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PROFIL SENSORI PRODUK MEAT ANALOGUE BERBAHAN DASAR
JAMUR SHIITAKE (Lentinula edodes) DENGAN PENAMBAHAN SERAT
GANDUM

Violent

ABSTRAK

Pola makan vegan dan vegetarian yang terus meningkat membuat produk
fusion food yang memanfaatkan sumber nabati (meat analogue) menjadi
berkembang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil sensori dan
tingkat penerimaan meat analogue berbahan dasar jamur shiitake dengan
penambahan serat gandum. Terdapat 3 formulasi penambahan jamur shiitake
dan serat gandum, sampel S7GO (jamur shiitake 57% dan serat gandum 0%),
sampel S5G1 (jamur shiitake 55,7% dan serat gandum 1,3%), dan sampel
S4G2 (jamur shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%). Metode penelitian yang
digunakan merupakan analisis sensori Free Choice Profiling dan uji hedonik
yang kemudian dianalisis menggunakan software XLSTAT dan SPSS.
Berdasarkan hasil analisis Generalized Procrustes Analysis keseluruhan
panelis, tidak terdapat satupun sampel yang mendominasi banyak atribut
sensori. Sampel S7G0 memiliki karakteristik sensori yang hanya dominan
chewy (kenyal) dan fibrous appearance (penampilan berserat). Sampel S5G1
memiliki karakteristik sensori yang hanya dominan tender (lembut) dan moist
(lembab). Sampel S4G2 memiliki karakteristik sensori yang hanya dominan
meat-like (mirip daging) dan fibrous in mouth (berserat dalam mulut). Hasil
ANOVA menunjukkan bahwa semua sampel dapat diterima dan disukai oleh
keseluruhan panelis, karena tidak memiliki perbedaan yang signifikan antara

sampel.

Kata kunci: Free Choice Profiling, Jamur Shiitake, Meat Analogue, Profil

Sensori, Serat Gandum
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SENSORY PROFILE OF MEAT ANALOGUE PRODUCT BASED ON
SHIITAKE MUSHROOM (Lentinula edodes) WITH ADDITION OF WHEAT
FIBER

Violent

ABSTRACT

The increasing vegan and vegetarian diet has led to the development of
fusion food products that utilize vegetable sources (meat analogue). This study
aims to determine the sensory profile and acceptance level of shiitake
mushroom-based meat analogue with the addition of wheat fiber. There were
3 formulations of the addition of shiitake mushrooms and wheat fiber, sample
S7G0 (57% shiitake mushrooms and 0% wheat fiber), sample S5G1 (55.7%
shiitake mushrooms and 1.3% wheat fiber), and sample S4G2 (54.3% shiitake
mushrooms and 2.7% wheat fiber). The research method used was Free Choice
Profiling sensory analysis and hedonic test which was then analyzed using
XLSTAT and SPSS software. Based on the results of the Generalized
Procrustes Analysis of all panelists, there was no single sample that dominated
many sensory attributes. Sample S7G0 has sensory characteristics that are
only dominant in chewy and fibrous appearance. Sample S5G1 has sensory
characteristics that are only dominant in tender and moist. Sample S4G2 has
sensory characteristics that are only dominant meat-like and fibrous in mouth.
ANOVA results showed that all samples were acceptable and preferred by all

panelists, as there were no significant differences between samples.

Keywords: Free Choice Profiling, Shiitake Mushroom, Meat Analogue,
Sensory Profile, Wheat Fiber
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pola hidup vegan dan vegetarian telah menjadi hal yang popular di
kalangan masyarakat global dalam beberapa tahun terakhir. Veganisme sendiri
merupakan orang-orang hanya mengkonsumsi makanan sumber nabati atau
tidak mengkonsumsi sumber makanan hewani serta turunannya termasuk
produk olahannya (Paslakis, 2020). Sedangkan, vegetarianisme adalah orang
yang tidak mengkonsumsi produk dari hasil penyembelihan hewan, namun
masih mengkonsumsi produk samping yang tidak melibatkan penyembelihan
hewan, seperti telur, susu, madu dan lainnya (The Vegetarian Society UK). Jika
dibandingkan antara keduanya, vegetarianisme memiliki jumlah populasi yang
lebih tinggi, hal ini dikarenakan tren global konsumen yang hanya menghindari

produk berbasis daging tetapi produk turunannya masih mereka konsumsi.

Menurut World Vegan Organisation (WVO), jumlah populasi veganisme
dan vegetarianisme terus mengalami peningkatan dari tahun ke tahun dan
diperkirakan akan terus bertambah dalam jumlah yang besar pada beberapa
tahun kedepan. Menurut Susianto (2021), selaku ketua dari Vegan Society
Indonesia (VSI), total vegan dan vegetarian di Indonesia mencapai 5% dari
total sekitar 700 juta orang di seluruh dunia. Salah satu faktor yang mendorong
peningkatan kesadaran atau minat akan pola hidup vegan dan vegetarian adalah
Kesehatan. Pola hidup vegan dan vegetarian memberikan efek lebih baik
terhadap kesehatan jantung dibandingkan dengan protein hewani karena
memiliki kandungan lemak jenuh dan kolesterol yang lebih rendah. Selain
berkaitan dengan kesehatan, kepedulian terhadap lingkungan juga menjadikan
alasan populasi vegan dan vegetarian semakin meningkat. Karena,
berkurangnya jumlah produksi daging hewani akan berkontribusi secara
signifikan terhadap emisi gas rumah kaca atau global warming (Poore &
Nemecek, 2018)

Pola makan vegan dan vegetarian yang terus meningkat membuat produk

fusion food yang memanfaatkan sumber nabati menjadi berkembang, salah
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satunya adalah pembuatan meat analogue. Meat analogue merupakan produk
bukan daging yang dimana dalam pembuatannya bahan sumber nabati
digunakan untuk memberikan tekstur dan sensasi yang sama dengan daging
melalui modifikasi struktur molekul. Meat analogue memiliki kemiripan
fungsional dengan daging pada umumnya secara penampakan, tekstur, rasa dan
warnanya (Cuixia et al., 2021). Untuk mendapatkan kemiripan sensori maupun
sifat fungsional dapat dilakukan dengan merekayasa bahan dalam pembuatan
meat analogue. Salah satu bahan utama yang berperan dalam pembentukan

tekstur adalah protein, lemak, dan serat.

Jamur merupakan salah satu sumber protein alternatif pengganti sumber
protein hewani. Protein dalam jamur mengandung asam amino esensial yang
diperlukan oleh tubuh manusia (Chien et al., 2016). Salah satu jenis jamur yang
dapat digunakan sebagai bahan dasar utama untuk pembuatan meat analogue
adalah jamur shiitake (Lentinula edodes). Selain dimanfaatkan sebagai bahan
pangan, jamur ini juga digunakan sebagai obat tradisional di negara China
untuk pengobatan dan membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh
(Zhang et al., 2012). Jamur shiitake mengandung senyawa aktif letinan yang
memiliki sifat antitumor, dimana senyawa ini dapat diperoleh jika dikonsumsi
atau diisolasi. Selain itu, kandungan eritadenin dan kolesterol pada jamur ini
dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah dan antioksidan yang sangat
kuat, seperti ergothionine dan glutation yang dapat membantu melindungi sel
tubuh dari kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh radikal bebas. Jamur
shiitake, khususnya bagian batang atau kaki digunakan sebagai bahan
pembuatan meat analogue karena memiliki tekstur yang menyerupai daging,
memiliki kandungan tinggi protein dan memiliki banyak manfaat (Azzahra,
2017).

Jamur shiitake memiliki rasa dan aroma yang spesifik dan khas yang
tidak bisa dihilangkan secara maksimal sampai produk akhir. Rasa dan aroma
tersebut merupakan kontribusi dari kandungan senyawa yang ada pada jamur
shiitake. Menurut Wang et al (2021), senyawa letinan, adenosin, ergosterol dan
glutamat berkontribusi memberikan rasa umami dan sedikit pahit. Sedangkan,

kandungan senyawa 1-Octen-3-ol, lethionine, phenylethyl alcohol dan
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guaiacol berkontribusi terhadap aroma jamur shiitake yang manis, earthy
(tanah), sulfurik, floral dan smoky. Pada beberapa masakan atau olahan seperti
sup, kaldu, dan pasta, rasa dan aroma yang khas jamur shiitake sangat
diharapkan karena dapat membantu meningkatkan kompleksitas dan kekayaan
rasa. Namun, pada beberapa masakan atau olahan seperti pembuatan meat
analogue pada penelitian ini, rasa dan aroma jamur shiitake dapat mendominasi
dibandingkan dengan bahan lainnya sehingga memungkinkan timbulnya

aroma baru yang kurang disukai setelah mengalami proses pengolahan.

Salah satu bahan lain yang digunakan dalam pembuatan meat analogue
pada penelitian ini adalah serat gandum. Serat gandum merupakan bubuk
berserat yang berwarna putih tanpa rasa dan bau yang membantu meningkatkan
kandungan serat pada produk. Serat gandum yang ditambahkan dalam
pembuatan meat analogue dapat dapat membantu memperbaiki tekstur serat
yang sangat baik pada produk. Selain itu, penggunaan serat gandum dapat
meningkatkan water holding capacity tanpa merusak konsistensi dan stabilitas
produk, dapat meningkatkan stabilitas produk dengan mengurangi atau
mencegah sineresis dari produk makanan, membantu proses emulsifikasi lebih
sempurna dan dapat memperbaiki mouthfeel karena tektur serat gandum yang
menyerupai tekstur serabut otot daging yang telah dihancurkan (Gholampour
& Ozbakkaloglu, 2019).

