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RINGKASAN 

Biji lamtoro (Leucaena leucocephala) sebagai salah satu sumber protein 

nabati belum digunakan secara optimum di Indonesia sebagai bahan baku 

daging analog, padahal biji lamtoro merupakan sumber pangan yang potensial 

untuk dijadikan daging analog.  Penelitian ini adalah mengetahui kandungan 

protein dalam biji lamtoro dan kemudian memanfaatkannya menjadi produk 

daging analog berbahan tepung biji lamtoro. Produk daging analog yang 

dihasilkan dari penelitian ini kemudian dilakukan analisis karakteristik fisika 

dan kimianya dan kemudian dibandingkan dengan daging asli dan daging 

analog berbahan protein nabati lainnya. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Departemen Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi 

pertanian, Institut Pertanian Bogor yang akan dilaksanakan selama empat bulan. 

Pembuatan daging analog berbahan tepung biji lamtoro ini dilakukan melalui 

bebrapa tahapan, yaitu pembuatan tepung biji lamtoro, formulasi bahan, proses 

ekstrusi, pencetakan, dan perebusan. 

 

Kata kunci: lamtoro gung (leucaena leucocephala), protein, daging analog. 

 

 

 

 

 

 

 



iv 
 

DAFTAR ISI 

HALAMAN JUDUL . ......................................................................................  i 

LEMBAR PENGESAHAN . ...........................................................................  ii 

RINGKASAN . ................................................................................................  iii 

DAFTAR ISI . ..................................................................................................  iv 

BAB 1. PENDAHULUAN . ............................................................................  1 

1.1 Latar Belakang. ..........................................................................................  1 

1.2 Perumusan Masalah . .................................................................................  1 

1.3 Tujuan . ......................................................................................................  2 

1.4 Luaran Yang Diharapkan . .........................................................................  2 

1.5 Manfaat Penelitian . ...................................................................................  2 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA . ...................................................................  2 

2.1 Lamtoro Gung . ..........................................................................................  2 

2.2 Ekstraksi . ...................................................................................................  3 

BAB 3. METODE PENELITIAN ...................................................................  4 

3.1 Tempat dan Waktu . ...................................................................................  4 

3.2 Alat dan Bahan . .........................................................................................  4 

3.3 Metode Penelitian ......................................................................................  4 

BAB 4. HASIL YANG DICAPAI . .................................................................  8 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 



v 
 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ketahanan pangan dalam Undang-Undang  No.7 tahun 1996 diartikan sebagai 

suatu kondisi dimana setiap individu dan rumahtangga memiliki akses secara fisik, 

ekonomi, dan ketersediaan pangan yang cukup, aman, serta bergizi untuk memenuhi 

kebutuhan sesuai dengan seleranya bagi kehidupan yang aktif dan sehat.Konsep 

ketahanan pangan dapat diterapkan untuk menyatakan situasi pangan dalam rangka 

mewujudkan ketersediaan pangan bagi umat manusia pada berbagai tingkatan sistem 

hierarkis yang meliputi tingkat global, nasional, regional,  tingkat rumah tangga serta 

individu. Dalam prakteknya, konsep ketahanan pangan yang sangat luas dan beragam 

tersebut hanyalah sebuah wacana sehingga permasalahan ketahaan pangan di 

Indonesia masih saja terjadi. Permasalahan utama dalam ketahanan pangan di 

Indonesia yaitu tidak meratanya pemenuhan kebutuhan pangan dengan harga yang 

terjangkau bagi masyarakat.Pada dasarnya penyebab  permasalahan ketahanan 

pangan di Indonesia yaitu kemiskinan, kelangkaan dan kurangnya diversifikasi 

pangan. Salah satu permasalahan ketahanan pangan di Indonesia yang sampai saat ini 

belum mendapatkan penyelesaian yang solutif adalah permasalahan kebutuhan 

daging. 

Mahalnya harga daging sapi serta kurangnya pemanfaatan dan diversifikasi 

protein nondaging membuat minat masyarakat Indonesia untuk mengkonsumsi 

daging semakin turun sehingga menyebabkan kurang kalori protein (KKP). Saat ini 

harga daging sapi per kg masih bertahan tinggi Rp 90.000-95.000/Kg.Jika 

dibandingkan dengan negara lain, tingkat rata-rata per kapita konsumsi daging sapi 

di Indonesia paling rendah di Asia Tenggara, yakni 2kg/ tahun. 

