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SUMMARY

CELCILIA ASRI PUTRI. The Effect of Addition of Cashew Fruit (Anacardium
occidentale) on The Physical, Chemical and Organoleptic of Analogue Meat
(dibimbing oleh UMI ROSIDAH).

This study aims to determine the effect of cashew fruit addition on the
physical, chemical, and sensory properties of analog meat. This study used a non-
factorial completely randomized design (CRD) method consisting of 5 treatments.
Each treatment was repeated 3 times. The treatment factor is the concentration of
cashew fruit added as follows 80% cashew fruit, 90% cashew fruit, 100% cashew
fruit, 110% cashew fruit, 120% cashew fruit. The parameters observed in this study
were sensory characteristics using hedonic preference test including (texture and
color), chemical characteristics (moisture content and protein content), and
physical characteristics including (hardness and color). The results showed that
the addition of cashew fruit to analog meat had a significant effect on organoleptic
test (color), physical characteristics (L*, b*, and hardness), and chemical
characteristics (moisture content). However, it did not significantly affect the
organoleptic test (texture), a*, and protein content. The best treatment is A5 with
120% cashew fruit addition concentration.
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RINGKASAN

CELCILIA ASRI PUTRI. Pengaruh Penambahan Buah Jambu Mete
(Anacardium occidentale) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik
Daging Analog (dibimbing oleh UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan buah jambu
mete terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris daging analog. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial terdiri dari 5
perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu
konsentrasi buah jambu mete yang ditambahkan sebagai berikut 80% buah jambu
mete, 90% buah jambu mete, 100% buah jambu mete, 110% buah jambu mete,
120% buah jambu mete. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu
karakteristik sensoris dengan menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi
(tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air dan kadar protein), dan fisik
meliputi (kekerasan dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
buah jambu mete pada daging analog berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik
(warna), karakteristik fisik (L*, b*, dan kekerasan), dan karakteristik kimia (kadar
air). Namun berpengaruh tidak nyata terhadap uji organoleptik (tekstur), a*, dan
kadar protein. Perlakuan terbaik adalah perlakuan A5 dengan konsentrasi

penambahan 120% buah jambu mete.

Kata kunci : daging analog, konsentrasi, dan buah jambu mete
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging merupakan sumber protein hewani yang diperlukan untuk memenuhi
protein tubuh manusia. Tubuh manusia memerlukan protein hewani dan protein
nabati yang sesuai dengan kebutuhan manusia tersebut, kedua protein harus
berjalan seimbang tidak bisa menggantikan salah satu dari kedua protein tersebut,
oleh karena itu selain rasa daging yang enak, kandungan daging sangat bermanfaat
bagi tubuh jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup dan tidak berlebih. Daging
merah merupakan salah satu makanan yang disukai masyarakat, karena daging
menjadi sumber protein, karbohidrat, lemak, mineral, posfor, vitamin, dan kalsium
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Kumalasari et al., 2022). Daging adalah salah
satu makanan yang mengandung zat gizi yang cukup tinggi, sehingga terdapat
beberapa jenis daging yang umum dikonsumsi yaitu daging sapi, kerbau, kambing,
domba, dan babi (Purwano et al., 2015). Menurut data Badan Pusat Statistik (2022),
konsumsi daging sapi atau kerbau pada tahun 2022 di Indonesia diperkirakan
mencapai 695,39 ribu ton dengan jumlah penduduk sekitar 274,86 juta jiwa.
Wilayah yang paling tinggi mengkonsumsi daging yaitu Pulau Jawa mencapai
500,43 ribu ton dengan jumlah penduduk sebanyak 154,06 juta jiwa.

Tingginya konsumsi daging di Indonesia karena kebutuhan akan zat gizi yang
terkandung dalam daging menyebabkan terjadinya kegiatan impor daging yang
cukup tinggi di Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik (2022), daging sapi atau
daging merah menjadi salah satu komoditas impor tertinggi kedua setelah susu.
Impor daging sapi selama tahun 2021 mencapai 17.888,18 ton per bulan. Tingginya
permintaan daging hewani atau daging merah di pasaran meyebabkan kurangnya
ketersediaan daging merah di pasaran, sehingga perlu alternatif lain untuk
mengatasi kegiatan impor daging merah yang cukup tinggi di Indonesia yaitu salah
satunya dengan membuat produk olahan daging tiruan atau daging analog dengan
kemiripan daging merah. Produk olahan daging analog dapat mengatasi tingginya
permintaan daging merah di pasaran sehingga dapat mengurangi kegiatan impor