Kandungan zat gizi, bahan aktif, dan zat pemberi rasa yang ada pada
jamur serta tidak mengandung allergen membuat jamur menjadi pilihan yang
sangat cocok untuk membuat daging analog (Wang & Zhao, 2023). Menurut
Starowicz et al (2022), diperlukan beberapa strategi untuk meningkatkan
penerimaan konsumen terhadap daging analog, seperti pemilihan bahan baku
dan perancangan formula baru. Penggunaan serat gandum pada pembuatan
meat analogue diharapkan dapat memberikan dan memperbaiki tekstur serat
yang baik, sehingga dapat menyerupai tekstur daging. Hasil penelitian yang
dilakukan oleh Cuixia et al (2021), Wang & Zhao, (2023) menunjukan bahwa
pembuatan meat analogue berbahan dasar protein kedelai dan jamur tiram
tidak dapat menghasilkan nilai tekstur yang mendekati atau menyerupai daging

asli. Maka dari itu, pada penelitian ini digunakan jamur shiitake dan serat
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gandum serta campuran bahan lainnya sebagai bahan baku pembuatan meat

analogue.
Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana profil sensori dan
penerimaan konsumen terhadap meat analogue berbahan dasar jamur shiitake

dengan penambahan serat gandum.

Tujuan Penelitian

Dengan latar belakang dan rumusan masalah yang sudah dipaparkan,
maka penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil sensori dan penerimaan
konsumen terhadap meat analogue berbahan dasar jamur shiitake dengan

penambahan serat gandum.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk membantu pengembangan produk
nabati (meat analogue) dengan pemanfaatan jamur shiitake yang digunakan

sebagai bahan baku utama.



Universitas Bakrie

BAB |1
METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama bulan Januari 2024 sampai dengan
bulan Februari 2024. Pembuatan produk meat analogue dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Universitas Bakrie. Analisis sensori dilaksanakan di

Laboratorium Sensori Universitas Bakrie.
2.2 Bahan dan Alat

2.2.1 Bahan

Berikut bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan meat

analogue :

Tabel 1. Bahan-bahan Pembuatan Meat Analogue

No. Nama Bahan Pemasok Karakteristik Dasar
(Supplier)
1. | Kaki (Batang) PT Kreasi Inti e Dalam bentuk
Jamur Shiitake Megatirta kering
e Memiliki berat
kering yang
menyusut hingga
4-5 kali berat
basah.

2. | Susu Bubuk Full | PT Cipta Makmur e Susu bubuk full

Cream Adipratama cream khusus
industri

e Kadar lemak :
26%

e Kadar air : 5%
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e Kadar protein :
32%

Isolated Soy
Protein (ISP)

Toko Para
Agribusiness

e Berwarna putih
kekuningan

e Kadar protein :
90%

Pati Kentang

Distributor Jarot
BS

e Berwarna putih
dengan tekstur
halus sedikit kesat

e Kadar air : 15-20
%

Serat Gandum

Toko Sumber Lezat

e Penampakan fisik
seperti serat kapas
berwarna putih

e Kadar serat : 88 %

e Kadar air : 3%

Telur Toko Aan Jaya Telur ayam negeri
Sembako e Kadar lemak :
10%
e Kadar protein :
14%
Kaldu Jamur PT Berkah Karya e Berbentuk butiran
Maju halus berwarna
putih kekuningan
Garam Toko Aan Jaya e Garam masak
Sembako e Berbentuk seperti

pasir dan berwarna

putih
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8. | Lada Putih Toko Aan Jaya e Lada putih murni

Bubuk Sembako yang dihaluskan
ke dalam bentuk
bubuk

e Berwarna kuning

kecoklatan

2.2.2 Alat

Alat-alat yang digunakan pada pembuatan meat analogue ini adalah
multifunction blender, timbangan digital, wadah timbangan, mangkuk,
sendok, pengaduk atau spatula, kompor, dan steamer. Sedangkan untuk
melakukan analisis sensori menggunakan alat berupa wadah sampel dan

nampan.

Rancangan Percobaan

Pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan faktor yang diamati yaitu konsetrasi jamur shiitake dan serat gandum
dengan 3 perlakuan, yaitu 57% jamur shiitake dan 0% serat gandum (S7G0);
55,7% jamur shiitake dan 1,3% serat gandum (S5G1); 54,3% jamur shiitake
dan 2,7% serat gandum (S4G2). Pengujian ini dilakukan sebanyak 3 kali
ulangan dengan jumlah bahan lain yang digunakan, proses pemasakan, dan

lama pemasakan dibuat sama untuk setiap perlakuan.
Prosedur Penelitian

2.4.1 Formulasi Meat Analogue

Formulasi meat analogue mengacu pada formulasi Azzahra (2017)
dengan beberapa modifikasi. Bahan yang digunakan pada formulasi meat
analogue terdiri dari kaki atau batang jamur shiitake, isolated soy
protein, pati kentang, serat gandum, susu bubuk, telur, kaldu jamur,
garam dan lada putih bubuk. Pada penelitian ini digunakan 3 formulasi
yang ditunjukan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Formulasi Meat Analogue

Formulasi
Nama Bahan
S7GO0 (%) S5G1 (%) S4G2 (%)
Kaki
batan
( 9 57 55,7 54,3
Jamur
Shiitake
Telur 245 24.5 245
Susu Bubuk
8,1 8,1 8,1
Full Cream
Isolated Soy
) 54 54 54
Protein
Pati Kentang 2,7 2,7 2,7
Serat
0 1,3 2,7
Gandum
Kaldu Jamur 1,6 1,6 1,6
Garam 0,5 0,5 0,5
Lada Putih
0,2 0,2 0,2
Bubuk

Tabel formulasi diatas merupakan formulasi pembuatan
intermediate meat analogue. Selanjutnya intermediate meat analog
tersebut dapat diolah lebih lanjut sesuai dengan keperluannya. Untuk
keperluan penelitian kali ini, intermediate meat analog tersebut melewati
proses lanjutan berupa pemanggangan dengan menggunakan margarin
sebagai cairan yang membantu agar meat analogue tidak lengket pada
permukaan grill. Pada saat penyajian kepada panelis juga diberikan saus

barbeque sebagai pelengkap pengujian sensori.

2.4.2 Pengolahan Meat Analogue
Pada proses pengolahan, pertama-tama ditentukan formulasi kaki

atau batang jamur shiitake, telur, susu bubuk, ISP, tepung kentang dan
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serat gandum, kemudian siapkan bahan-bahan yang akan digunakan

dalam proses pengolahan meat analogue.

Bagian batang atau kaki jamur

shiitake yang digunakan

Gambar 1. Batang atau Kaki Jamur Shiitake

Kaki atau batang jamur shiitake yang kering direndam terlebih
dahulu dalam air sampai teksturnya empuk, kemudian dikeringkan
dengan cara ditiriskan dan diperas menggunakan tangan sampai setengah
kering atau tidak adanya lagi air yang keluar saat diperas. Selanjutnya
kaki atau batang jamur shiitake dihaluskan per 50 gram menggunakan
multifunctional blender merek Philips tipe HR 2115 menggunakan
teknik atau kecepatan “Pulse” sampai teksturnya seperti serat kasar.
Setelah itu, campurkan telur ke dalam kaki atau batang jamur yang sudah
dihaluskan dan diaduk rata, kemudian tambahkan bahan-bahan lain
seperti isolated soy protein, susu bubuk, pati kentang, serat gandum,
kaldu jamur, garam dan lada bubuk. Semua bahan dicampur dan diaduk
hingga tercampur secara merata. Kemudian adonan dimasukkan kedalam
cetakan atau loyang ukuran 8 x 15 cm dan dikukus pada suhu 120°C
selama 20 menit. Meat analogue yang sudah jadi, dapat dikeluarkan dari
cetakan dan dipotong sesuai dengan ukuran yang diinginkan serta dapat
diproses lebih lanjut menjadi sebuah masakan. Proses dari pengolahan

meat analogue ini ditunjukkan pada Gambar 2 sebagai berikut :
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Perendaman Kaki atau Batang Penirisan dan Pemerasan Jamur
Jamur Shiitake Shiitake

“

Pencampuran 2 € Pencampuran 1 Penghalusan Jamur Shiitake

v
Pengukusan .
Pencetakan 120°C. 20 menit Intermediate Mear Analogue

. Pemanggangan .| Penyajian sampel meat
Intermediate Mear Analogue 140°C, 4 menit i analogue
Saus BBQ

Analisis sensori
(Intensitas atribut & hedonik)

Persiapan Bahan »|

5P, Susu Bubuk, Pati Kentang, Sera
Gandum, Kaldu Jamur, Garam dan
Lada Bubuk

Fy

h 4

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pengolahan Meat Analogue

2.4.3 Penyajian Sampel

Pada pengujian ini, sampel meat analogue yang berbentuk seperti
daging steak (berukuran kecil) akan disajikan dengan saus barbeque
yang diletakkan disamping meat analogue sebagai pelengkap dalam
pengujian sensori untuk mendapatkan sensasi yang mirip dengan daging
sapi asli dan diharapkan dapat meminimalisir aroma khas jamur shiitake
yang sangat kuat. Panelis diminta untuk mencicipi 3 sampel yang
berbeda dengan 3 kali pengulangan dimana masing-masing sampel
memiliki kode tiga digit angka yang berbeda. Setiap pengulangan akan
diberikan jeda waktu dan sampel yang ada pada nampan akan diletakkan

secara acak.
2.4.4 Analisis Sensori

Analisis sensori yang digunakan dalam penelitian pemanfaatan

jamur shiitake sebagai bahan dasar meat analogue adalah berupa
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pengujian free choice profiling (FCP) dan focus group discussion (FGD)
yang dilakukan di Laboratorium Sensori Universitas Bakrie dengan
panelis tidak terlatih sebanyak 21 orang. Dimana pada tahap pengisian
formulir FGD dilakukan oleh 10 orang panelis dan pengujian intensitas
atribut dilakukan oleh 21 orang panelis. Panelis yang terpilih sebelumnya
merupakan panelis yang telah diberikan beberapa pertanyaan. Kuesioner
pertanyaan yang diberikan pada panelis terlampir pada Lampiran 1.
Panelis yang sesuai adalah panelis yang pernah mengkonsumsi daging
sapi serta dalam keadaan sehat (tidak menderita gangguan Kesehatan,
penglihatan, gangguan Kesehatan mulut dan pernafasan). Pada pengujian
ini, menggunakan 3 sampel dengan formulasi yang berbeda. Analisis
sensori yang dilakukan menggunakan 3 atribut sensori yaitu warna,
tekstur dan penampakan keseluruhan.