Tabel 1. Konsumsi daging di Indonesia menurut Provinsi tahun 2006-2010 

1 
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Berbagai upaya telah dilakukan oleh pemerintah untuk menanggulangi 

permasalahan tersebut, salah satunya yaitu dengan menetapkan visi swasembada 

daging di tahun 2014. Menurut Menteri Pertanian (2013), kebutuhan daging 

Indonesia mencapai 1.504 ton per hari. Dari jumlah tersebut, produksi daging 

nasional hanya mampu memasok sekitar 85%. 

Tabel 2. Produksi Daging Sapi di Indonesia Menurut Provinsi, tahun 2008 - 2012*) 
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Substitusi daging konvensional oleh daging analog yang berasal dari sumber-

sumber protein non daging dapat dijadikan sebagai langkah solutif untuk menjawab 

permasalahan tersebut serta mendukung tercapainya visi swasembada daging. 

Tingginya produktivitas kacang-kacangan dan biji-bijian yang kaya akan protein 

nabati di Indonesia sangat potensial untuk pengembangan daging analog. 

Biji lamtoro sebagai salah satu sumber protein nabati belum digunakan secara 

optimum di Indonesia sebagai bahan baku daging analog, padahal biji lamtoro 

merupakan sumber pangan yang potensial untuk dijadikan daging analog. Saulina 

Sitompul (1997) dalam Lokakarya Fungsional Nonpeneliti menyebutkan biji lamtoro 

gung sebagai salah satu  sumber protein nabati dengan total potein 27,4 %  dan 

mengandung asam amino isoleusin 3,7%, aspartate 3,6%, glutamate 3,6%, glisin 

2,9%, arginin 2,2%, lisin 1,7%, leusin 1,4%, alanine 1,1%, dan protein lain 4,8% 

yang berarti potensial sebagai bahan baku daging analog.  

 

1.2 Perumusan Masalah 
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Berangkat dari permasalahan di atas, rumusan masalah yang menjadi fokus 

penelitian ini adalah seberapa besar keberhasilan biji lamtoro gung yang belum 

dimanfaatkan secara maksimal sebagai substitusi tepung kedelai dalam pembuatan 

daging analog. 

 

1.3 Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui kadar protein dalam biji lamtoro, 

mengetahui karakteristik kimia tepung biji lamtoro, membuat produk daging analog 

berbahan tepung biji lamtoro, mengetahui karakteristik fisik dan kimia daging analog 

yang dihasilkan, serta membandingkan produk daging analog yang dihasilkan 

dengan daging asli dan daging analog berbahan baku protein nabati lainnya. 

 

1.4 Luaran Yang Diharapkan 

Penelitian ini nantinya akan menghasilkan produk baru berupa daging analog 

berbahan tepung biji lamtoro gung dan sekaligus mencari formulasi terbaik dalam 

pembuatan daging analog. Selain itu, penelitian ini diharapkan juga menghasilkan 

luaran berupa artikel ilmiah dan atau hak paten. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Bagi pemerintah: 

- Membantu pemerintah dalam program Swasembada Daging Nasional 2014 

- Membantu pemerintah melaksanakan program diversifikasi pangan 

Bagi masyarakat: 

- Tersedianya daging analog bagi masyarakat yang alergi daging merah dan 

masyarakat vegetarian 

- Tersedianya asupan protein berupa daging analog yang harganya lebih murah 

dibandingkan dengan daging merah. 

Bagi mahasiswa: 

- Menumbuhkan kreativitas pada diri mahasiswa 

- Membuka peluang berwirausaha 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Lamtoro Gung  

Tanaman Lamtoro Gung (Leucaena leucocephala) atau dikenal dengan 

kemlandingan dan petai cina merupakan jenis tanaman perdu dari suku Leguminosae 

(polong-polongan) yang dapat hidup dan berkembang subur di daerah tropis seperti 

Indonesia. Lamtoro (Leucaena leucocephala) merupakan tanaman serba guna yang 

termasuk tanaman kacang-kacangan, berbentuk pohon dan dapat tumbuh dengan 

tinggi pohon 8-15 m serta berumur tahunan (17-32 tahun) (Mathius 1993).  

