analog formula 0; MA_1: Meat analog formula 2; MA_2: Meat analog formula 2; MA_3: Meat analog formula
3; *) nilai rata-rata dari 3 kali ulangan perlakuan dan 2 kali ulangan analisis

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi
isolat protein kedelai-glukomanan tidak berpengaruh
terhadap susut masak daging tiruan, meskipun terdapat
kecenderungan peningkatan susut masak seiring dengan
meningkatnya proporsi glukomanan dalam formula
daging tiruan. Susut masak daging tiruan pada kisaran
angka 2,17-4,44% masih dalam kategori wajar?3. Susut
masak menjadi indikator nilai gizi daging yang
berhubungan dengan kadar cairan daging/meat juice,
yakni banyaknya air yang terikat di dalam dan di antara
serabut otot. Semakin rendah susut masak suatu daging
maka kualitasnya relatif lebih baik. Hal ini disebabkan
karena kehilangan gizi selama pemasakan akan lebih
sedikit. Semakin  besar susut masak daging
mengakibatkan kualitas daging semakin rendah karena
banyaknya komponen yang terdegradasi.

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh proporsi isolat protein kedelai terhadap
kapasitas pengikatan air daging tiruan, meskipun
terdapat kecenderungan kenaikan WHC seiring dengan

peningkatan glukomanan dalam formula daging tiruan.
WHC sampel daging tiruan berkisar antara 12,44 sampai
34,61%. Dalam penelitian Dinani?* yang mengaplikasikan
berbagai hidrokoloid pada berbagai konsentrasi dalam
formula daging tiruan berbasis gluten dan isolat pea
protein dihasilkan WHC pada kisaran 3,34-167,4%. Dalam
penelitian Kaleda’?, yang mengembangkan daging tiruan
dari campuran oat dan protein pea, didapatkan nilai WHC
antara 1,63-2,51%. Daging tiruan yang dikembangkan Jia®
dengan menggunakan bahan fungsional wheat gluten,
konsentrat protein kedelai dan konsentrat protein
rapeseed memiliki WHC antara 1,6-6,3%. WHC
berhubungan erat dengan pembentukan atribut paling
penting dari daging tiruan berbasis nabati, yakni sifat
berair atau juiciness?*. Protein merupakan penyusun
utama bahan daging tiruan, oleh karena itu akan
menentukan sifat-sifat daging tiruan, termasuk WHC.
Protein daging tiruan terutama berasal dari isolat protein
kedelai dan wheat gluten. Air berikatan dengan kelompok
hidrofilik rantai samping protein tersebut melalui ikatan
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hidrogen’. Secara teori, kapasitas pengikatan air juga
akan meningkat dengan penambahan hidrokoloid?3.
Hidrokoloid adalah polisakarida yang larut dalam air atau
dapat terdispersi dalam air yang dapat meningkatkan
sifat tekstur dengan bertindak sebagai pengikat silang,
dan mengikat filamen protein bersama-samals.
Glukomanan merupakan senyawa hidrokoloid yang
mampu menahan air serta kecenderungannya
membentuk gel lunak. Hidrokoloid akan meningkatkan
viskositas dan plastisitas daging tiruan2.
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Karakteristik Sensoris

Untuk menstimulasi transisi dari konsumsi daging
ke daging alternatif berbasis nabati, studi konsumen
menunjukkan bahwa daging tiruan harus diperbaiki
kualitasnya sehingga memeliki karakteristik menyerupai
daging asli. Karakteristik terpenting adalah tekstur dan
sensorisnya yang sering dikaitkan langsung dengan
penciptaan tekstur berserat’. Karakteristik sensoris yang
terkait dengan mutu daging tiruan adalah
penampilan/kenampakan, tekstur, dan cita rasa,
termasuk off flavor dan aftertaste’. Pada Tabel 3
dtampilkan hasil pengujian sensoris daging tiruan dengan
proporsi isolat protein kedelai-glukomanan yang
berbeda.