Metode free choice profiling digunakan pada panelis untuk
menuliskan kesan penampakan, warna, tekstur saat dipotong, dan tekstur
saat dikunyah didalam mulut sebanyak-banyaknya menggunakan
referensi atribut yang disediakan oleh panel leader ataupun kata-kata
sendiri. Alasan kategori rasa dan aroma tidak dimasukan kedalam
pengujian sensori adalah karena dari ketiga sampel yang diuji, tidak
memiliki perbedaan rasa dan aroma yang signifikan, hal ini bertujuan
untuk menghindari atau meminimalisir bias atau kesalahan data yang
diperoleh sehingga nantinya akan mempengaruhi hasil pengolahan data.

Focus group discussion dilakukan untuk mendiskusikan dan
menyepakati kesan atribut sensori yang memang seharusnya ada pada
produk meat analogue dengan cara mengumpulkan jumlah panelis yang
memberikan kesan yang sama dibagi 10 orang panelis dikali dengan
100% untuk setiap atribut (Koesoemawardani, 2007). Kemudian
dilakukan pengujian intensitas dengan memberikan tanda “X” pada garis
sebagai besaran masing-masing kesan setiap atribut yang di uji. Pada
setiap atribut ditentukan intensitasnya dengan skala garis 1-10, dimana
angka 1 menunjukan nilai terendah dan angka 10 nilai tertinggi.

11
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Setelah itu, dilanjutkan dengan uji hedonik dengan skala hedonik 1-
7 untuk mengetahui tingkat kesukaan dan penerimaan konsumen yang
dilakukan 15 menit setelah pengujian intensitas. Kemudian, skor yang
didapatkan dari uji hedonik pada setiap atribut, nantinya akan di konversi

menjadi skala 1-10.
2.4.5 Panelis

Dalam analisis sensori, panelis merupakan salah satu elemen yang
sangat penting. Dalam penelitian meat analogue ini melibatkan
sebanyak 21 orang panelis tidak terlatih atau naive panelist, Dimana
jenis panelis ini sama dengan konsumen yang bebas memberikan
penilaian subjektif sehingga menghasilkan penilaian yang bervariasi
(David & David, 2020). Panelis yang berpartisipasi dalam penelitian ini
telah dinyatakan dalam kondisi yang sehat dan pernah mengonsumsi
daging sapi. Dari jumlah panelis yang terlibat, terdapat 10 orang
(47,6%) Perempuan dan 11 orang (52,4%) laki-laki (Gambar 3).

BPerempuan MLaki-laki

Gambar 3. Diagram Jenis Kelamin Panelis

Meskipun meat analogue ini dapat dikonsumsi oleh berbagai
kategori umur, namun pada penelitian kali ini panelis yang terlibat
memiliki rentang usia antara 19-24 tahun. 21 orang panelis yang terlibat

dalam penelitian ini merupakan mahasiswa.
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Gambar 4. Panelis Pada Saat Pengujian Sensori

2.4.6 Analisis Data

Analisis data pengujian Free Choice Profiling (FCP) pada penelitian
ini menggunakan teknik Generalized Procrustes Analysis (GPA) dengan
program XLSTAT dan analisis data pengujian hedonik menggunakan
teknik one-way ANOVA dengan program SPSS 16.0
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BAB Il
HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Penilaian Intensitas Atribut Sensori

Penilaian intensitas atribut merupakan proses pengukuran seberapa kuat
atau seberapa lemah suatu atribut sensori terwakili dalam suatu produk
makanan atau minuman (Meilgaard et al., 1999). Tujuan dari penilaian
intensitas adalah untuk memberikan pemahaman yang lebih baik tentang
tingkat kekuatan atau kelemahan atribut sensori pada produk, karakteristik
produk dan bagaimana atribut tersebut dapat mempengaruhi preferensi
konsumen. Data penilaian intensitas dapat digunakan untuk melakukan

perbaikan formula jika diperlukan (Delarue & Lawlor, 2013).

3.1.1 Penilaian Intensitas Tekstur Saat Dipotong

Tekstur meat analogue pada saat dipotong memberikan pengaruh
besar terhadap nilai kemiripan meat analogue dengan daging asli, karena
tekstur merupakan aspek penting dalam menilai mutu suatu produk
pangan. Pada gambar 5 dapat dilihat bahwa formulasi yang berbeda akan
menghasilkan tekstur yang berbeda pada saat meat analogue dipotong.
Perbedaan formulasi setiap sampel pada penelitian ini terletak pada
konsentrasi jamur shiitake dan serat gandum, dimana jumlah serat
gandum vyang ditambahkan menggantikan jumlah serat dari jamur
shiitake yang dikurangi. Menurut Midayanto & Yuwono (2014), tekstur
merupakan perpaduan antara sifat fisik, seperti ukuran, bentuk, jumlah
dan unsur-unsur suatu produk yang dapat dirasakan oleh panca indera
manusia. Pada pengujian ini, tekstur meat analogue pada saat dipotong
dinilai berdasarkan referensi tingkat kematangan daging sapi (steak),

mulai dari extra-rare, rare, medium-rare, medium hingga well done.
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100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10% I

Extra-rare Rare Medium-rare Medium Well done

Panelis

mS7G0 =S5G1 mS4G2

(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 5. Distribusi Penilaian Terhadap Tekstur Saat Dipotong

Berdasarkan Tingkat Kematangan Daging

Menurut Wulandari & Handarsari (2010), komposisi bahan
baku yang digunakan, ketebalan cetakan dan suhu pemanasan yang
tinggi dapat mempengaruhi tekstur dari sebuah produk. Hal ini selaras
dengan data hasil penelitian, dimana ketiga sampel yang memiliki
formulasi bahan dasar yang berbeda menghasilkan tekstur yang
berbeda juga pada saat dipotong. Pada kode sampel S7GO, meat
analogue memiliki tekstur menyerupai daging sapi dengan tingkat
kematangan medium-rare pada saat dipotong. Jika dideskripsikan,
tingkat kematangan medium-rare memiliki kekerasan yang sama
seperti pangkal ibu jari ketika ibu jari dan jari tengah bersentuhan
(Farrimond, 2017). Tidak adanya konsentrasi serat gandum pada
sampel S7G0, menghasilkan produk meat analogue yang tidak terlalu
keras dan memiliki tekstur berair, karena kandungan air yang berasal

dari jamur shiitake pada produk masih cukup tinggi.

Berbeda halnya dengan kode sampel S5G1 yang memiliki

tekstur menyerupai daging sapi dengan tingkat kematangan medium
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pada saat dipotong. Kematangan tingkat medium, memiliki tekstur
yang lebih keras dari medium-rare namun masih sedikit lembab. Jika
dideskripsikan, medium memiliki kekerasan yang sama dengan seperti
pangkal ibu jari saat ibu jari dan jari manis bersentuhan (Farrimond,
2017). Hal ini dikarenakan terdapat konsentrasi 1,3% serat gandum
dalam sampel S5G1. Menurut Lawton & Fanta (2013), serat gandum
memiliki kandungan amilopektin yang termasuk komponen serat
kasar dengan water holding capacity dan oil holding capacity yang
tinggi. Kemampuan yang dimiliki serat gandum tersebut,
menyebabkan sampel S5G1 memiliki tekstur yang lebih keras dan
tidak berair seperti sampel S7G0. Karena, kemampuan mengikat air
yang dimiliki serat gandum akan mengganggu proses gelatinisasi,
sehingga menghasilkan produk yang lebih padat, kuat dan lebih keras
(Astusi et al., 2018)

Pada kode sampel S4G2, tekstur meat analogue memiliki
tingkat kematangan yang menyerupai daging sapi (steak) pada level
well done. Dimana, tingkat well done merupakan tingkat kematangan
daging yang paling akhir atau dapat dikatakan matang sempurna.
Tingkat kematangan well done memiliki tekstur keras dan kering yang
jika dideskripsikan, well done memiliki tingkat kekerasan yang sama
seperti pangkal ibu jari saat ibu jari dan jari kelingking bersentuhan
(Farrimond, 2017). Hal ini dikarenakan konsentrasi serat gandum
yang tinggi, yaitu 2,7% sehingga menyebabkan sampel S4G2
memiliki tekstur yang lebih keras daripada sampel S7G0 dan sampel
S5G1. Dengan semakin tingginya konsentrasi serat gandum, maka
kemampuan mengikat air dan minyak yang ada pada sampel S4G2
semakin tinggi, sehingga akan menghasilkan produk yang lebih padat,
keras dan kering dibandingkan sampel yang tidak mengandung serat
gandum sama sekali ataupun sampel yang mengandung sedikit serat

gandum.
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3.1.2 Penilaian Intensitas Warna

Warna merupakan salah satu atribut sensori yang memberikan
kesan awal terhadap suatu produk yang akan mempengaruhi konsumen
dalam memilih atau membeli produk. Menurut Tarwendah (2017), warna
berfungsi  sebagai daya tarik utama konsumen  sebelum
mempertimbangkan atribut sensori lainnya, seperti rasa, aroma,
penampakan dan tekstur yang juga digunakan sebagai penentuan mutu
suatu produk pangan. Selain itu, dalam penentuan mutu, warna juga
memiliki peranan penting sebagai penciri jenis suatu produk dan acuan
proses dalam suatu proses pengolahan ataupun dapat digunakan sebagai
parameter tanda-tanda akan kerusakan suatu produk pangan
(Andarwulan et al., 2011). Gambar 6a dan 6b menunjukkan tampilan
produk dan juga nilai intensitas rata-rata profil warna pada setiap sampel

meat analogue yang diujikan.
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S7G0

