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Dalam dekade terakhir ini pembusatan daging sintetis
semakin banyak ragamnya. Produknya dapat berupa bacon
sintetis, daging asap sintetis, sosis sintetis dan daging
kalengan sintetis. Sebagian besar daging sintetis tersebut
dibuat dari protein kedelai, dengan cars mengisolasi atau
memurnikan protein dari biji kedelai dan hasilnya dikenal
sebagai konsentrat dan isolat protein kedelai.

Dalam penelitian 1ini dilakukan penambahan gluten
mentah vyang berbeda dan metode pemasakan (oven/kukus)
untuk mendapatkan daging sintetis olahan dari terigu dan
kedelai yvang baik mutunya.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan
acak kelompok dengan dua faktor. Faktor I adalah
penambahan gluten mentah dengan tiga taraf faktor yaitu
sebesar 20%, 40%, 80%. Faktor II adalah metode pemasakan,

dengan dua taraf faktor yaitu dengan dioven atau dikukus.



Pengamatan dilakukan terhadap kadar protein, kadar
air dan uji tekstur dengan penetrometer. Secara
organoleptik dilakukan uji kesukaan terhadap kenampakan
warna, rasa dan tektur dari daging sintetis olahan yang
dihasilkan dengan metode penilaian Hedonic Scale Scoring.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
peningkatan penambahan gluten mentah dan metode pemasakan
berpengaruh pada kadar protein, kadar air dan nilai
tekstur daging sintetis olahan yang dihasilkan; disamping
itu terdapat interaksi antara penambahan gluten mentah dan
metode pemasakan pada kadar protein, nilai tekstur dan uji
organoleptik daging sintetis olahan yang dihasilkan.
Penambahan gluten mentah sebesar 60% dan metode - pemasakan
cara oven menghasilkan kenampakan,‘rasa dan tekstur daging
sintetis olahan vang paling disukai oleh panelis; sedang-
kan penambahan gluten mentah sebesar 20% dan metode
pemasakan cara kukus menghasilkan warna daging sintetis

olahan yang paling disukai oleh panelis.
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