Tanaman lamtoro tersebar luas di seluruh pelosok pedesaan dan mudah tumbuh 

hampir di semua tempat yang mendapat curah hujan cukup . Perbanyakan tanaman 

tersebut dilakukan secara generatif (biji). Penanaman dengan biji menyebabkan 

tanaman memiliki system perakaran yang kuat dan dalam sehingga dapat bertahan 

untuk jangka waktu yang cukup lama. Manfaat tanaman ini telah banyak dilaporkan, 

yakni sebagai tanaman pioner, pupuk hijau (penyubur tanah), bahan bangunan, 

tanaman pinggir jalan, sebagai tanaman pelindung (untuk tanaman cacao), pagar 

hidup, tanaman pendukung (untuk tanaman vanili dan merica), sebagai pembasmi 

tanaman herba lalang-alang), pencegah erosi, bahan baku pembuat kertas, bahan 

bakar dan sebagai sumber hijauan makanan ternak yang berprotein tinggi (Mathius 

1993). 

Lamtoro merupakan tanaman asli America Tengah and Mexico. Lamtoro 

tumbuh di area tropis dan subtropics Buah lamtoro merupakan polong-polongan 

yang berbentuk linear, tipis, dan datar dengan panjang 12–14 cm dan lebar 1.5 cm 

serta berisi 15–30 biji. Biji lamtoro berbentuk setengah lingkaran dan datar dengan 

panjang 6–10 mm, mengkilat, berwarna hijau saat belum matang, dan kemudian 

menjadi cokelat gelap (Lim, 2012).  

2.2 Kandungan Gizi Lamtoro 

Saulina Sitompul (1997) dalam Lokakarya Fungsional Nonpeneliti 

menyebutkan biji lamtoro gung sebagai salah satu sumber protein nabati dengan total 

potein 27,4 %. Biji lamtoro kering terdiri dari 25.9% asam amino dengan komposisi 

1.7% lisin, 0.7% histidin, 2,2% aginin, 3.6% asparkat, 0.7% treonin, 0.1% serin, 

3 
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3.6% glutamate, 0.8% prolin, 2.9% glisin, 1.1% alanin, 0.8% valin, 0.2% metionin, 

3.7% isoleusin, 1.4% leusin, 0.6% tirosin, dan 0.9% fenilalanin. 

Biji lamtoro secara alami mengandung mimosin dengan kadar berkisar 5% biji 

lamtoro kering. Senyawa mimosin bersifat toksik bagi organ liver, ginjal, dan kulit. 

Namun mekanisme toksisitasnya amat kompleks. Karena senyawa mimosin dapat 

larut dalam air, maka biji lamtoro perlu direndam sebelum diolah maupun 

dikonsumsi untuk mengurangi kadar mimosinnya (Suryadjaja, 2012). Menururt 

Costillo (1962), kandungan mimosin dalam biji lamtoro dapat diturunkan dengan 

cara merendam biji lamtoro dalam air pada suhu 700C selama 24 jam atau pada suhu 

1000C selama 4 menit. Perlakuan ini dapat menurunkan kandungan mimosin biji 

lamtoro dari 4.5% menjadi 0.2% atau mengalami penurunan sebesar 95%. 

Sedangkan menurut Suryadjaja (2012), perendaman biji lamotoro dalam air dengan 

suhu 100oC selama 4 menit menurunkan kandungan mimosin dari 5% menjadi 

0.02% atau mengalami penurunan sebesar 95%. 

Biji lamtoro berpotensi sebagai sumber polisakarida larut dalam air. Menurut 

Unrau (1961), biji lamtoro mengandung 20–25% galaktomanan dengan komposisi 

57% mannosa and 43% galactosa. Galaktomaman merupakan polisakarida dari (1 - 

4) P-Dmannan dan α-D-galactopyranosil. Rasio antara dua unit gula dan sifat fisiko-

kimia galaktomanan dapat bervariasi tergantung dari tanaman penghasilnya. 

Galactomanan pada biji serealia berfungsi untuk memelihara kelembaban pada 

reproduktif sel dan sebagai cadangan makanan untuk perkecambahan biji (Dea 

1974). 

Menurut Lim (2012), lamtoro (Leucaena leucocephala) mampu memproduksi 

gum yang menyerupai gum Arab yang dapat digunakan untuk es krim, kosmetik, and 

dan industri farmasi. Penelitian yang lain yang dilakukan oleh Chowdurry (1984), 

menunjukkan bahwa biji lamtoro (Leucaena leucocephala) mengandung 6.4–7.5% 

minyak, dengan komposisi utama asam lemak linoleat dan oleat (72–74%). 