S5G1

S4G2

Jamur shiitake 57%;

Serat gandum 0%

Jamur shiitake 55,7%;
Serat gandum 1,3%

Jamur shiitake 54,3%;
Serat gandum 2,7%

Gambar 6a. Tampilan Visual Sampel Meat Analogue Dengan

Penambahan Jamur Shiitake dan Serat Gandum

10

7 6,19+ 0,36

Light Brown «— » Dark Brown
N w BN (62] [op]

[ERN

S7G0

5,94 +0,49

S5G1

mS7G0 mS5G1 mS4G2

517+0,17
I

S4G2

(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 6b. Distribusi Penilaian Terhadap Nilai Intensitas Warna Pada

Setiap Sampel

18




Universitas Bakrie

Gambar 6a menunjukkan bahwa sampel S7GO memiliki nilai
intensitas warna yang lebih tinggi atau memiliki warna yang mengarah
pada warna coklat gelap. Karena, semakin tinggi nilai intensitas atribut
warna, maka artinya sampel tersebut semakin mengarah ke warna coklat
gelap dan sebaliknya, jika nilai intensitas atribut warna semakin rendah,
artinya sampel tersebut semakin mengarah ke warna coklat terang.
Warna sampel yang mengarah ke arah coklat gelap dipengaruhi oleh
jumlah konsentrasi jamur shiitake yang tinggi. Hal ini dikarenakan

kandungan melanin yang ada pada jamur shiitake.

Menurut Casadevall & Perfect (2018), melanin berperan
memberikan warna coklat gelap hingga hitam di permukaan jamur yang
matang pada jaringan jamur shiitake. Selain itu, penggunaan melanin
sebagai pigmen memberikan nilai estetika dan visual pada jamur shiitake
yang berperan penting dalam konteks kuliner dan penampilan produk.
Melanin yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh faktor genetika dari
varietas jamur shiitake. Selain itu, faktor lingkungan seperti kelembaban,
suhu, intensitas cahaya dan pH juga dapat mempengaruhi jumlah
produksi melanin pada jamur shiitake. Menurut Choudhary et al (2011),
kehadiran jamur Ganoderma (reishi) dalam lingkungan tempat
tumbuhnya jamur shiitake dan terjadinya interaksi antara jamur-jamur
tersebut, dapat mempengaruhi warna jamur yang membuatnya lebih
gelap atau hitam. Penanganan pasca panen yang berkaitan dengan
metode penyimpanan, penanganan dan pengolahan juga dapat

mempercepat produksi melanin (Nosanchunk & Casadevall, 2003).

Intervensi panas pada proses pengolahan berkontribusi terhadap
peningkatan intensitas warna gelap pada jamur shiitake. Proses
pemasakan jamur shiitake pada suhu tinggi mendorong terjadinya reaksi
maillard pada suhu 120-180°C, yang melibatkan asam amino dan gula,
menghasilkan pigmen melanoidin yang berwarna gelap (Liu et al., 2020).
Oksidasi melanin dengan bantuan enzin tironase juga berkontribusi
terhadap warna hitam atau coklat pada jamur shiitake karena

menghasilkan pigmen eumelanin (D’ischia et al., 2013; Chang, 2009).
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Sedangkan, pada daging sapi, yang bertanggung jawab terhadap
warna merah pada daging segar adalah myoglobin. Namun, ketika daging
mengalami proses pemanasan, myoglobin akan mengalami denaturasi
(protein kehilangan struktur tiga dimensinya karena panas) yang
menyebabkan terjadinya perubahan warna pada daging. Pada suhu
sekitar 60°C, myoglobin mulai berubah menjadi metmioglobin yang
memiliki warna abu-abu kecoklatan. Sedangkan pada suhu yang lebih
tinggi (sekitar 70°C) myoglobin akan menghasilkan hemikrom yang juga
berkontribusi terhadap warna coklat abu-abu lebih gelap (Lawrie &
Ledward, 2006). Faktor-faktor lain seperti pH daging, kehadiran oksigen,
dan jenis daging juga mempengaruhi perubahan warna pada daging
(Mancini & Hunt, 2005).

Perubahan warna yang terjadi pada melanin di jamur shiitake dan
myoglobin di daging sapi akibat pemanasan menghasilkan reaksi yang
sama, yaitu terjadinya denaturasi protein yang menghasilkan warna yang
lebih gelap dari sebelum kedua bahan mengalami pemanasan. Karena
memiliki hasil akhir yang menyerupai, maka penggunaan jamur shiitake
dalam meat analogue berpotensi menggantikan warna yang dihasilkan

oleh daging sapi.

Pada sampel S5G1, nilai intensitas atribut warna berada di antara
sampel S7G0 dan S4G2, yang artinya produk pada sampel S5G1
memiliki warna antara coklat terang dan coklat gelap. Hal ini disebabkan
karena, pada sampel S5G1 terdapat 1,3% serat gandum yang
menggantikan sebagian serat dari jamur shiitake. Dikutip dari
interfiber.com dan ingredient network.com, serat gandum merupakan
bubuk berserat berwarna putih tanpa rasa dan bau yang membantu
meningkatkan serat pada produk. Pada sampel S5G1 yang mengandung
serat gandum 1,3%, menghasilkan nilai intensitas warna yang lebih
rendah dari pada sampel S7G0 yang sama sekali tidak mengandung serat
gandum. Hal ini membuktikan bahwa dengan penambahan serat gandum

yang berwarna putih, akan mempengaruhi warna meat analogue menjadi
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lebih terang atau jika dilihat dari nilai intensitas, mengarah pada warna
coklat terang.

Pada sampel S4G2, nilai intensitas atribut warna berada pada nilai
yang paling rendah, yang artinya sampel S4G2 memiliki warna yang
cenderung coklat terang. Hal ini disebabkan karena kandungan serat
gandum yang cukup tinggi, yaitu 2,7% yang berperan menggantikan
sebagian serat dari jamur shiitake. Semakin tinggi konsentrasi serat
gandum dan semakin berkurang konsentrasi serat dari jamur shiitake,
maka akan menghasilkan nilai intensitas warna yang semakin rendah.
Dari seluruh sampel, dapat diketahui bahwa perbedaan konsentrasi jamur
shiitake dan serat gandum akan berpengaruh terhadap warna meat

analogue yang dihasilkan.

3.1.3 Penilaian Intensitas Penampakan Keseluruhan

Menurut Laksmi (2012), tekstur merupakan salah satu hal penting
dalam menilai mutu suatu produk pangan, karena pada dasarnya semua
produk pangan mempunyai perbedaan yang sangat luas dalam hal sifat
dan struktur. Tekstur tidak hanya dapat dinilai melalui sentuhan ataupun
ketika dikonsumsi, tetapi tekstur juga dapat dinilai walaupun hanya
melalui indera penglihatan. Pada penelitian ini, pengujian intensitas
kategori tekstur sebelum dimakan dilakukan dengan memperhatikan
keseluruhan penampakan sampel, baik bagian luar maupun dalam
dengan menggunakan indera penglihatan. Dimana atribut yang dinilai
yaitu tingkat kemiripan sampel dengan daging asli (meat-like), tingkat
kelembaban (moistness) dan tingkat penampakan berserat sampel

(fibrous appearance).
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 7. Distribusi Penilaian Terhadap Nilai Intensitas Tekstur Sebelum
dimakan atau dikunyah (Penampakan Keseluruhan Luar dan Dalam)

Gambar 7 merupakan profil sensori yang berkaitan dengan tekstur
sebelum dimakan atau dikunyah (penampakan keseluruhan luar dan
dalam). Berdasarkan hasil pada gambar 7, sampel S4G2 memiliki nilai
intensitas tertinggi pada atribut meat-like, kemudian diikuti oleh sampel
S5G1 dan sampel S7G0. Konsentrasi jamur shiitake dan serat gandum
yang berbeda pada setiap sampel menghasilkan perbedaan pada tingkat
kemiripan meat analogue terhadap daging asli. Menurut Chen et al
(2017), jamur shiitake mempunyai potensi dijadikan bahan utama
pembuatan meat analogue, karena jamur ini memiliki tekstur yang mirip
dengan daging sapi. Selain itu, penggunaan serat gandum juga dapat
memperkuat tekstur serat meat analogue, karena tekstur yang dimiliki
serat gandum menyerupai tekstur serabut otot daging yang telah
dihancurkan (Gholampour & Ozbakkaloglu, 2019). Pernyataan tersebut
sesuai dengan hasil penilaian intensitas oleh panelis, dimana penggunaan
serat gandum yang lebih banyak pada sampel S4G2, menghasilkan meat
analogue yang paling mirip dengan daging asli.
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Pada atribut kelembaban (moistness), sampel S7TGO memiliki nilai
intensitas tertinggi yang kemudian diikuti oleh sampel S5G1 dan sampel
S4G2. Pada proses pengolahan, jamur shiitake kering akan direndan
didalam air terlebih dahulu, sehingga membuat kandungan air pada jamur
menjadi cukup tinggi, meskipun sudah melalui proses penirisan dan
pemerasan. Formulasi pada sampel S7GO tidak terdapat serat gandum,
sehingga kandungan air yang ada pada produk masih cukup tinggi jika
dibandingkan dengan sampel S5G1 dan S4G2 yang mengandung serat
gandum, karena serat gandum memiliki kandungan amilopektin yang
termasuk komponen serat kasar dengan water holding capacity dan oil
holding capacity yang tinggi (Lawton & Fanta, 2013). Pernyataan
tersebut sesuai dengan hasil penilaian intensitas dari panelis, dimana
pada sampel S7G0 yang sama sekali tidak mengandung serat gandum
memiliki kelembaban yang lebih tinggi, sedangkan pada sampel S5G1
dan S4G2 serat gandum berperan aktif mengikat kandungan yang air
yang ada pada produk, sehingga menghasilkan kelembaban yang lebih
rendah. Pada sampel S4G2, nilai intensitas kelembaban paling rendah,
dikarenakan memiliki konsentrasi serat gandum yang paling tinggi.
Dimana atribut moistness pada pengujian intensitas meat analogue

merupakan representatif dari parameter juiciness pada daging sapi.

