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Abstract. Spirulina platensis is a vegetable protein source that may improve the quality of food product. 

The objective of this study was to determine the effect of addition S. platensis on analog meat at concentrations 

of 0, 10, 20, and 30% and to determine the best concentration of addition S. platensis on meat analogs 

preferred by the panelists. The processing of meat analogs used steaming method at 100°C for 30 minutes. 

The researched method applied a completely randomized design. The analog meat samples were analyzed in 

terms of protein content, protein digestibility, moisture content, texture, color, and hedonic tests. The highest 

protein content and protein digestibility was at concentrations of S. platensis 30%, 32.24 and 62%. The 

moisture content obtained at 30% concentration was 54.70%, and the texture at 30% concentration was 1.53 

N which resembles the texture of animal meat. Analog meat preferred by panelist was at concentration of 

20% which had a texture preference of score of 6.33; aroma 5.00 and taste 6.33 from the average 30 panelist 

score and had a confidence interval value of 5.56<µ<6.22. 
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Abstrak. Penambahan Spirulina platensis sebagai sumber protein nabati pada daging analog diharapkan 

dapat memperbaiki mutu produk pangan. Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan S. platensis pada daging analog dengan konsentrasi 0, 10, 20 dan 30% serta untuk mengetahui 

kesukaannya oleh panelis. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen laboratorium dengan 

rancangan percobaan rancangan acak lengkap. Daging analog diolah dengan metode pengukusan pada suhu 

100℃ selama 30 menit. Pengujian pada daging analog meliputi kadar protein, nilai cerna protein, kadar air, 

tekstur, warna dan uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan pada konsentrasi S. platensis 30% merupakan 

kadar protein dan nilai cerna protein tertinggi yaitu sebesar 32.24 dan 62%. Kadar air terendah diperoleh pada 

konsentrasi 30% sebesar 54.70% serta tekstur pada konsentrasi 30% sebesar 1.53 N yang hampir menyerupai 

tekstur daging hewani. Daging analog yang disukai oleh panelis adalah daging analog dengan konsentrasi 

20% yang memiliki nilai kesukaan tekstur 6.33 (suka); aroma 5.00 (netral) dan rasa 6.33 (suka) yang diperoleh 

dari rata-rata 30 panelis serta memiliki nilai selang kepercayaan 5.56<µ<6.22.  

 

Kata kunci: daging analog, penambahan ingredien, protein nabati, Spirulina platensis, vegetarian 

 

Aplikasi Praktis: Penelitian ini akan memberikan informasi mengenai kadar protein, nilai cerna protein, 

kadar air, tekstur dan uji hedonik pada daging analog yang telah dilakukan proses penambahan S. platensis 

pada konsentrasi 20% serta mampu menjadi rujukan dalam melengkapi informasi gizi pada daging analog, 

terutama kadar protein dan nilai cerna protein pada daging analog. 

 

PENDAHULUAN1 
 

Proses penambahan memiliki tujuan untuk mening-

katkan mutu gizi pada suatu produk (Pristiana et al. 

2017). Proses penambahan biasa dilakukan pada produk-

produk yang sering dikonsumsi. Salah satu contohnya 

adalah produk pangan daging analog yang umumnya 

sering dikonsumsi oleh vegetarian. Daging analog meru-

pakan daging buatan yang terbuat dari protein nabati dan 

umumnya protein nabati yang digunakan berasal dari 

protein kacang kedelai, kacang merah dan jenis kacang 

lainnya (Palanisamy et al. 2019). Proses pengolahan 

untuk menghasilkan daging analog yang menyerupai 
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daging hewani perlu dilakukan kombinasi antara protein 

nabati dengan bahan lainnya seperti pati dan serat (Wild 

et al. 2014). Pada penelitian Utama dan Anjani (2016), 

daging analog dengan komposisi kacang merah 85% dan 

isolat protein kedelai 15% memiliki daya cerna yang 

cukup rendah yaitu sebesar 29.8%. Salah satu upaya yang 

dapat dilakukan dalam meningkatkan daya cerna protein 

daging analog adalah dengan melakukan penambahan 

menggunakan Spirulina platensis yang merupakan 

mikroalga multiseluler biru-hijau yang sering dimanfaat-

kan dalam produk pangan sebagai sumber mikro dan 

makronutrien terutama sebagai sumber protein nabati 

(Hoseini et al. 2013). Dalam 100 g/bk Spirulina platensis 
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mengandung protein 63 g, lemak 4.3 g serta karbohidrat 

17.8 g (Gutiérrez-Salmeán et al. 2015). 