2.3 Ekstrusi  

Menurut Muchtadi et al. (1988), ekstrusi adalah suatu proses dimana bahan  

dipaksa dibawah pengaruh kondisi operasi pencampuran, pemanasan dengan suhu 

tinggi dan pemotongan melalui suatu cetakan yang dirancang untuk membentuk hasil 

ekstrusi yang bergelembung kering (puff dry) dalam waktu yang singkat dengan 
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menggunakan mesin ekstruder. Proses ekstrusi dapat memberi banyak pengaruh 

terhadap struktur bahan baik secara kimia maupun fisik. Perubahan tersebut 

khususnya terjadi pada karbohidrat dan protein. Proses Ekstrusi dapat dilakukan baik 

melalui ekstrusi basah maupun ekstrusi termoplastis. Ekstrusi basah dilakukan pada 

kelembaban tinggi dengan menggunakan ekstruder ulir ganda. Ekstrusi basah ini 

digunakan pada pengolahan protein nabati dan hewani berbiaya rendah dengan 

tujuan untuk menghasilkan produk makanan bergizi dengan rasa, flavor dan tekstur 

yang menyerupai daging (Harper 1981).  

Proses pengolahan dengan ekstrusi basah telah menghasilkan dua produk yang 

sangat inovatif dan bermanfaat bagi dunia pengolahan bahan pangan yaitu 

Texturized Vegetable Protein (TVP) dan Texturized Whey Protein (TWP). TVP 

merupakan ekstrusi pada kelembaban yang tinggi dapat mengubah protein nabati dan 

hewani menjadi makanan dengan serat yang mirip dengan daging. Proses ekstrusi ini 

berlangsung pada tingkat kelembaban 70 – 80% dan memanfaatkan energi panas 

lebih banyak dari energi mekanis untuk mengubah protein menjadi berbentuk serat. 

(Hulya 1999). Para penghasil produk makanan dapat menggunakan ekstrusi basah ini 

untuk membuat produk yang mirip dengan daging dalam pembuatan sandwich, 

cordon bleu, nugget ayam, topping pizza, deli salad dan cemilan daging dengan 

bentuk panjang (jerkies). Di Eropa, pengolah makanan memanfaatkan ekstrusi basah 

untuk menghasilkan “daging” burger bagi para vegetarian dengan jumlah produksi 

455 kg “daging” per jam nya (Harper 1981). Proses ekstrusi basah memungkinkan 

untuk menggabungkan protein nabati dan hewani untuk menciptakan produk yang 

serupa dengan daging dengan kandungan lemak yang lebih rendah dan kandungan 

protein yang lebih tinggi dari daging biasa (Lawrie 1985). Disini konsumen 

memperoleh keuntungan dari produk yang memiliki kandungan gizi serupa komoditi 

nabati dengan karakteristik sensoris yang serupa dengan komoditi hewani. 

2.4  Meat Analog 

Meat Analog merupakan produk daging tiruan dengan sifat-sifat menyerupai 

daging asli yang terbuat dari bahan non daging. Daging analog (meat analog) 

pertama kali dibuat dari bahan protein kedelai (baik dari tepung, konsentrat, maupun 

isolate protein kedelai) pada tahun 1972 oleh Husden dan Hoer. Untuk membuat 

daging analog, tepung, konsentrat, maupun isolate protein terlebih dahulu diproses 
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menjadi protein pekar (Texturized Vegetable Protein) dan protein pintal (Spin 

Vegetable Protein). Protein pekar dan protein pintal merupakan daging tiruan dalam 

bentuk kering (Winarno 2002). 

 Menurut Winarno (2002), meat analog mempunyai beberapa keistimewaan 

dibandingkan dengan daging asli, antara lain yaitu dapat diformulasikan sedemikian 

rupa sehingga  nilai gizinya lebih baik disbanding daging asli, lebih homogen, umur 

simpan lebih lama, kandungan lemak dan kolesterol lebih rendahl, kandungan asam 

lemak tak jenuhnya lebih tinggi,  serta harganya yang relatif lebih murah. Sementara 

itu, kekurangan dari daging analog yaitu teksturya yang dapat menjadi tidak baik, 

khususnya bila pembuatannya tidak tepat. 
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Departemen Teknologi Industri 

Pertanian, Fakultas Teknologi pertanian, Institut Pertanian Bogor mulai bulan Januari 

2014 sampai bulan Juni 2014.  