Daging sapi yang sudah matang memiliki tampilan berserat karena
selama proses pemasakan serat otot dan jaringan ikat di dalam daging
akan mengalami kerusakan, hal ini disebabkan oleh panas yang
mengubah struktur protein otot yang menghasilkan keretakan dan
pembentukan serat-serat kecil (Smith & Mcdowell, 1991). Penampakan
tekstur berserat ini juga harus dimiliki oleh meat analogue. Pada ketiga
sampel vyang disajikan, sampel S7GO0 memiliki nilai intensitas
penampakan berserat paling tinggi, hal ini dikarenakan serat kasar yang
berasal dari jamur shiitake sangat terlihat dan menyerupai serat pada
daging sapi yang sudah matang. Sedangkan pada sampel S5G1, 1.3%
serat kasar dari jamur shiitake digantikan oleh serat halus dari serat

gandum. Karena berkurangnya konsentrasi serat kasar, namun serat halus
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yang ditambahkan tidak terlalu banyak, maka menghasilkan nilai
intensitas penampakan tekstur berserat yang lebih rendah dari sampel
S7G0. Namun, pada sampel S4G2 yang ditambahkan 2,7% serat gandum
untuk menggantikan serat kasar dari jamur, menghasilkan nilai intensitas
yang lebih tinggi dari sampel S5G1 tetapi tidak lebih lebih tinggi dari
sampel S7GO0.

Hasil penilaian intensitas pada ketiga sampel sesuai dengan teori
refleksi cahaya, dimana permukaaan yang lebih besar akan memberikan
banyak area untuk memantulkan cahaya, sehingga objek tersebut akan
lebih mudah terlihat oleh mata manusia (Hecht, 2017). Serat kasar
cenderung lebih terlihat oleh mata dibandingkan dengan serat halus,
karena perbedaan refleksi cahaya yang terjadi. Serat kasar memiliki
permukaan yang lebih besar dan tidak teratur, sehingga serat kasar lebih
banyak memantulkan cahaya secara tidak teratur yang menyebabkan
serat kasar tersebut tampak lebih terang dan lebih mudah terlihat. Pada
sampel S4G2, meskipun serat kasar berkurang, namun serat halus yang
ditambahkan juga lebih banyak dibandingkan sampel S5G1, sehingga
tekstur berserat dari perpaduan antara serat kasar dan halus tersebut lebih
terlihat dibandingkan sampel S5GL1.

3.1.4 Penilaian Intensitas Tekstur Di Dalam Mulut

Menurut Karim (2013), penilaian tekstur yang berupa kekerasan,
elastisitas dan kerenyahan serta keadaan fisik suatu produk, dapat
menjadikan setiap produk memiliki bentuk dan karakteristik tekstur yang
berbeda. Tekstur suatu produk pangan sangat kompleks dan berkaitan
erat dengan struktur bahan yang terdiri dari 3 unsur yaitu geometrik
(berpasir dan beremah), mekanik (kekerasan dan kekenyalan) serta
mouthfeel (berminyak dan berair) (Setyaningsih et al., 2010). Atribut
yang dinilai pada kategori tekstur saat di dalam mulut yaitu kekenyalan
(chewiness), kelembutan (tenderness), tekstur serat saat didalam mulut

(fibrous in mouth) dan kekompakan (cohesiveness).
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 8. Distribusi Penilaian Terhadap Nilai Intensitas Tekstur Saat
Didalam Mulut

Gambar 8 merupakan profil sensori yang berkaitan dengan tekstur
saat dikunyah didalam mulut. Hasil penilaian intensitas atribut
kekenyalan (chewiness) oleh panelis, sampel S7GO memiliki tingkat
kekenyalan yang paling tinggi, kemudian diikuti dengan sampel S5G1
dan S4G2. Menurut Setianingsih (2017), selain  meningkatkan
kandungan lemak dan protein, penambahan telur juga berfungsi untuk
meningkatkan tekstur atau kekenyalan. Jika dilihat dari formulasi ketiga
sampel, jumlah telur yang digunakan adalah sama, namun terdapat
perbedaan pada jumlah pengunaan jamur shiitake. Perbedaan jumlah
jamur shiitake juga berkontribusi memberikan tekstur kenyal. Menurut
Cheung (2010), beta-glukan dan kitin merupakan polisakarida yang
terdapat pada dinding sel jamur yang memberikan struktur dan tekstur
kenyal pada jamur shiitake.
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Pada atribut tenderness, sampel S4G2 memiliki tingkat kekerasan
yang paling tinggi, kemudian diikuti dengan sampel S5G1 dan sampel
S7G0 (semakin tinggi nilai intensitas, semakin lembut). Hasil ini selaras
dengan hasil penilaian intensitas tekstur saat dipotong. Dimana semua
sampel memiliki kemiripan dengan tingkat kematangan berturut-turut,
yaitu medium-rare, medium dan well done. Selain kontribusi dari serat
gandum, atribut kekerasan juga dipengaruhi oleh kandungan isolated soy
protein, karena pada produk olahan, ISP berfungsi sebagai salah satu
bahan pengikat air dan minyak (Koswara, 2005). Selain itu, kandungan
putih telur juga mempengaruhi tingkat kekerasan, karena memiliki
kemampuan koagulasi yang bersifat irreversible (Wulandari & Arief,
2022).

Pada ketiga sampel yang disajikan, sampel S7G0 memiliki nilai
intensitas tekstur berserat di dalam mulut paling tinggi, kemudian diikuti
sampel S4G2 dan sampel S5G1. Hal ini dipengaruhi oleh beberapa faktor
yaitu tekstur, ukuran partikel, kelembutan dan juga rangsangan sensoris
yang diterima. Serat kasar yang berasal dari jamur shiitake memiliki
ukuran partikel yang lebih besar dibandingkan serat halus dari serat
gandum, sehingga tekstur serat kasar lebih terasa pada lidah. Sedangkan,
serat gandum cenderung lebih halus dan lembut, sehingga lebih mudah
hancur dan kurang terasa pada lidah. Sensasi yang ada di dalam mulut
juga dipengaruhi oleh rangsangan sensoris yang diterima oleh lidah dan
rongga mulut (Breslin, 2013), karena pada sampel S7G0 hanya terdapat
serat kasar dari jamur, maka sampel S7GO dinilai lebih berserat.
Sedangkan pada sampel S5G1, 1.3% serat kasar dari jamur shiitake
digantikan oleh serat halus dari serat gandum. Karena berkurangnya
konsentrasi serat kasar, namun serat halus yang ditambahkan tidak terlalu
banyak, maka menghasilkan nilai intensitas yang lebih rendah dari
sampel S7G0. Namun, pada sampel S4G2 yang ditambahkan 2,7% serat
gandum untuk menggantikan serat kasar dari jamur, menghasilkan nilai
intensitas yang lebih tinggi dari sampel S5G1 tetapi tidak lebih lebih
tinggi dari sampel S7G0.
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Dikutip dari FISS USDA (2013), kadar air pada jamur shiitake
segar adalah 75-85%. Kisaran kadar air tersebut tidak jauh berbeda
dengan kadar air yang ada pada daging sapi segar, yaitu 60-75%.
Menurut Xiong (2014), kadar air yang tinggi pada produk olahan daging
dapat berkontribusi pada tekstur yang kurang padat atau kekompakan
yang rendah. Hal ini terjadi karena kandungan air yang tinggi dapat
mempengaruhi struktur matriks daging, mengurangi kepadatan dan
kekompakan produk. Sedangkan, menurut Tornberg (2005), kadar air
yang rendah dalam produk olahan daging dapat mengakibatkan tekstur
yang lebih rapuh dan tidak kompak, hal ini disebabkan karena kadar air
yang rendah dapat membuat produk menjadi lebih kering dan kurang
fleksibel. Pernyataan tersebut sesuai dengan hasil pada gambar 8, dimana
pada sampel S7GO yang tidak mengandung serat gandum memiliki
kekompakan yang rendah, karena memiliki kadar air yang masih tinggi.
Sedangkan pada sampel S4G2, yang mengandung serat gandum paling
tinggi memiliki kekompakan yang lebih rendah dibandingkan sampel

S5G1, tetapi memiliki kekompakan yang lebih tinggi dari sampel S7G0.

3.2 Hasil Analisis Data Free Choice Profiling (FCP)

Terdapat 2 sesi dalam uji sensori dengan metode free choice profiling,
yaitu diawali dengan melakukan focus group discussion untuk menentukan dan
menyepakati atribut yang dimiliki oleh meat analogue. Pada sesi FGD, panelis
diberikan kebebasan untuk mendeskripsikan atribut produk dengan kata-kata
sendiri ataupun referensi atribut yang sudah disediakan oleh panel leader
(Carvalho, 2020). Dari hasil FGD, didapati hasil beberapa atribut. Pada
kategori tekstur saat dipotong, yaitu kematangan daging pada level extra-rare,
level rare, level medium-rare, level medium dan level well done. Pada kategori
warna, yaitu warna coklat terang sampai coklat gelap. Pada kategori tekstur
sebelum dimakan, yaitu meat-like, moistness dan fibrousness. Pada kategori

tekstur saat didalam mulut, yaitu chewiness, tenderness, fibrousness dan

27



Universitas Bakrie

cohesiveness. Kemudian, pada sesi berikutnya, atribut yang sudah disepakati
di sesi sebelumnya akan digunakan untuk dilakukan penilaian intensitas.