Penambahan S. platensis perlu dilakukan untuk 

memudahkan para vegetarian dalam memperoleh sumber 

protein yang mudah dicerna oleh tubuh. Hal ini disebab-

kan kandungan protein nabati pada S. platensis merupa-

kan protein nabati yang mudah dicerna jika dibandingkan 

dengan protein nabati pada mikroalga lainnya. Hal ini 

disebabkan 95% penyusun dinding selnya adalah muko-

polisakarida yang mudah diserap oleh usus (Kabinawa 

2014). Protein yang mudah dicerna sangat dibutuhkan 

oleh vegetarian untuk mencegah terjadinya defisiensi 

protein. Hal ini dikarenakan protein memiliki peranan 

penting dalam pembentukan jaringan tubuh, apabila 

tubuh kekurangan asupan protein maka dapat menganggu 

proses pertumbuhan (Rahmi et al. 2015). Penambahan zat 

gizi protein nabati sangat dibutuhkan bagi vegetarian hal 

ini disebakan oleh keterbatasan vegetarian dalam mem-

peroleh sumber protein. Pada era sekarang masyarakat 

mulai melakukan pola hidup sehat terutama pola hidup 

vegetarian yang merupakan pola hidup yang hanya 

mengonsumsi bahan pangan nabati (Fibriafi dan Isma-

wati 2018). Menurut Indonesia Vegetarian Society (IVS) 

pada tahun 2007 sebanyak 60.000 penduduk Indonesia 

merupakan vegetarian dan kemudian meningkat menjadi 

500.000 pada tahun 2010 (Fikawati et al. 2012). Data 

tersebut menunjukkan bahwa pola hidup vegetarian 

semakin diminati di Indonesia. Berdasarkan pernyataan 

tersebut penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

pengaruh penambahan S. platensis terhadap kadar 

protein, nilai cerna protein, kadar air, tekstur, warna dan 

uji hedonik pada daging analog. 

 

 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Spirulina platensis yang diproduksi oleh CV. 

Amorina Kirana Adiwarna, Jawa Barat. Bahan lain yang 

digunakan adalah wheat gluten, isolat protein kedelai, 

tahu, jamur, minyak wijen dan akuades. Wheat gluten 
yang digunakan adalah merek winmill sedangkan untuk 

isolat protein adalah merek Ghusen. 

 

Pembuatan daging analog (modifikasi Lindiarti et al. 

2020) 
Pembuatan daging analog mengacu pada penelitian 

Lindiarti et al. (2020) yang telah dimodifikasi dengan 

mengganti umbi kimpul dengan bahan utama S. platensis 

dan ditimbang. Bahan yang telah dipersiapkan dilakukan 

pencampuran, bahan kering seperti wheat gluten 17%, 

isolat protein kedelai 10% dan S. platensis pada konsen-

trasi 0, 10, 20, 30% serta bahan basah seperti air 55%, 

jamur 8%, tahu 7% dan minyak wijen 3%. Adonan daging 

analog yang telah tercampur dikukus selama 30 menit 

dengan suhu 100°C. Metode pengukusan bertujuan untuk 

membetuk struktur serat pada daging analog agar lebih 

kokoh.  