3.2. Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan adalah ember, pisau, gayung, baskom, kompor saringan, 

blender, mixer, extruder dan cetakan. Bahan- bahan yang digunakan adalah lamtoro 

gung, beef or meat extract, rempah-rempah, pati jagung, dan angkak merah.  

3.3. Prosedur Penelitian  

a. Pembuatan Tepung Biji Lamtoro  

Pembuatan daging analog dari biji lamtoro diawali dengan pembuatan tepung 

biji lamtoro. Biji lamtoro dibersihkan dengan cara dicuci menggunakan air yang 

mengalir. Selanjutnya biji lamtoro direbus dalam air mendidih selama ± 15 menit 

sehinga biji menjadi lunak dan kandungan mimosin dalam biji berkurang. Biji yang 

direbus kemudian ditiriskan dan dioven pada suhu 500C-600C selama 36 jam. Biji 

lamtoro yang sudah kering selanutnya digiling menggunakan blender dan diayak 

menggunakan saringan sehingga diperoleh tepung biji lamtoro. 

b. Pengujian Pendahuluan  

Pengujian pendahuluan yang dilakukan pada penelitian  ini menggunakan 

analisis proximat dengan sistem Carbohydrate by Difference.. Pengujian yang 

dilakukan meliputi kadar air, kadar protein, kadar abu, dan kadar lemak kasar. 

 Kadar Air (AOAC 1984) 

Bahan sebanyak 2,0 gram dihancurkan dan dimasukkan ke dalam cawan, lalu 

dipanaskan dalam oven pada suhu 1050C selama 3 jam. Setelah itu dimasukkan ke 

dalam desikator dan ditimbang beratnya.  

 

 Kadar Protein (AOAC 1984) 

Bahan sebanyak 1,0-2,0 gram dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml, lalu 

ditambahkan 2,0 gram K2SO4 dan CuSO4 (1:1) dan 2,5 ml H2SO4 pekat. Setelah itu 

5 
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didestruksi sampai cairan berwarna hijau jernih. Dibiarkan sampai dingin, lalu 

ditambahkan sedikit akuades dan 10 ml NaOH pekat sampai warna coklat kehitaman, 

lalu didestilasi. Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 5 ml H3BO3 

dan indikator merah metil serta metil biru, lalu dititrasi dengan HCl 0,02N hingga 

titik akhir. 

 

 Kadar Abu (AOAC 1984) 

Sampel ditimbang 2,0-3,0 gram, lalu dimasukkan ke dalam cawan porselen dan 

dipanaskan dalam oven selama 30 menit. Setelah itu dimasukkan ke dalam tanur 

pada suhu 6000C selama 4-5 jam. Sampel lalu dimasukkan ke dalam desikator dan 

ditimbang. 

 

c. Pembuatan Adonan  

Untuk menjadi daging analog yang menyerupai daging segar, tepung biji 

lamtoro harus ditambahkan bahan-bahan lain yaitu gluten terigu, air, minyak wijen, 

serta penambah rasa dan aroma. Bahan-bahan tersebut kemudian dicampur dengan 

menggunakan mixer sehingga membentuk adonan biji lamtoro. Bahan-bahan yang 

ditambahkan dalam pembustan adonan ini merupakan bahan-bahan nabati. 

c.  Proses Ekstrusi  

Proses ekstrusi yang dilakukan pada pembuatan daging analog ini merupakan 

proses ekstruksi sederhana dengan menggunkan alat bertekanan tinggi sehingga 

dapat memodifikasi dan membentuk tekstur adonan menjadi daging analog. Hasil 

dari proses ekstrusi selanjutnya dilakukan pencetakan.   

d. Lameat (Lamtoro Analog Meat)  

TVP yang merupakan adonan kenyal hasil proses ekstrusi selanjutnya dicetak 

sesuai dengan bentuk dan ukuran yang diinginkan. TVP yang telah dicetak kemudian 

direbus dalam air mendidih selama ±15 menit  sehingga menjadi Lameat (Lamtoro 

Analog Meat).  
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Daging Analog 

e. Uji Organoleptik  

Uji organoleptik merupakan pengujian berdasarkan tingkat kesukaan. 