Nilai intensitas yang sudah didapat dari panelis akan dianalisis
menggunakan teknik Generalized Procrustes Analysis (GPA). Dari hasil yang
didapatkan, terdapat grafik residual dan biplot. Menurut Bobbitt (2020),
residual adalah perbedaan antara nilai yang diamati dan nilai yang diprediksi
dalam analisis regresi. Dalam GPA, Grafik residuals adalah selisih antara
posisi objek setelah transformari dan posisi rata-rata atau konsensus dari objek
tersebut. Residuals menunjukkan seberapa jauh data dari setiap objek berbeda
dari rata-rata konsensus. Semakin besar nilai residual, semakin besar perbedaan

antara objek tersebut dengan konsensus.

3.2.1 Keseluruhan Panelis

Pada gambar 9, dapat dilihat bahwa kode sampel S4G2 memiliki
residual paling kecil, sehingga dapat diartikan sebagai sampel yang
paling disepakati secara konsensus oleh panelis. Konsensus merupakan
kesepakatan umum yang dicapai oleh sekelompok penilai atau panelis
sensori tentang atribut atau karakteristik tertentu dari suatu produk
makanan atau minuman setelah proses penilaian (Lawless & Heymann,
2013).

Residuals by object
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 9. Residual Sampel dan Biplot Atribut Sensori Keseluruhan

Panelis

Dari hasil biplot menunjukkan bahwa panelis menilai pada kode
sampel S7G0 memiliki karakteristik sensori dominan chewy dan fibrous
appearance. Sedangkan, kode sampel S5G1 memiliki karakteristik
sensori dominan tender dan moist. Pada kode sampel S4G2 memiliki
karakteristik sensori dominan meat-like dan fibrous in mouth. Hasil
biplot tersebut sesuai dengan pembahasan pada sub bab 3.1 (3.1.1 - 3.1.4)
yang berkaitan dengan perbedaan konsentrasi penggunaan jamur shiitake
dan serat gandum, sehingga menghasilkan karakteristik sensori yang

berbeda pada setiap sampel.

Atribut meat-like, cohesiveness dan color-range tidak memiliki
hubungan atau tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode
sampel S7GO0. Atribut meat-like tidak memiliki hubungan atau tidak

mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode sampel S5G1. Atribut
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chewiness tidak memiliki hubungan atau tidak mempengaruhi penilaian

panelis terhadap kode sampel S4G2.

3.2.2 Panelis Perempuan

Berdasarkan penilaian dari panelis perempuan, yaitu sebanyak 10

orang dari 21 orang panelis keseluruhan, menyatakan bahwa kode sampel

S7G0 memiliki residual paling kecil, sehingga dapat diartikan sebagai

sampel yang paling disepakati secara konsensus oleh panelis perempuan

(Gambar 9).
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 10. Residual Sampel dan Biplot Atribut Sensori Panelis

Perempuan

Dari hasil biplot menunjukkan bahwa panelis menilai kode sampel
S7G0 memiliki karakteristik sensori dominan chewy, fibrous appearance
dan Fibrous in mouth. Pada kode sampel S5G1 memiliki karakteristik
sensori dominan cohesive. Sedangkan, pada. Pada kode sampel S4G2,
memiliki atribut dominan berwarna coklat gelap. Hasil biplot tersebut
sesuai dengan pembahasan pada sub bab 3.1 (3.1.1 - 3.1.4) yang
berkaitan dengan perbedaan konsentrasi penggunaan jamur shiitake dan
serat gandum, sehingga menghasilkan karakteristik sensori yang berbeda

pada setiap sampel.

Atribut Cohesive dan warna coklat tidak memiliki hubungan atau
tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode sampel S7GO.
Atribut chewiness, tenderness dan moistness tidak memiliki hubungan
atau tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode sampel S5G1.
Atribut tenderness, moistness dan chewiness tidak memiliki hubungan

atau tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode sampel S4G2.
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3.2.3 Panelis Laki-laki

Berdasarkan penilaian dari panelis laki-laki, yaitu sebanyak 11
orang dari 21 orang panelis keseluruhan, menyatakan bahwa kode sampel
S4G2 memiliki residual paling kecil, sehingga dapat diartikan sebagai
sampel yang paling disepakati secara konsensus oleh panelis laki-laki
(Gambar 11).

Residuals by object
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 11. Residual Sampel dan Biplot Atribut Sensori Panelis Laki-
laki

Dari hasil biplot menunjukkan bahwa panelis menilai kode sampel
S7G0 memiliki karakteristik sensori dominan chewy dan fibrous
appearance. Sedangkan, kode sampel S5G1 memiliki karakteristik sensori
dominan berwarna coklat, tender, cohesive dan moist. Sedangkan, pada.
Pada kode sampel S4G2 memiliki karakteristik sensori dominan meat-like.
Hasil biplot tersebut sesuai dengan pembahasan pada sub bab 3.1 (3.1.1 -
3.1.4) yang berkaitan dengan perbedaan konsentrasi penggunaan jamur
shiitake dan serat gandum, sehingga menghasilkan karakteristik sensori

yang berbeda pada setiap sampel.

Atribut fibrous appearance dan chewiness tidak memiliki hubungan
atau tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kode sampel S7GO0.
Atribut fibrous in mouth tidak memiliki hubungan atau tidak mempengaruhi
penilaian panelis terhadap kode sampel S5G1. Atribut meat-like tidak
memiliki hubungan atau tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap
kode sampel S4G2.
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3.3 Uji Hedonik

Setelah melakukan penilaian intensitas atribut, dilakukan uji hedonik
secara keseluruhan pada setiap sampel. Dimana dalam penilaiannya
menggunakan skala 1-7 yang kemudian dikonversi menjadi skala 1-10.
Penilaian hedonik yang diberikan oleh panelis, kemudian dianalisis

menggunakan teknik one-way ANOVA dengan program SPSS 16.0

3.3.1 Hedonik Keseluruhan Panelis
Gambar 12 merupakan hasil rata-rata uji hedonik secara

keseluruhan dari semua atribut yang ada oleh seluruh panelis (21 orang).
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Gambar 12. Hedonik Keseluruhan Panelis

Berdasarkan hasil tersebut, menunjukkan bahwa menurut
keseluruhan panelis, sampel S7G0, S5G1, dan S4G2 tidak memiliki
perbedaan yang signifikan. Hal ini ditandai dengan nilai signifikansi dari
hasil uji One-way ANOVA yang ada yaitu 0,071 (>0.05). Dapat

dikatakan bahwa, menurut 21 orang panelis, semua sampel dapat
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diterima dengan baik. Dimana jika dilihat dari nilai rata-rata yang
didapatkan, sampel S4G2 mendapatkan nilai tertinggi, yaitu 8,64.

3.3.2 Perbandingan Panelis Laki-laki dan Perempuan

Gambar 13 merupakan perbandingan hasil rata-rata uji hedonik
secara keseluruhan antara panelis laki-laki (11 orang) dan Perempuan (12

orang).
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(S7G0 : shiitake 57% dan serat gandum 0%; S5G1 : shiitake 55,7% dan
serat gandum 1,3%; S4G2 : shiitake 54,3% dan serat gandum 2,7%).

Angka pada label data yang diikuti huruf merupakan data yang telah

diuji lanjut Duncan.

Gambar 13. Perbandingan Rata-rata Hedonik Panelis Laki-laki dan

Perempuan

Berdasarkan hasil tersebut, menunjukkan bahwa menurut panelis
laki-laki, sampel S7G0O, S5G1, dan S4G2 memiliki perbedaan. Hal ini
ditandai dengan nilai signifikansi dari hasil uji One-way ANOVA yang ada,
yaitu 0,048 (<0.05). Karena nilai sig. <0.05, maka dilakukan uji lanjut (post
hoc test) untuk mengetahui apakah ada perbedaan signifikan pada setiap
sampel dengan menggunakan asumsi varian LSD dan Duncan. Dari hasil uji
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lanjut Duncan, didapati bahwa sampel S7G0 dan S5G1 berada pada kolom
subset 1, sedangkan sampel S6G1 dan S4G2 berada pada kolom subset 2
yang disajikan dalam bentuk grafik pada gambar 13. Dari hasil yang
didapatkan menyatakan bahwa, sampel S7G0 dan S4G2 berbeda nyata yaitu
dengan nilai rerata 7,28 dan 8,96. Sedangkan antara sampel S7G0 dan S5G1
tidak berbeda nyata yaitu dengan nilai rerata 7,28 dan 7,66. Selain itu, antara
sampel S5G1 dan S4G2 juga tidak berbeda nyata yaitu dengan nilai rerata
7,66 dan 8,96. Sehingga dapat dikatakan bahwa semua sampel yang ada
memberikan hasil yang terbaik karena tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antar sampel. Namun, jika dilihat dari nilai rerata, maka sampel
S4G2 merupakan sampel yang paling disukai dengan nilai rerata paling

tinggi, yaitu 8,96.

Pada panelis Perempuan, pengujian One-way ANOVA yang
dilakukan didapati nilai signifikansi sebesar 0,777 (>0.05). Berdasarkan
hasil tersebut, menunjukkan bahwa menurut panelis perempuan, sampel
S7G0, S5G1, dan S4G2 tidak terdapat perbedaan yang signifikan. Sehingga
dapat disimpulkan bahwa menurut 10 orang panelis perempuan, semua
sampel dapat diterima dengan baik, terutama pada sampel S7G0 dan S4G2

yang memiliki nilai rerata yang sama, yaitu 8,29.