Tabel 3. Hasil pengujian sensoris daging tiruan dengan proporsi isolat protein kedelai-glukomanan yang berbeda

Perlakuan Kenampakan Cita rasa Tekstur Aftertaste Kesukaan
MA_O 2,1+1,16a 2,13 +1,02a 2,26 £ 1,06a 2,58+1,2a 2,45+ 0,92a
MA_1 2,94 +0,85b 2,23 +£0,88a 2,32+0,70a 2,90+1,3a 2,35+ 0,98a
MA_2 2,47 £ 0,94ab 2,81 +1,05a 2,97 +1,05b 2,94 +£1,26a 2,74 £0,93a
MA_3 2,68+1,19b 2,45+ 1,26a 2,65 + 1,05ab 2,29+1,21a 2,35+0,91a

P-value 0,017 0,064 0,019 0,144 0,32

MA_0: Meat analog formula 0; MA_1: Meat analog formula 2; MA_2: Meat analog formula 2; MA_3: Meat analog formula
3; R: Sampel pembanding (Reference) berupa olahan daging ayam; Angka pada kolom yang sama diikuti notasi huruf yang

sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata (p > 0,05)

Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan
dalam formula daging tiruan berpengaruh terhadap
kenampakan (p<0,05), dengan skor kenampakan antara
tidak menyerupai dan agak menyerupai R. Skor
kenampakan tertinggi 2,94 (agak menyerupai R) pada
sampel MA_1 dengan proporsi glukomanan 1%. Warna
merupakan salah satu atribut kenampakan yang penting
dari daging tiruan yang diupayakan menyerupai daging,
dan pengendalian yang baik terhadap warna dapat
membantu merancang daging tiruan berbasis nabati yang
lebih menarik dan dapat diterima oleh konsumen?*.
Gambar 2 menunjukkan warna daging tiruan cenderung
lebih cokelat dibandingkan dengan R. Pembentukan

warna coklat pada daging tiruan umumnya berkaitan
dengan terjadinya reaksi Maillard selama pengolahan
yang melibatkan proses pemanasan?42>. Reaksi Maillard
terjadi antara gugus karbonil bebas dari gula reduksi dan
asam amino yang membentuk ikatan kovalen
menghasilkan melanoidin yang berwarna coklat?4.
Intensitas warna coklat cenderung meningkat seiring
dengan semakin banyaknya proporsi glukomanan.
Glukomanan adalah polisakarida dari jenis hemiselulosa
yang tersusun atas monomer galaktosa, glukosa dan
mannosa. Sumber gugus karbonil sebagai substrat dari
reaksi Maillard terdapat pada monomer penyusun
glukomanan tersebut.

Gambar 2. Kenampakan daging tiruan (MA) dibandingkan dengan daging ayam (R)

Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan
dalam formula daging tiruan tidak berpengaruh terhadap
cita rasa (p>0,05), dengan skor cita rasa antara tidak
menyerupai dan agak menyerupai R. Sebagian besar
panelis menyatakan cita rasa kedelai pada daging tiruan
masih kuat/menonjol. Meskipun dalam formula sudah
ditambahkan bubuk kaldu namun belum memberikan
sensasi cita rasa seperti daging. Telah diidentifikasi

bahwa cita rasa/flavor daging ayam ditentukan oleh
berbagai senyawa volatile seperti 2-metil-3-furanthiol, 2-
furfurylthiol, metionol, 2,4,5-trimethyl-thiazole, nonanol,
2-trans-nonenal, dan beberapa senyawa lainnya.
Senyawa 2-metil-3-furanthiol dianggap sebagai senyawa
kimia yang paling penting dalam menentukan cita rasa
ayam?26. Dalam formula daging tiruan selain isolat protein
kedelai yang memiliki cita rasa khas kedelai, bahan
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lainnya berupa wheat gluten dan glukomanan cenderung
tawar rasanya.

Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan
dalam formula daging tiruan berpengaruh terhadap
tekstur (p<0,05), dengan skor tekstur antara tidak
menyerupai dan agak menyerupai R. Skor tekstur
tertinggi 2,97 (agak menyerupai R) pada sampel MA-2
dengan proporsi glukomanan 3%. Sebagian besar panelis
menyebutkan bahwa tesktur R padat dan berserat,
sedangkan sampel daging tiruan tekstunya halus (tidak
berserat) dan agak lembek. Tekstur berserat merupakan
parameter mutu yang dikehendaki pada daging tiruan’.
Tekstur berserat berkaitan dengan kadar protein tinggi
yang memungkinkan terjadinya reaksi pembentukan
ikatan silang serta pembentukan ikatan disulfida selama
proses ekstrusi pada suhu tinggi 2°. Dalam penelitian ini
tidak digunakan mesin ekstruder, tetapi mesin pembuat
pasta dengan fitur knead (menguleni) dan extrude
(ekstrusi) secara inkontinyu. Pada mesin ekstruder proses
pemanasan dan ekstrusi terjadi secara simultan. Dalam
formula daging tiruan ditambahkan jamur tiram untuk
membantu terbentuknya tekstur berserat, namun
ternyata belum memberikan hasil yang optimal.

Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan
dalam formula daging tiruan tidak berpengaruh terhadap
aftertaste (p>0,05), dengan skor aftertaste antara kuat
dan agak kuat. Aftertaste merupakan rasa asing yang
tertinggal di mulut setelah makanan/minuman ditelan.
Hampir semua panelis menyampaikan bahwa setelah
daging tiruan ditelan tertinggal rasa pahit dan atau langu
khas kedelai (beany flavor). Salah satu kendala
penerimaan protein kedelai dalam industri makanan
adalah rasa langu khas kedelai (beany flavor) karena
terjadinya oksidasi asam lemak tak jenuh yang dikatalisis
enzim lipoksigenase, yang selanjutnya mengarah pada
pengembangan rasa tidak enak dan degradasi warna.
Senyawa hasil oksidasi asam lemak yang dominan
menyebabkan langu adalah hexanol, hexanal, and
pentanol?’.

Proporsi isolat protein kedelai-glukomanan
dalam formula daging tiruan tidak berpengaruh terhadap
kesukaan keseluruhan (p>0,05), dengan skor kesukaan
antara tidak suka dan agak suka. Karakteristik
kenampakan, cita rasa, dan tekstur daging tiruan yang
belum mendekati karakteristik daging ayam, serta
aftertaste langu khas kedelai yang cukup kuat
menyebabkan kesukaan panelis pada daging tiruan
belum tinggi. Meskipun aspek kesehatan menjadi
pertimbangan penting, namun konsumen umumnya
tidak mau berkompromi soal selera, dan kualitas sensorik
yang rendah merupakan hambatan penting bagi
penerimaan konsumen dalam penerimaan produk hybrid
daging-bahan nabati maupun daging tiruan. Rasa daging
yang kuat, warna serupa daging dan tekstur lembab
terbukti meningkatkan penerimaan produk hibrida
daging-bahan nabati maupun daging tiruanZ.

Penelitian ini memiliki kelebihan dalam hal
penggunaan bahan yang cukup murah dan mudah
didapatkan. Peralatan penelitian yang digunakan
sederhana. Kelemahan penelitian ini karena tidak
menggunakan peralatan extruder yang  umumnya
digunakan dalam penelitian pengembangan daging
tiruan yang menjadi acuan. Secara umum daging tiruan

yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki sifat fisik
susut masak dan kapasitas pengikatan air yang wajar,
namun sifat sensorisnya belum menyerupai daging asli.
Masih diperlukan upaya perbaikan dalam hal tekstur dan
cita rasanya.

KESIMPULAN

Daging tiruan dapat dikembangkan dari isolat
protein kedelai dan glukomanan dengan bahan
tambahan wheat gluten, kaldu bubuk dan jamur tiram.
Susut masak daging tiruan normal/wajar dengan nilai
2,17-4,44%, sedangkan kapasitas pengikatan airnya
berkisar antara 12,44 sampai 34,61%. Kenampakan, cita
rasa dan tekstur daging tiruan belum dapat menyerupai
daging asli. Daging tiruan memiliki aftertaste antara kuat
dan agak kuat, dengan sensasi langu khas kedelai,
sedangkan skor kesukaannya antara tidak suka dan agak
suka.
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