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ABSTRAK

Daging analog merupakan suatu produk pangan yang memiliki
tekstur, warna, aroma, dan rasa menyerupai daging sapi hamun terbuat dari
bahan-bahan nabati. Daging analog dapat dibuat dengan mengkombinasikan
tepung ubi jalar dan gluten. Pada pembuatan daging analog berbasis tepung
ubi jalar dan gluten perlu ditambahkan bahan pewarna agar dapat lebih
menyerupai daging sapi. Pewarna yang digunakan adalah angkak biji durian.
Selain memberi warna, angkak biji durian juga mengandung senyawa
bioaktif seperti zat anti hiperkolesterolemia dan senyawa antioksidan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi angkak biji
durian terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik daging analog berbasis
tepung ubi jalar dan gluten. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu, konsentrasi
angkak biji durian yang terdiri dari lima tingkat yaitu, 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%,
dan 0,8% dengan pengulangan sebanyak lima kali. Berdasarkan hasil
penelitian, konsentrasi angkak biji durian berpengaruh nyata terhadap warna
secara obyektif dan sifat organoleptik (kesukaan warna, rasa, tekstur), namun
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan tekstur secara obyektif
(hardness, cohesiveness, springiness). Semakin tinggi konsentrasi angkak
biji durian, maka semakin tinggi nilai redness, kesukaan terhadap warna, dan
kesukaan terhadap tekstur. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan terbaik
adalah konsentrasi penambahan angkak biji durian 0,6% yang menghasilkan
daging analog dengan kadar air 48,01%; nilai lightness 54,4; nilai redness
7,4; nilai yellowness 13,9; nilai chroma 15,3; nilai °hue 63,4; nilai hardness
1992,688g; nilai cohesiveness 0,696; nilai springiness 0,941; dan aktivitas air
(aw) 0,946.

Kata kunci: angkak biji durian, daging analog, tepung ubi jalar, gluten
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ABSTRACT

Meat analog is a food product that has a texture, color, and flavor that
resembles beef but made from vegetable ingredients. Meat analog can be
made by combining sweet potato flour and gluten. In the making of meat
analog based on sweet potato flour and gluten it is necessary to add coloring
agents to be more like beef. Coloring agent that can be used on meat analog
is Monascus Fermented Durian Seed. Besides giving color, monascus
fermented durian seed also contains bioactive compounds such as anti-
hypercholesterolemia and antioxidant compounds. The purpose of this study
is to determine the effect of monascus fermented durian seed on the
physicochemical and organoleptic properties of meat analog based on sweet
potato flour and gluten. The research design used is a Randomized Block
Design (RCBD) with one factor, namely the concentration of monascus
fermented durian seed consisting of five levels, i.e. 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%,
and 0,8% with five times repeated. Based on the research, Monascus
Fermented Durian Seed dengan behad a significant effect on colour
objectively and organoleptic (colour preference, taste, texture), but hadn’t
significant effect on moisture content and texture (hardness, cohesiveness,
springiness). The higher the concentration of Monascus Fermented Durian
Seed (MFDS), the higher redness, colour preference, and texture preference
of meat analog. Based on organoleptic test, the best treatment is the addition
of 0,6% MFDS which produces meat analog with moisture content 48,01%;
lightness 54,4; redness 7,4; yellowness 13,9; chroma 15,3; °hue 63,4;
hardness 1992,688g; cohesiveness 0,696; springiness 0,941; and water
activity (aw) 0,946.

Keyword: monascus fermented durian seed, meat analog, sweet potato flour,
gluten
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