Perbedaan hasil uji hedonik yang didapatkan dari panelis laki-laki
dan perempuan disebabkan terdapatnya perbedaan biologis dan sensoris
antara laki-laki dan perempuan. Menurut Duffy et al (1995), perbedaan
sensitivitas rasa dapat bervariasi antara individu berdasarkan jenis kelamin,
dari penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa laki-laki dan
perempuan mungkin memiliki perbedaan dalam jumlah dan jenis reseptor
pengecap yang dapat mempengaruhi bagaimana mereka dapat merasakan
dan membedakan rasa. Perempuan cenderung memiliki lebih banyak papila
pengecap dibandingkan laki-laki, yang sering membuat mereka lebih
sensitif terhadap rasa pahit, namun juga membuat mereka lebih cepat
mencapai ambang kelelahan sensoris (Bartoshuk et al., 1994). Faktor
psikologis dan sosial juga sangat berpengaruh terhadap hasil uji tingkat

kesukaan, dimana persepsi rasa dan preferensi makanan laki-laki dan
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perempuan berbeda, sehingga memiliki harapan dan sikap yang berbeda
terhadap produk makanan baru, termasuk meat analogue pada penelitian ini
(Prescott, 2012). Menurut Zandstra et al (2000), laki-laki cenderung lebih
petualang dalam hal mencoba makanan baru dan lebih kritis dalam evaluasi
sensoris dibandingkan perempuan yang mungkin lebih fokus pada aspek

lain, seperti penampilan atau kandungan nutrisi.

Menurut Spence (2017), menyatakan bahwa pengalaman dan
kebiasaan makan dapat mempengaruhi kepekaan seseorang terhadap variasi
dalam rasa. Laki-laki mungkin lebih sering terpapar berbagai jenis daging,
sehingga lebih mampu mendeteksi perbedaan tiap sampel yang disajikan.
Selain itu, pengalaman makan yang lebih luas dapat meningkatkan
kemampuan seseorang untuk mendeteksi dan mengevaluasi perbedaan rasa
dan tekstur dalam produk makanan (Schifferstein & Desmet, 2008). Selain
itu, metode pengujian dan bias juga dapat mempengaruhi hasil uji sensori
yang dilakukan. Menurut Stoen (2012), metode pengujian dan instruksi
yang diberikan kepada panelis dapat mempengaruhi hasil uji, karena jika
ada biasa dalam instruksi atau ekspektasi yang diberikan kepada panelis,
maka hal tersebut bisa mempengaruhi cara mereka menilai sampel. Maka
dari itu, diperlukan juga desain uji yang netral dan bebas biasa untuk
mendapatkan hasil yang akurat dalam evaluasi sensori (Lawless &
Heymann, 2010).

3.4 Kandungan Asam Amino Esensial Meat Analogue

Menurut USDA (2021), protein merupakan sebuah molekul besar dan
kompleks yang memiliki peran penting di dalam tubuh. Protein terdiri dari
rantai panjang asam amino dan berfungsi dalam perbaikan dan pertumbuhan
jaringan, produksi enzim dan hormon, serta dapat mendukung sistem
kekebalan tubuh. Protein hewani bisa didapatkan dari sumber hewani seperti
daging dan ikan yang pada umumnya mengandung semua sembilan asam
amino esensial yang diperlukan oleh tubuh, sehingga dikenal sebagai protein
yang lengkap (WHO/FAO/UNU, 2007). Sembilan asam amino tersebut adalah
histidin, isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan dan

valin. Sedangkan, protein nabati berasal dari tumbuhan seperti kacang-
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kacangan, biji-bijian, dan sayuran. Sumber protein nabati sering kali tidak
mengandung semua asam amino esensial dalam jumlah yang mencukupi dan

perlu dikombinasikan untuk mencapai profil asam amino yang lengkap.

Kombinasi dari beberapa bahan yang digunakan dalam pembuatan meat
analogue pada penelitian ini, nyatanya menghasilkan produk meat analogue
yang mengandung sembilan asam amino yang sama dengan daging sapi. Jamur
shiitake mengandung asam amino esensial yang terdiri dari lisin, leusin,
isoleusin, metionin, fenilalanin, treonin, dan valin. Pada isolated soy protein,
asam amino esensial yang terkandung adalah lisin, leusin, isoleusin, metionin,
fenilalanin, treonin, valin, triptofan dan histidin. Pada telur, asam amino
esensial yang terkandung adalah lisin, leusin, isoleusin, metionin, fenilalanin,
treonin, valin, triptofan dan histidin. Sedangkan, pada susu bubuk, asam amino
esensial yang terkandung adalah lisin, leusin, isoleusin, metionin, fenilalanin,
treonin, valin, triptofan dan histidin (USDA; WHO/FAO/UNU (2007); Dale
(2024); Marie (2017); Langyan et al (2021); Hernandes-Alvarez (2022); Zhang
et al (2023); Cudmore (2024)). Jika dilihat dari masing-masing kandungan
asam amino esensial pada bahan yang digunakan untuk pembuatan meat
analog, dapat dinyatakan bahwa dengan memadukan beberapa bahan nabati,
nyatanya juga dapat menghasilkan produk yang memiliki sembilan asam amino

esensial yang lengkap.
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BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Dari seluruh sampel yang diuji tidak terdapat satupun sampel yang
mendominasi banyak atribut sensori dan tidak terdapat perbedaan yang
signifikan pada setiap sampel. Dari ketiga sampel, S5G1 (jamur shiitake 55,7%
dan serat gandum 1,3%) memberikan hasil residual yang paling kecil sehingga
dapat diartikan sebagai sampel yang paling disepakati secara konsensus oleh
keseluruhan panelis. Dimana, berdasarkan hasil analisis GPA dari keseluruhan
panelis, sampel S5G1 memiliki Kkarakteristik sensori yang hanya dominan
tender (lembut) dan moist (lembab atau tidak kering). Pada formulasi S7GO
(Jamur shiitake 57% dan serat gandum 0%) memiliki karakteristik sensori yang
hanya dominan chewy (kenyal) dan fibrous appearance (penampilan berserat).
Sedangkan, pada formulasi S4G2 (jamur shiitake 54,3% dan serat gandum
2,7%) memiliki karakteristik sensori yang hanya dominan meat-like (mirip

daging) dan fibrous in mouth (berserat dalam mulut).

Selain itu, berdasarkan tingkat kesukaan yang dianalisis menggunakan
ANOVA menunjukkan bahwa semua sampel dapat diterima dan disukai oleh
keseluruhan panelis, karena tidak memiliki perbedaan yang signifikan antara
sampel yang artinya variasi penggunaan serat kasar (jamur shiitake) dan serat
halus (serat gandum) tidak memiliki pengaruh yang signifikan. Namun, jika
tingkat kesukaan dianalisis berdasarkan jenis kelamin, hasil yang didapatkan
pada panelis laki-laki menunjukan bahwa sampel antara S7TGO dan S4G2
berbeda nyata, dimana sampel S4G2 memiliki nilai rerata paling tinggi yaitu
8,96 dan sampel S7GO0 memiliki nilai rerata paling rendah yaitu 7,28. Atribut
sensori yang sangat berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis terhadap
sampel produk adalah chewiness, tenderness, fibrous appearance dan fibrous

in mouth.
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4.2 Saran

Perlu dilakukannya perubahan metode penyajian sampel yang sesuai
dengan budaya atau masakan Indonesia agar dapat lebih mudah dideteksi
perbedaan karakteristik sensori pada setiap sampel. Selain itu, diperlukan juga
panelis yang lebih beragam berdasarkan aspek demografi untuk dapat
memastikan hasil evaluasi yang representatif dan dapat diterapkan pada
populasi yang lebih luas.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar Kuisoner Panelis

Kriteria responden :
e Pernah mengkonsumsi daging sapi yang dikukus tanpa pengolahan lanjutan.
e Semua fungsi panca indera tidak terdapat gangguan (terutama pada kesehatan

mata, hidung dan mulut).

Perkenalkan nama saya Violent. Saya merupakan mahasiswa aktif Universitas
Bakrie Program Studi llmu dan Teknologi Pangan yang sedang melakukan

penelitian mengenai penerimaan konsumen terhadap produk meat analogue
berbahan dasar jamur shiitake. Dimohon ketersediaan anda untuk mengisi kuisioner

berikut ini.

1. Nama

2. Usia

3. Jenis kelamin
a. Perempuan
b. Laki-laki

4. Pekerjaan

5. Apakah anda bersedia menjadi calon panelis dalam penelitian ini ?
a. Bersedia
b. Tidak bersedia

6. Apakah saat ini indera penglihatan anda berfungsi dengan baik ?
a. Ya
b. Tidak

7. Apakah saat ini indera penciuman anda berfungsi dengan baik ?
a. Ya
b. Tidak

8. Apakah saat ini indera pengecap (perasa) anda berfungsi dengan baik ?
a. Ya
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b. Tidak
9. Apakah anda pernah mengkonsumsi daging sapi ?
a. Ya
b. Tidak
10. Apakah anda tahu apa itu meat analogue?
a. Ya
b. Tidak
11. Apakah anda pernah mengkonsumsi meat analogue ?
a. Ya
b. Tidak
12. Meat analogue berbahan dasar apa yang sudah pernah anda konsumsi ?
a. Kacang kedelai
b. lIsolated soy protein (ISP)

c. Jamur

o

Lainnya (........ )

48



Lampiran 2. Referensi Atribut Sensori

Universitas Bakrie

PROSEDUR PENGUJIAN SENSORI DENGAN METODE FREE CHOICE
PROFILING SESI |

Prosedur identifikasi atribut sensori pada meat analogue:

a. Baca dan pahamilah referensi definisi beberapa atribut yang mungkin ada

pada sampel yang anda uji.