Analisis daging analog 

Metode pengujian daging analog meliputi kadar 

protein (AOAC 2005), nilai cerna protein (Sudarmanto et 

al. 1991), kadar air (AOAC 2005), pengujian tekstur 

menggunakan alat Texture Analyzer (Samard dan Ryu 

2018), warna menggunakan alat Chromameter CR 400 

dari Konica Minolta (Sanjaya et al. 2016) dan uji sensori 

hedonik (BSN 2015) 

 

Rancangan penelitian daging analog 
Metode penelitian yang digunakan adalah eksperi-

men laboratorium dengan analisis data Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Analisis data dilakukan dengan SPSS 

menggunakan ANOVA untuk melihat pengaruh penam-

bahan S. platensis pada daging analog dan dilanjutkan 

dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf uji 

5%. Uji dilakukan untuk mengetahui ada perbedaan kadar 

protein, nilai cerna protein, kadar air, tekstur, warna pada 

daging analog dengan penambahan S. platensis. Uji 

Kruskall Walis dan Mann Whitney digunakan untuk 

menentukan pengaruh pemberian S. platensis pada 

daging analog dengan taraf uji 5%. Penelitian ini dilaku-

kan dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan pada setiap 

parameternya.   

  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kadar protein 
Pengujian protein dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan konsentrasi S. platensis dengan 

perbedaan konsentrasi pada daging analog dan kontribusi 

protein terhadap AKG hariannya. Hasil uji kadar protein 

pada daging analog tersaji pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Data nilai cerna protein merupakan hasil uji nilai cerna 
protein dan protein pada 100 g sampel daging analog dan 
merupakan rata–rata dari tiga kali ulangan uji nilai cerna protein dan 
protein (bb%) ± standar deviasi; Superscript dengan tanda huruf 
kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0.05) 

 
Gambar 1.  Nilai cerna protein dan protein pada daging 

analog dengan penambahan S. platensis 
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Penambahan S. platensis pada daging analog dengan 

konsentrasi 30% menunjukkan kadar protein tertinggi 

yaitu sebesar 32.41% bb sedangkan pada kontrol daging 

analog tanpa penambahan S. platensis menunjukkan 

kadar protein sebesar 24.20% bb. Data tersebut menun-

jukkan bahwa kadar protein daging analog yang diberi 

penambahan S. platensis meningkat seiring dengan 

konsentrasi S. platensis yang diberikan. Pada penelitian 

Caporgno et al. (2020), pemberian makronutrien pada 

daging analog menggunakan mikroalga mampu mem-

berikan tambahan protein hingga 67.5% jika dibanding-

kan dengan penambahan protein nabati dari kacang 

kedelai yang hanya mampu meningkatkan hingga sebesar 

65.25%. Protein pada daging analog diharapkan mampu 

memenuhi Angka Kecukupan Gizi (AKG) hariannya. 

Hasil perhitungan kontribusi protein daging analog per 

100 g takaran saji bagi usia 19–49 tahun tersaji pada 

Tabel 1. 

AKG digunakan sebagai standar status gizi yang 

telah ditetapkan oleh Permenkes RI No. 28 Tahun 2019. 

Menurut Virera et al. (2018), perhitungan kontribusi zat 

gizi dihitung berdasarkan jumlah per 100 g takaran saji 

dibagi dengan kebutuhan harian (AKG) dan dikalikan 

100%, maka akan didapatkan hasil kontribusi gizi pada 

daging analog untuk pria dan wanita pada konsentrasi 

penambahan S. platensis 30% merupakan daging analog 

dengan kontribusi protein tertinggi sebesar 52.93% pada 

pria dan 57.35% pada wanita, sedangkan pada perlakuan 

tanpa penambahan S. platensis merupakan daging analog 

dengan kontribusi angka kecukupan gizi harian terendah 

sebesar 37.23% pada pria dan 40.33% pada wanita. 

Kebutuhan protein yang disarankan oleh Permenkes RI 

(2019), angka kecukupan gizi harian protein pada usia 

19–49 tahun pada pria sebesar 65 g dan wanita 60 g. 

Data pada daging analog dengan konsentrasi 30% 

memiliki kontribusi protein tertinggi dikarenakan adanya 

tambahan sumber protein yang berasal dari S. platensis. 

