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DAGING TIRUAN BERBASIS KEDELAI PAN GLUKOMANAN ™ .. .. .
UNTUK INTERVENS! OBESITAS MENGGUNAKAN JAMUR
DAN MINYAK NABATI

Hiasinta Anatasia Purnawijayantil®*, Veronica Ima Pujiastutii, M.I. Ekatrina wijayanti2
1 Program Studi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih Yogyakarta, J1. Tantular 401 Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, DI Yogyakarta
2 Program Studi Sarjana Keperawatan STIKes Panti Rapih Yogyakarta

Penerimaan konsumen akan daging tiruan bergantung pada seberapa mirip struktur seratnya dengan otot daging
dan tekstur serta sifat sensorik dan nutrisi yang serupa daging. Untuk meniru daging dalam karakteristik sensorik,
seperti warna, aroma dan rasa di mulut, harus digunakan bahan tambahan non-protein. Jamur merupakan komoditi
dengan kandungan lemak rendah, protein berkualitas tinggi, kaya akan serat makanan dan mengandung
nutraceuticals, sehingga potensial untuk formulasi daging tiruan rendah kalori. Jamur juga memiliki struktur
berserat yang dapat meniru tekstur daging serta memiliki citarasa unik gurih umami, serta dapat memperbaiki sifat
sensoris dan teksturnya. Penambahan minyak nabati pada formula daging tiruan terbukti dapat mempertahankan
sifat fisikokimia dan daya simpan daging tiruan pada penyimpanan beku.

METODE

'3 "\

Penelitian eksperimental Bahan penelitian: isolat Pembuatan daging tiruan: Data yang dikumpulkan Data dianclisis dengan
dengan rancangan acak | |Protein kedelai, | | persiapan,  pencampuran, | | meliputi  tekstur  (diuji | | Analisis Varian dilanjutkan
lengkap 1 kontrol (daging | |glukomanan, wheat gluten,| | pemasakan, pengulenan dan dengan texture analyzer), dengan Duncan Multiple
tiruan dengan formula | |jamur tiram. Enoki dan| | ekstrusi di dalam pasta | | water and oil holding | | Range Test.
terpilih  dari penelitian | |tiram raja, minyak jeruk| | machine, pencetakan dan capacity, serta data wuji
sebelumnya) dan 4 | |dan minyak jagung, aquades pengukusan, mengikuti organoleptik (kenampakan,
perlakuan berupa kombinasi | |dan bubuk kaldu. prosedur dari penelitian aroma, tekstur, cita rasa,
penggunaan jamur tiram sebelumnya aftertaste, dan kesukaan).
raja dan enoki serta minyak (Purnawijayanti, dkk 2023). | L J

Minyak ditambahkan

jeruk dan minyak jagung
dalam  formula daging
| tiruan.

bersamaan jamur yang telah
dipotong/disuwir.
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Parameter (%) Sampei Daging Tiryan
MA_1 MA_2 MA_3 MA_4

Water Helding Capacity 54,28 £1,23¢c 5481%0,89c 51421089 32,72+2,09a 39,28%0,17b

Qil Holding Capacity 18,37 +0,71c 12590+0,33a 14,58%0,37b 14,84%0,14b 15,16*0,60b

KESIMpULAN

Jamur tirom raja dan joamur enoki Penggunaan jamur dan minyak nabati pada formulasi berpengaruh terhadap karakteristik tekstur
serta minyak jogung dan minyak jeruk hardness, gumminess, dan chewiness, Water/0il Holding Capacity serta karakteristik organoleptik
dapat digunakan dalam formulasi aroma, namun tidak berpengaruh pada karakteristik tekstur cohesiveness, resilience dan springiness
daging tiruan berbasis kedelai dan serta karakteristik organoleptik kenampakan, citarasa, tekstur, aftertaste dan kesukaan
glukomanan. keseluruhan.
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Formula daging tiruan dengan penambahan jamur enckitake dan minyak jagung cenderung meningkat mutu organoleptiknya.