Kategori No Attribute Deskripsi
Warna 1 Coklat Kondisi yang menggambarkan warna
coklat muda hingga coklat tua
Daging sapi
Tekstur sebelum| 1 Tampilan seperti daging sapi
Kukus p p ging sap
dimakan dan
dikunyah 2 Moist looking [ Tampilan cenderung lembab
(Penampakan)
Dry looking
3 Tampilan cenderung kering
Tekstur saat 1 Extra-rare Tekstur seperti daging mentah dan terasa
dipotong lembut jika disentuh, seperti otot daging
yang rileks di pangkal ibu jari
2 Rare Teksturnya berair dan serat otot daging
yang kencang/keras, seperti pangkal ibu
jari saat ibu jari dan jari telunjuk
bersentuhan
3 Medium rare Tekstur otot daging yang lebih kencang

dari rare, seperti pangkal ibu jari saat ibu

jari dan jari tengah bersentuhan
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Tekstur keras dan lembab, seperti pangkal

Medium
ibu jari saat ibu jari dan jari manis
bersentuhan
Well done Tekstur keras dan kering, seperti pangkal
ibu jari saat ibu jari dan jari kelingking
bersentuhan.
Tekstur saat Kenyal Tekstur cenderung kenyal dan memiliki
dikunyah daya pantul ketika dikunyah atau
dikonsumsi
Keras Tekstur cenderung keras dan padat hingga
agak sulit untuk dikunyah atau dikonsumsi
Berserat Tekstur pada meat analogue yang sangat
berserat
Kompak Tekstur cenderung kompak hingga mudah
untuk dikunyah atau dikonsumsi
Lembut Kekuatan minimum yang diperlukan

(gigitan pertama) untuk menggigit sampel
dengan gigi seri

tiap sampel.

Cicipilah sampel yang telah diberikan

Minumlah air mineral untuk membersihkan mulut anda sebelum mencicipi

Evaluasi atribut sensori yang ada pada sampel, dengan memperhatikan

warna, memperhatikan penampakan produk, merasakan tekstur saat

dipotong, dan merasakan tekstur saat dipotong.

Tuliskan sebanyak mungkin atribut yang mampu anda identifikasi sesuai

dengan katogeri (bisa mengacu pada definisi atribut atau diluar definisi yang

telah diberikan).
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f.  Anda bisa menambahkan atribut yang anda deteksi namun tidak terdapat
pada form penilaian. Jika memungkinkan berikan definisi untuk atribut
tersebut menurut yang anda pahami.

g. Bersihkan mulut (netralkan) dengan air minum yang disediakan untuk

pengujian sample berikutnya. Beri jeda waktu kira-kira 20-30 detik.
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Lampiran 3. Formulir Pengujian Sensori Meat Analogue

FORMULIR PENGUJIAN MUTU SENSORI MEAT ANALOGUE

Nama panelis : Tanggal Pengujian :

Sesi :

Nomor Ulangan:

Instruksi:

1. Minumlah air mineral untuk membersihkan mulut anda sebelum mencicipi
tiap sampel

2. Cicipilah sampel yang telah diberikan

3. Evaluasi atribut sensori yang ada pada sampel, dengan memperhatikan
warna, memperhatikan penampakan produk, merasakan tekstur saat
dipotong, dan merasakan tekstur saat dipotong.

4. Bersihkan mulut (netralkan) dengan air minum dan biskuit yang disediakan
untuk pengujian sample berikutnya. Beri jeda waktu kira-kira 20-30 detik.

5. Cara pengisian formulir.

Formulir ditandai dengan menggunakan garis berbentuk vertikal pada garis

horizontal yang ada yang dianggap mewakili nilai atribut pada sampel.

Dari ketiga sampel tersebut, berikan penilaian terhadap tekstur meat

analogue pada saat dipotong berdasarkan referensi tingkat kematangan

daging sapi.

Tingkat kematangan

Keterangan Kode Sampel

325 124 278

Extra-rare

52




Universitas Bakrie

Rare

Medium rare

Medium

Well Done

KODE SAMPEL : 325
Berikan penilaian intensitas untuk atribut sensori berikut (Meat Analogue)!
1. Warna
Color range
0 10
Light Brown Dark Brown

2. Tekstur sebelum dimakan dan dikunyah (Penampakan luar dan dalam)

a. Meat-like Level
0 10
Tidak mirip Sangat mirip

b. Moistness Level
0 10
Tidak lembab Sangat lembab

c. Fibrousness Level
0 10

Tidak berserat Sangat berserat

3. Tekstur saat dikunyah didalam mulut

a. Chewiness Level
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0
Tidak kenyal

b. Tenderness Level
0
Tidak lembut

c. Fibrousness Level
0
Tidak berserat

d. Cohesiveness Level
0
Tidak kompak
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10
Sangat kenyal

10

Sangat lembut

10

Sangat berserat

10
Sangat kompak

KODE SAMPEL : 124

Berikan penilaian intensitas untuk atribut sensori berikut (Meat Analogue)!

1. Warna
Color range
0
Light Brown

10
Dark Brown

2. Tekstur sebelum dimakan dan dikunyah (Penampakan luar dan dalam)

a. Meat-like Level
0
Tidak mirip

10

Sangat mirip
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b. Moistness Level

C.

0
Tidak lembab

Fibrousness Level
0

Tidak berserat

Universitas Bakrie

10
Sangat Lembab

10

Sangat berserat

3. Tekstur saat dikunyah didalam mulut

a. Chewiness Level

0
Tidak kenyal

b. Tenderness Level

C.

d.

0
Tidak lembut

Fibrousness Level

0
Tidak berserat

Cohesiveness Level
0

Tidak kompak

10
Sangat kenyal

10
Sangat lembut

10

Sangat berserat

10
Sangat kompak
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KODE SAMPEL : 278
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Berikan penilaian intensitas untuk atribut sensori berikut (Meat Analogue)!

1. Warna
Color range
0
Light Brown

10
Dark brown

2. Tekstur sebelum dimakan dan dikunyah (Penampakan luar dan dalam)

a. Meat-like Level
0
Tidak mirip

b. Moistness Level
0
Tidak lembab

c. Fibrousness Level
0
Tidak berserat

10
Sangat mirip

10
Sangat lembab

10

Sangat berserat

3. Tekstur saat dikunyah didalam mulut

a. Chewiness Level
0
Tidak kenyal

b. Tenderness Level
0
Tidak lembut

10
Sangat kenyal

10

Sangat lembut
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c. Fibrousness Level
0 10

Tidak berserat Sangat berserat

d. Cohesiveness Level
0 10
Tidak kompak Sangat kompak

Lampiran 4. Formulir Tingkat Kesukaan

Secara umum, berikan penilaian skala hedonik untuk ketiga sampel
tersebut dengan cara memberi tanda \ pada baris angka yang sesuai

dengan tingkat kesukaan Anda terhadap sampel!

No Keterangan Kode Sampel
Tingkat 325 124 278
Kesukaan

7 | Sangat suka

6 | Suka
5 | Agak suka
4 | Netral

3 | Sedikit tidak suka

2 Tidak suka

1 | Sangat tidak suka
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Lampiran 5. One-way ANOVA Test

Keseluruhan panelis
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ANOVA
Hedonik
Sum of
Sguares df Mean Square F Sig.
Between Groups 15.841 2 7.921 2772 071
Within Groups 171.429 60 2857
Total 187.270 G2
Panelis Perempuan
ANOVA
Hedonik
Sum of
Sguares df Mean Sguare F Sin.
Between Groups 1.221 2 611 255 TT7
Within Groups G4.752 27 2,398
Total 65973 29
Panelis Laki-laki
ANOVA
Hedonik
Sum of )
Squares df Mean Square F Sig
Between Groups 17.199 2 8.600 3.357 048
Within Groups 76.843 30 2.561
Total 94.042 32
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Lampiran 6. Post Hoc Test Panelis Laki-laki

Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Universitas Bakrie

Dependent Yarigble-Hedonik
95% Confidence Interval
h ()
Kode Kode _Mean
Sam  Sam Difference (-
pel pel J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 325 124 38818 68243 574 -1.0055 1.7819
278 -1.30000 68243 066 -2 6937 0937
124 325 -.38818 68243 574 -1.7819 1.0055
278 -1.68818 68243 019 -3.0819 -.2945
278 325 1.30000 68243 066 -.0937 26937
124 1.68818" 68243 019 2945 3.0819

* The mean difference is significant at the 0,05 level.

Homogeneous Subsets

Hedonik

Kode Subset for alpha = 0.05
Sam

pel N 1 2

Duncan® 124 11 7.2718

325 11 7.6600 7.6600
278 11 8.9600
Sig. 574 066

Means for groups in homogeneous subsets are displaved.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 11,000,
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Lampiran 7. Perbandingan Kandungan Zat Gizi Antara Daging Sapi dan Meat

Analogue
Daging Sapi
Daging Sapi Kandungan Dalam 100 Gram
Kalori | Karbohidrat | Protein | Lemak
250 kkal 0g 26.1¢ 15¢

(Sumber : United States Department of Agriculture)

Meat Analog (berdasarkan bahan yang digunakan)

No Nama Bahan Kandungan Dalam 100 Gram
Kalori | Karbohidrat | Protein | Lemak

1 Kaki (batang) Jamur 34 Kkal 6.76 g 2249 | 0499

Shiitake

2 Telur 64 Kkal 0.32¢g 5879 | 5.28¢

3 Susu Bubuk Full Cream 74 Kkal 5640 49 5¢9

4 Isolated Soy Protein 36 Kkal 0 9.8g | 0.05¢

5 Pati Kentang 18 Kkal 424 0.0059 | 0.017¢

6 Serat Gandum - - - -

TOTAL 226 16.88g | 22929 |10.83¢

Kkal

(Sumber : United States Department of Agriculture)
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