Menurut Grosshagauer et al. (2020), kandungan protein 

pada S. platensis memiliki range antara 59-63%. Hal ter-

sebut menunjukkan bahwa S. platensis merupakan sum-

ber protein nabati yang cukup tinggi. Data pada Tabel 1 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan S. platensis 

pada konsentrasi 30% memiliki kontribusi protein ter-

tinggi jika dibandingkan dengan daging analog tanpa pe-

nambahan S. platensis, sehingga pemenuhan AKG harian 

pria dan wanita pada usia 19–49 tahun mampu tercukupi. 

Nilai cerna protein 

Nilai cerna protein menunjukkan tingkat kemudahan 

protein untuk dipecah menjadi asam amino yang mudah 

diserap oleh tubuh (Windrati et al. 2010). Hasil uji nilai 

cerna protein tersaji pada Gambar 1. Grafik analisis nilai 

cerna protein menunjukkan penambahan daging analog 

menggunakan S. platensis efektif terhadap peningkatan 

nilai cerna protein. Pada penambahan S. platensis pada 

konsentrasi 30% merupakan daging analog dengan nilai 

cerna protein tertinggi sebesar 62.00%/bb; sedangkan 

nilai cerna protein pada kontrol sebesar 49.44%/bb. Data 

nilai cerna protein menunjukkan terjadi peningkatan nilai 

cerna protein seiring dengan penambahan konsentrasi S. 
platensis pada daging analog. Menurut Dharmayanti et al. 

(2019), nilai cerna protein yang tinggi mudah untuk 

diserap dan dicerna oleh tubuh secara sempurna serta 

mampu digunakan tubuh untuk pertumbuhan dan per-

kembangan jaringan-jaringan tubuh. 

Faktor lain yang mampu memengaruhi nilai cerna 

protein salah satunya adalah pada penyusun dinding sel 

suatu bahan pangan. Kandungan protein nabati pada S. 
platensis lebih mudah diserap oleh tubuh jika diban-

dingkan dengan protein nabati lainnya. Pada penelitian 

Palanisamy et al. (2019), pada penambahan S. platensis 

pada daging analog dengan konsentrasi 30% menunjukan 

nilai cerna protein sebesar 71.04%. jika dibandingkan 

dengan nilai cerna protein kacang merah pada penelitian 

Annissa dan Afifah (2015), komposisi tertinggi tepung 

kacang merah sebanyak 63 g pada kue kering menunjuk-

kan hasil nilai cerna protein sebesar 55.97%. Hal tersebut 

disebabkan oleh S. platensis yang termasuk ke dalam 

divisi cyanobacteria. Menurut Kovac et al. (2013) pada 

divisi cyanobacteria susunan dinding selnya lebih mudah 

untuk dicerna oleh sistem pencernaan karena memiliki 

sedikit kandungan polisakarida. Hal ini juga diperkuat 

oleh Utama dan Anjani (2016), daya cerna protein 

dipengaruhi dua faktor yaitu eksogenus (polifenol, fitat, 

tannin, karbohidrat lemak dan protease inhibitor) dan 

endogenus (struktur protein tersier dan kuartener).  

 

Kadar air 

Hasil uji kadar air pada daging analog tersaji pada 

Gambar 2. Hasil uji kadar air pada daging analog dengan 

penambahan S. platensis pada konsentrasi yang berbeda 

menunjukkan pengaruh berbeda nyata.  