yang cukup tinggi di Indonesia (Mentari et al., 2016).
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Daging analog adalah produk berbahan dasar protein nabati dan bukan berbahan
dasar daging merah tapi memiliki fungsi yang sama dengan daging asli seperti
dalam penampilan, tektur, rasa, dan warna. Daging analog dibuat dari bahan-bahan
non-hewani yang kandunganya sama dengan daging merah, sehingga daging analog
dapat dikonsumsi oleh seseorang atau sekelompok orang yang tidak bisa
mengkonsumsi daging merah dikarenakan agama, lingkungan, budaya, dan
kesehatan. Daging analog memiliki beberapa keuntungan jika dilihat dengan daging
merah, daging analog memiliki kandungan asam lemak jenuh yang lebih rendah
dibandingkan dengan daging asli. Hal ini yang memudahkan orang untuk menjalani
hidup yang lebih sehat dibandingkan jika selalu mengkonsumsi daging merah yang
dapat berdampak pada kesehatan. Daging analog dapat dibuat dari bahan-bahan
nabati yang baik untuk tubuh sehingga orang-orang yang memilih gaya hidup
vegetarian dapat mengkonsumsi daging analog (Kumalasari et al., 2022).

Daging analog umumnya dibuat dengan tepung terigu, isolat protein kedelai,
dan jamur tiram untuk membuat tekstur daging merah, tetapi pada penelitian ini
daging analog dibuat dengan 3 bahan utama yaitu daging buah jambu mete, tepung
kacang hijau, dan jamur tiram. Daging analog ini masih menggunakan 40 g jamur
tiram. Jamur tiram mengandung 9 asam amino essensial dan 72% lemak tidak
jenuh, lebih tinggi dari beras 7,38% dan gandum 13,2%. Kandungan proteinnya
juga lebih tinggi, antara 19 sampai 35%, sehingga dapat menjadi sumber protein
pada daging analog (Rosmiah ef al., 2020). Tidak hanya jamur tiram yang menjadi
sumber protein tetapi tepung kacang hijau juga dapat menjadi sumber protein nabati
bagi tumbuh. Pada penelitian Kumalasari et al., (2022) penggunaan tepung kacang
merah sebagai sumber protein, tetapi protein kacang hijau lebih tinggi dibandingkan
kacang merah. Kacang hijau (Vigna radiata) merupakan salah satu jenis kacang-
kacangan yang cukup tinggi proteinnya, protein tepung kacang hijau mencapai
19,09% tepung kacang hijau hal ini dapat menjadi sumber protein bagi tubuh.
Selain itu tepung kacang hijau tinggi akan karbohidrat 72,86%, lemak 0,09%, serat
2,76%, abu 0,1%, dan air 5,07%. Kacang hijau cukup tinggi karbohidrat sehingga
dapat diolah menjadi tepung kacang hijau (Susanto dan Saneto., 1994). Tidak hanya
penggunaan tepung kacang hijau dan jamur tiram saja pada pembuatan daging

analog ini juga menggunakan daging buah jamu mete.
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Daging buah jambu mete (Anacardium occidentale L.) cukup tinggi akan
viatamin C dan variasi antara 147-372 mg, 5 kali lebih tinggi dibandingkan dengan
buah jeruk. Kandungan lain dari jambu mete yaitu vitamin thiamin (B1), riboflavin
(B2) niacin (PP), antioksidan, garam, fruktosa dan glukosa, asam organik, mineral,
asam anakardat, dan karotenoid seperti a-karoten, f-karoten dan S-cryptoxanthin.
Buah jambu mete ini memiliki aroma dan rasa yang khas jika dikonsumsi secara
langsung atau dalam keadaan segar. Tekstur jambu mete yang berserat sehingga
dapat dimanfaatkan atau diolah menjadi produk olahan daging analog dengan
kemiripan tektur daging merah (Kumalasari et al., 2022). Tetapi, daging buah
jambu mete di industri pangan hanya dimanfaatkan bijinya atau batang yang
membesar dibagian ujung buah saja (kacang mete) dan daging buah jambu mete
terbuang sia-sia. Sehingga diperlukan pengembangan inovasi untuk memanfaatkan
daging buah jambu mete agar dapat dan memiliki nilai jual sehingga meningkatkan
kemakmuran petani buah jambu mete (Maryanti, 2022).

Berdasarkan latar belakang diatas, kandungan zat gizi kacang hijau baik untuk
tubuh dengan tinggi protein, tetapi masih sedikit pemanfaatan kacang hijau oleh
masyarakat. Tepung kacang hijau perlu pengolahan lebih lanjut untuk
meningkatkan nilai jual kacang hijau. Pada penelitian Kumalasari et al., (2022),
penambahan buah jambu mete dengan perbandingan 1:1 menghasilkan kemiripan
tekstur daging merah lebih baik, sehingga penambahan daging jambu mete yang
memiliki tekstur unik dapat diharapakan menyerupai serat daging merah lebih baik.
Salah satunya dengan membuat produk olahan daging analog berbahan dasar jambu
mete dan tepung kacag hijau yang dapat dikonsumsi oleh orang yang tidak bisa

mengkonsumsi daging merah.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh daging buah jambu

mete terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik daging analog.

1.3. Hipotesis
Perlakuan konsentrasi daging buah jambu mete berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik daging analog.
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