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diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir tesis ini.  

 Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 
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RINGKASAN 

 
MUHAMMAD IZZUDDIN NOOR RAHMADI. Karakteristik Sensori, Fisikokimia, 

dan Antioksidan Daging Analog Koro Pedang Putih dan Tempe Koro Pedang Putih. 

Dibimbing oleh TJAHJA MUHANDRI, DASE HUNAEFI, dan R. HARYO BIMO 

SETIARTO.  

 

 Daging analog merupakan daging tiruan yang dibuat dari protein non hewani 

dengan karakteristik fisik dan kimia menyerupai daging hewani. Daging analog 

dapat dibuat dari bahan nabati dengan keunggulan bebas kolesterol dan asam lemak 

jenuh yang sedikit dibandingkan daging hewani. Penelitian ini menggunakan bahan 

baku utama dalam pembuatan daging analog yaitu kacang koro pedang putih dan 

tempe kacang koro pedang putih. Penelitian ini mengkaji pembuatan produk daging 

analog menggunakan teknik ekstrusi, evaluasi hedonik, analisis fisik (warna, profil 

tekstur, dan mikrostruktur), analisis kimia (kadar air, abu, protein, lemak, dan 

karbohidrat), dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

formula terpilih yaitu F4 dengan rasio perbandingan kacang koro pedang putih, 

tepung gluten dan tepung mocaf 1800g : 500g : 700g memiliki skor 3,48 untuk 

daging analog kacang koro pedang putih dan formula F8 dengan rasio perbandingan 

tempe kacang koro pedang putih, tepung gluten, dan tepung mocaf 1800g : 600g : 

600g memiliki skor 3,48 untuk daging analog tempe kacang koro pedang putih 

berdasarkan kesukaan secara keseluruhan yang dilakukan 40 panelis. Daging 

analog formula terpilih dan komersial memiliki tingkat kecerahan sedang (59,58-

62,39%) dengan warna dominan kekuningan (17,91-22,95%) dan sedikit 

kemerahan (3,03-8,23%). Nilai profil tekstur yang diamati meliputi parameter 

hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness, dan 

resilience. Formula terpilih daging analog kacang koro pedang putih menunjukkan 

nilai berturut-turut sebesar 1,711,17 N; -92,36 gfs; 0,44; 0,26; 446,26; 197,41 gf; 

dan 0,09. Formula terpilih daging analog tempe kacang koro pedang putih memiliki 

nilai masing-masing sebesar 180,16 N; -87,53 gfs; 0,77; 0,55; 97,96; 75,62 gf; dan 

0,08. Adapun pada daging analog komersial menunjukkan nilai sebesar 257 N; -

0,05 gfs; 1,93; 0,82; 212,04; 411,04 gf; dan 0,41. Mikrostruktur daging analog 

menunjukkan tekstur serupa serat dengan pola guratan. Formula terpilih dan 

komersial memiliki kadar air (52,92-55,96% bb), abu (1,64-2,36% bb), protein 

(15,49-19,97% bb), lemak (0,29-0,92% bb), dan karbohidrat (9,09-28,33% bb). Uji 

antioksidan dengan DPPH pada ekstrak daging analog kacang koro pedang putih, 

tempe kacang koro pedang putih, dan komersial menunjukkan kemampuan dalam 

menangkal radikal bebas yang didapat % inhibisi secara berturut-turut adalah 

72,57%; 93,09%; dan 55,47%. Hasil penelitian dapat dijadikan sebagai alternatif 

pengganti sumber protein dari daging hewani.  

 

 

Kata kunci: alternatif protein, daging analog, ekstrusi, kacang koro pedang putih, 
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SUMMARY 

 
MUHAMMAD IZZUDDIN NOOR RAHMADI. Sensory, Physicochemical, and 

Antioxidant Activity Characteristics of Meat Analogues Made from Jack Bean and 

Jack Bean Tempeh. Supervised by TJAHJA MUHANDRI, DASE HUNAEFI, and 

R. HARYO BIMO SETIARTO.  

 

Meat analogue is an imitation meat made from non-animal protein with 

physical and chemical characteristics resembling animal meat. Meat analogue can be 

made from plant materials with the advantage of being cholesterol-free and having 

fewer saturated fatty acids compared to animal meat. This study used the main raw 

materials in making meat analogues from jack bean and jack bean tempeh. This study 

examines the development of meat analogue products using extrusion techniques, 

hedonic evaluation, physical analysis (color, texture profile, and microstructure), 

chemical analysis (water content, ash, protein, fat, and carbohydrates), and 

antioxidant activity. The results showed that the selected formula, F4 with a ratio of 

jack bean, gluten flour and mocaf flour 1800g:500g:700g had a score of 3.48 for jack 

bean-based analogue and F8 with a ratio of jack bean tempeh, gluten flour, and mocaf 

flour 1800g:600g:600g had a score of 3.48 for jack bean tempeh-based analogue on 

overall preferences carried out by 40 panelists. The meat analogues of the selected 

and commercial formulas had a moderate brightness level (59.58-62.39%) with a 

dominant yellowish color (17.91-22.95%) and slightly reddish (3.03-8.23%). The 

observed texture profile values included hardness, adhesiveness, springiness, 

cohesiveness, gumminess, chewiness, and resilience parameters. The selected 

formula of jack bean-based analogue showed consecutive values of 1,711.17 N; -

92.36 gfs; 0.44; 0.26; 446.26; 197.41 gf; and 0.09. The selected formula of jack bean 

tempeh-based analogue had respective values of 180.16 N; -87.53 gfs; 0.77; 0.55; 

97.96; 75.62 gf; and 0.08. Meanwhile, commercial meat analogue showed values of 

257 N; -0.05 gfs; 1.93; 0.82; 212.04; 411.04 gf; and 0.41. The microstructure of meat 

analogues showed a texture similar to fiber with a streak pattern. The selected and 

commercial formulas have water content (52.92-55.96% bb), ash (1.64-2.36% bb), 

protein (15.49-19.97% bb), fat (0.29-0.92% bb), and carbohydrate (9.09-28.33% bb). 

Antioxidant test with DPPH on meat analogues extract of jack bean, jack bean 

tempeh, and commercial showed the ability to ward off free radicals, the inhibition 

% obtained respectively of 72,57%; 93,09%; dan 55,47%. The results of the study 

can be used as an alternative to replace protein sources from animal meat. 
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