 
Tabel 1.  Perhitungan kontribusi protein daging analog per 100 g takaran saji bagi usia 19-49 tahun 

No Perlakuan (%) 
Protein Per 100g 

(bb%) Takaran saji 

AKG Harian usia 19–49 
Tahun (g)** 

Kontribusi Zat Gizi Produk (bb%)* 

Pria Wanita Pria Wanita 

1. 0 24.20±0.058a 65 60 37.23 40.33 
2. 10 29.32±0.026b 65 60 45.11 48.86 
3. 20 31.98±0.001c 65 60 49.20 53.30 
4. 30 34.41±0.054d 65 60 52.93 57.35 

Keterangan: Sumber= *(Virera et al. 2018) dan **(Kemenkes RI 2019); Data protein per 100 g takaran saji berasal merupakan 
hasil uji kadar protein pada sampel 100 g (bb%) daging analog dan merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan uji kadar protein 
(bb%) ± standar deviasi; AKG: angka kecukupan gizi; Superscript dengan tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan 
perbedaan yang nyata (p<0.05) 
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Kadar air tertinggi pada daging analog ditunjukan 

pada kontrol atau tanpa penambahan S. platensis yaitu 

sebesar 68.44% sedangkan pada penambahan S. platensis 

konsentrasi 30% menunjukkan kadar air dengan perse-

tase terendah yaitu sebesar 54.71%. Hal tersebut diper-

kuat pada penelitian Lindiarti et al. (2020), bahwa pada 

daging analog dengan penambahan tepung umbi gembili 

0% memiliki kadar air tertinggi sebesar 57.8% sedangkan 

pada konsentrasi 50% memiliki kadar air terendah 

56.09%. Hal ini juga diperkuat oleh Christie et al. (2018), 

kandungan gluten dalam daging analog juga dapat meme-

ngaruhi kadar air pada daging analog. Hal ini dikarenakan 

gluten memiliki sifat mengikat air yang sangat kuat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Data kadar air merupakan hasil uji kadar air pada 
sampel 100 g daging analog dan merupakan rata-rata dari tiga kali 
ulangan uji kadar air (bb%) ± standar deviasi; Superscript dengan 
tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p<0.05) 

 
Gambar 2. Kadar air pada daging analog dengan penam-

bahan S. platensis 

 

Bahan-bahan tambahan pada pembuatan daging 

analog juga dapat memengaruhi kadar air daging analog. 

Hal ini dikarenakan penambahan bahan-bahan tersebut 

sebagian besar adalah bahan-bahan kering seperti pati 

sehingga penurunan kadar air dapat terjadi yang diakibat-

kan oleh sifat pati yang mudah menyerap air. Menurut 

Nurhartadi et al. (2014) kemampuan penyerapan air 

berkaitan erat dengan pati yang terkandung dalam bahan. 

Semakin sedikit kandungan pati maka semakin rendah 

penyerapan air, sehingga kadar air akan menurun dan 

begitupun sebaliknya. Selain itu semakin banyak penam-

bahan bahan pengisi lain pada daging analog juga dapat 

memengaruhi kadar air yang terkandung.  
 

Tekstur 

Hasil uji tekstur daging analog dengan penambahan 

S. platensis tersaji pada Gambar 3. Hasil uji tekstur pada 

daging analog menunjukkan bahwa pada penambahan S. 

plantesis dengan konsentrasi 30% merupakan daging 
analog dengan nilai kekerasan tertinggi sebesar 1.53 N 

sedangkan pada kontrol memiliki tingkat kekerasan 

tekstur daging analog sebesar 0.65 N. Menurut Yuliarti et 

al. (2021), umumnya pada pengujian kekerasan menun-

jukkan penurunan bersamaan dengan penurunan konsen-

trasi dari protein nabati yang diberikan. Semakin tinggi 

konsentrasi penambahan S. platensis maka akan meme-

ngaruhi tingkat kekerasan tekstur pada daging analog. 