Pengujian ini penting karena berkaitan dengan selera konsumen. Uji organoleptik 

dilakukan dengan menggunakan penilaian skala hedonik terhadap parameter warna, 

aroma, dan rasa dengan mengunakan skala penilaian 1-9. 
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BAB 4 

HASIL YANG DICAPAI 

4.1 Rendemen 

Bahan baku lamtoro pada pembuatan Lameat ini diperoleh dari pedagang sayur 

berupa lamtoro segar dengan tangkai dan kulitnya.  Lamtoro segar kemudian dikupas 

untuk memisahkan biji lamtoro segar dengan kulit dan tangkainya. Sebanyak 30 kg 

lamtoro segar menghasilkan 8,7 kg biji lamtoro segar, sisanya sebesar 21,3 kg berupa 

tangkai dan kulit kulit biji. Sebelum dilakukan direbus, biji lamtoro terlebih dahulu 

dicuci menggunakan air mengalir untuk membersihkan kotoran yang menempel atau 

bercampur dengan biji lamtoro. Setelah itu, biji lamtoro direbus dalam air mendidih 

selama ± 15 menit. Biji lamtoro kemudian ditiriskan dan selanjutnya dioven pada 

suhu 50-600C selama 36 jam.  Proses perebusan dan pengeringan ini dilakukan 

secara bertahap, yaitu pada tahap 1  menggunakan 6,35 kg biji lamtoro segar dan 

pada tahap 2 menggunakan 2.35 kg biji lamtoro segar.  

Proses pengeringan lamtoro menggunakan oven ini, dapat menguapkan air 

sebanyak 63%, atau diperoleh rendemen biji lamtoro kering sebesar 2,35 kg. 

Sehingga 6,35 kg biji lamtoro rebus menghasilkan 2,35 biji lamtoro kering. Biji 

lamtoro kering kemudian digiling dan diayak sehingga diperoleh tepung lamtoro 

sebanyak 2,34 kg. Dengan demikian, rendemen tepung lamtoro yang didapatkan 

adalah sebesar 7,8% dari lamtoro segar atau 26,9% dari biji lamtoro segar.  
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Gambar 2. Neraca massa pembuatan tepung lamtoro 

4.2 Formulasi 

Pembuatan formulasi pada penelitian ini telah dilakukan sebanyak dua tahap. 

Pada tahap pertama, dibuat tiga jenis formulasi dengan mencampurkan tepung biji 

lamtoro dengan beberapa jenis tepung antara lain tepung jagung, tepung kedelai, 

tepung terigu serta penambahan bumbu-bumbu lain. Formulasi A dibuat dengan 

mencampurkan tepung biji lamtoro, tepung kedelai, tepung jagung, tepung terigu, 

dan bumbu-bumbu. Formulasi B dibuat dengan mencampurkan tepung biji lamtoro, 

tepung terigu, tepung kedelai, dan bumbu-bumbu. Formulasi C dibuat dengan 

mencampurkan tepung biji lamtor, tepung terigu, dan bumbu-bumbu. Dari ketiga 

macam formulasi yang teelah dibuat tersebut, formulasi yang paling baik merupakan 

formulasi C. Selanjutnya formulasi C digunakan untuk pembuatan formulasi pada 

tahap kedua. 

Pengupasan Pencucian Perendaman Perebusan 

30 kg 

lamtoro 

segar 

8,7 kg 

biji 

lamtoro 

segar 

21,3 kg 

tangkai 

dan kulit 

Penirisan 

Pengeringan 

Penggilingan 

dan 

pengayakan 

2,35 kg 

biji 

lamtoro 

kering 

2,35 kg 

tepung 

lamtoro 



xviii 
 

Pada formulasi tahap kedua dibuat empat macam formulasi, yaitu formulasi A, 

B, C, dan D yang terbuat dari campuran tepung biji lamtoro dan tepung terigu 

dengan perbandingan 60:40. Perbedaan pada pembuatan formulasi ini terletak pada 

jenis bahan tambahan yang ditambahkan. Formulasi A terbuat dari 100% tepung 

terigu yang kemudian dijadikan sebagai control atau sebagai pembanding untuk 

pengujian organoleptik. Pada formulasi B, tepung biji lamtoro dan tepung terigu 

dicampurkan dengan perbandingan 60:40 tanpa tambahan bahan lain. Pada formulasi 

C, tepung biji lamtoro dan tepung terigu dicampurkan dengan perbandingan 60:40 

kemudian ditambahkan bawang putih sebagai bumbu tambahan. Pada formulasi B, 

tepung biji lamtoro dan tepung terigu dicampurkan dengan perbandingan 60:40 

kemudian ditambahkan ragi sebagai bahan tambahan. Keempat jenis formulasi 

tersebut kemudian dilakukan uji organoleptik untuk mengetuhui formulasi yang 

paling disukai konsumen. 

4.3 Hasil Organoleptik 

 Pengujian organoleptik pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

skala hedonik 1-9 terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Skala 1 

menunjukkan amat sangat tidak suka, 2 menujukkan sangat tidak suka, 3 

menunjukkan tidak suka, 4 agak tidak suka, 5 netraal, 6 agak suka, 7 suka, 8 sangat 

suka, dan 9 amat sangat tidak suka. Sampel untuk pengujian ini yaitu sampel 414 

yang terbuat dari tepung terigu; sampel 358 yang terbuat dari campuran tepung 

terigu, tepung biji lamtoro, dan ragi; sampel 273 yang terbuat dari campuran tepung 

terigu dan tepung biji lamtoro; serta sampel 134 yang terbuat dari campuran tepung 

terigu, tepung biji lamtoro, dan bawang putih. 

 Hasil pemgujian terhadap tekstur menunjukkan bahwa formulasi yang lebih 

disukai adalah campuran tepung terigu, tepung biji lamtoro, dan bawang dengan rata-

rata penilaian 4.3125. Sementara rata-rata penilaian untuk tepung terigu dan tepung 

biji lamtoro adalah 4.34375. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu, tepung biji 

lamtoro, dan fermipan adalah 4.71875. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu yaitu 

4,75. Hasil pengujian terhadap parameter tekstur ini menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata untuk keempat jenis formulasi, baik untuk tingkat kepercayaan 5% 

maupun untuk tingkat kepercayaan 1%. Hal ini terlihat dari nilai Fhitung yang lebih 

kecil dibandingkan dengan Ftabel pada skala penilaian 5% dan 1%. 
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Gambar 3. Hasil uji organoleptik terhadap parameter tekstur 

Tabel 3. Tabel ANOVA uji organoleptik terhadapp parameter tekstur 

Sumber 

Keragaman db JK JKR Fhitung 

Ftabel 

(5%) 

Ftabel 

(1%) 

Contoh 3 5.3125 1.77083 0.23933 2.68 3.95 

Panelis 31 229.375 7.39919       

Error 93 163.188         

Total 127 397.875         

Hasil pemgujian terhadap rasa menunjukkan bahwa formulasi yang lebih 

disukai adalah campuran tepung terigu, tepung biji lamtoro, dan bawang dengan rata-

rata penilaian 4.15625. Sementara rata-rata penilaian untuk tepung terigu dan tepung 

biji lamtoro adalah 4.25. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu, tepung biji lamtoro, 

dan fermipan adalah 4.75. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu yaitu 4,75. Hasil 

pengujian terhadap parameter tekstur ini menunjukkan hasil yang tidak berbeda 

nyata untuk keempat jenis formulasi, baik untuk tingkat kepercayaan 5% maupun 

untuk tingkat kepercayaan 1%. Hal ini terlihat dari nilai Fhitung yang lebih kecil 

dibandingkan dengan Ftabel pada skala penilaian 5% dan 1%. 
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Gambar 4. Hasil uji organoleptik terhadap parameter rasa 

Tabel 4. Tabel ANOVA uji organoleptik terhadap parameter rasa 

Sumber 

Keragaman Db JK JKR Fhitung 

Ftabel 

(5%) 

Ftabel 

(1%) 

Contoh 3 9.71094 3.23698 0.61683 2.68 3.95 

Panelis 31 162.68 5.24773       

Error 93 169.539         

Total 127 341.93         

Hasil pengujian terhadap aroma menunjukkan bahwa formulasi yang lebih 

disukai adalah campuran tepung terigu, tepung biji lamtoro, dan bawang dengan rata-

rata penilaian 3.21875. Sementara rata-rata penilaian untuk tepung terigu dan tepung 

biji lamtoro adalah 3.46875. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu, tepung biji 

lamtoro, dan fermipan adalah 3.78125. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu yaitu 

3,6875. Hasil pengujian terhadap parameter tekstur ini menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata untuk keempat jenis formulasi, baik untuk tingkat kepercayaan 5% 

maupun untuk tingkat kepercayaan 1%. Hal ini terlihat dari nilai Fhitung yang lebih 

kecil dibandingkan dengan Ftabel pada skala penilaian 5% dan 1%. 
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Gambar 5. Hasil uji organoleptik terhadap parameter aroma 

Tabel 5. Tabel ANOVA uji organoleptik terhadap parameter aroma 

Sumber 

Keragaman db JK JKR Fhitung 

Ftabel 

(5%) 

Ftabel 

(1%) 

Contoh 3 6.02344 2.00781 0.57602 2.68 3.95 

Panelis 31 108.055 3.48564       

Error 93 77.7266         

Total 127 191.805         

Hasil pengujian terhadap warna menunjukkan bahwa formulasi yang lebih 

disukai adalah campuran tepung terigu, tepung biji lamtoro, dan bawang dengan rata-

rata penilaian 3.40625. Sementara rata-rata penilaian untuk tepung terigu dan tepung 

biji lamtoro adalah 3.71875. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu, tepung biji 

lamtoro, dan fermipan adalah 3.5625. Rata-rata penilaian untuk tepung terigu yaitu 

4.90625. Hasil pengujian terhadap parameter tekstur ini menunjukkan hasil yang 

tidak berbeda nyata untuk keempat jenis formulasi, baik untuk tingkat kepercayaan 

5% maupun untuk tingkat kepercayaan 1%. Hal ini terlihat dari nilai Fhitung yang 

lebih kecil dibandingkan dengan Ftabel pada skala penilaian 5% dan 1%. 

 



xxii 
 

 

Gambar 6. Hasil uji organoleptik terhadap parameter warna 

Tabel 6. Tabel ANOVA uji organoleptik terhadap parameter warna 

Sumber 

Keragaman db JK JKR Fhitung 

Ftabel 

(5%) 

Ftabel 

(1%) 

Contoh 3 44.8984 14.9661 3.41317 2.68 3.95 

Panelis 31 135.93 4.38483       

Error 93 146.852         

Total 127 327.68         

 

4.8 Uji Kekerasan 

 Uji kekerasan dilakukan menggunakan alat penetrometer dengan 5 kali 

pengulangan. Hasil menunjukan nilai kekerasan yang berbeda antara Lameat dengan 

daging sapi yang telah direbus. Hasil uji kekerasan adalah sebagai berikut: 

Ulangan Lameat Daging  

1 93 40 

2 85 10 

3 100 25 

4 107 20 

5 105 35 

 

4.9 Kandungan Asam Lemak 

4.10 Kandungan Asam Amino 
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4.11 Warna 

 Uji warna menggunakan alat colorimeter dengan pengulangan sebanyak dua 

kali. Uji dilakukan pada daging rebus dan Lameat. Hasil uji warna adalah sebagai 

berikut: 

L/A/B Lameat Daging 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 1 Ulangan 2 

L 3011 2880 3446 3106 

A 2912 3198 2912 2940 

B 7950 8115 8700 8115 
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Lampiran 

1. Penggunaan Dana 

No Jenis Pengeluaran Pembelanjaan Jumlah (Rp) 

1.  522151 Cetak dan Jilid Proposal 1 copy 10000 

2.  522151 Sewa laboratorium  3 bulan 250000 

3.  522151 Bahan baku Lemtoro 

gung 

30 kg 150000 

4. 522151 Box penyimpanan 1 40000 

5. 522151 Tempat nasi 3 12000 

6. 522151 Ayakan tepung 1 4000 

7. 522151 Rak 10 55000 

8. 524119 Transportasi  40000 

9. 522151 Panci 2 140000 

10. 522151 Loyang 2 15000 

11. 522151 Serok  1 15000 

12. 522151 Baskom 1 9000 

13. 522151 Garam 1 bungkus 1700 

14. 522151 Lamtoro  1.5 kg 40000 

15. 522151 Timbangan 1 35000 

16. 522151 ATK  10500 

17. 522151 Cetak dan print   18200 

18. 522151 Kotak nasi 3 21000 

19. 522151 Bumbu   129000 

20. 522151 Tepung  113000 

21. 522151 Tepung kedelai dan 

tepung terigu 

 120600 

22. 522151 Pisau  1 20000 

23. 522151 Lamtoro  1.5 kg 30000 

24. 522151 Cawan petri  2 60000 

25. 522151 Fotocopy   1500 

26. 522151 Perlengkapan 

organoleptik 

 205300 

27. 522151 Fotocopy dan Cetak 

laporan 

3 ekslemplar 45000 

28. 522151 Daging sapi ¼ kg 27500 

29. 522151 Batu baterai 2 23000 

30. 522151 Lamtoro  25000 

Total 1666300 

  

 

2. Bukti Pembayaran 
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