Pada konsentrasi 30% menunjukkan tingkat kekerasan 

tekstur yang tertinggi. Hal ini disebabkan oleh penam-

bahan protein nabati yang lebih tinggi sehingga meng-

akibatkan serat tekstur daging analog terbentuk dan 

menyerupai serat daging hewani jika dibandingkan 

dengan daging analog pada kontrol.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Data tekstur merupakan hasil uji tekstur pada sampel 
100 g daging analog dan merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan 
uji tekstur (bb%) ± standar deviasi; Superscript dengan tanda huruf 
kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0.05) 

 
Gambar 3.  Nilai tekstur daging analog dengan penam-

bahan S. platensis 

 

Menurut Schreuders et al. (2021), tingkat kekerasan 

pada daging analog diakibatkan kantong udara yang 

terperangkap dalam pencampuran protein nabati ke 

dalam adonan daging analog. Menurut Yuliarti (2020), 

pada konsentrasi protein kacang tertinggi memiliki 

tingkat kekerasan yang tinggi. Hasil pada studi tersebut 

juga mengindikasikan bahwa pencampuran dari dua tipe 

protein yang berbeda memberikan efek yang baik pada 

pembentukan struktur serat daging analog, karena akan 

membentuk struktur serat selasar yang tebal dan panjang. 

Daging analog dengan penambahan S. platensis pada 

konsentrasi 30% memiliki tingkat kekerasan tekstur 

sebesar 1.53 N, angka tersebut hampir mendekati tingkat 

kekerasan tekstur pada daging sapi. Menurut Merthayasa 

et al. (2015), pengujian tekstur pada daging sapi bali 

menunjukkan nilai tekstur pada daging sapi bali sebesar 

1.82 N. Daging sapi bali tersebut memiliki serat yang 

cenderung kasar. Pada penelitian de Huidobro et al. 

(2005), ada beberapa referensi nilai tekstur kekerasan 

seperti 1.12–2.22 pada keju; 2.23–3.33 pada sosis dan 

3.34–4.44 keju sedikit keras.  

 

Warna dengan nilai Luminance (L) 

Luminance merupakan salah satu komponen ruang 

warna untuk menentukan tingkat kecerahan pada suatu 
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produk yang diukur menggunakan alat chromameter, alat 

tersebut juga digunakan untuk mengukur nilai a* dan b*. 

Nilai luminance berkisar dari 0 hingga 100. Hasil uji nilai 

L pada daging analog tersaji pada Tabel 2.  

Produk daging analog pada kontrol memiliki tingkat 

kecerahan warna yang paling tinggi yaitu sebesar 57.53± 

0.06, sedangkan pada konsentrasi 20 dan 30% merupakan 

daging analog dengan tingkat kecerahan terendah sebesar 

20.82±1.32 dan 20.37±1.19. Hal tersebut diakibatkan 

oleh penambahan S. platensis pada adonan daging analog 

yang mampu menurunkan nilai L pada produk. Semakin 

tinggi konsentrasi S. platensis yang diberikan maka 

warna daging analog yang dihasilkan akan semakin gelap 

hal ini disebabkan oleh pigmen pada S. platensis. Pada 

penelitian Sedjati et al. (2012), kandungan pigmen yang 

tertinggi pada S. platensis adalah fikosianin sebesar 1-

10% dari berat keringnya. Menurut Mauliasari et al. 

(2019), kandungan pigmen phycocyanin alga hijau biru 

akan memengaruhi intensitas warna, sehingga intensitas 

warna biru meningkat dengan meningkatnya fikosianin. 

 

Nilai a* 

Hasil uji warna a* pada daging analog tersaji pada 

Tabel 2. Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa pada 

konsentrasi 0% menunjukkan nilai warna a* sebesar 

1.85±0.05, sedangkan pada konsentrasi 20% sebesar -

1.30±0.05. Nilai kromatik +a* menunjukkan bahwa pada 

daging analog tanpa penambahan S. platensis menghasil-

kan daging analog dengan warna cenderung merah dan 

pada daging analog dengan penambahan S. platensis 20% 

menghasilkan daging analog bewarna hijau. Hal ini 

diakibatkan dari kandungan pigmen penyusun utama 

pada S. platesnsis. Menurut Sedjati et al. (2012), kadar 

pigmen pada S. platensis menunjukkan kadar tertinggi 

pada pigmen fikosianin (29.159±0.29 mg/g), allofikosia-

nin (9.363±0.20 mg/g), fikoeritrin (3.750±0.09 mg/g), 

klorofil a (3.340±0.03 mg/g) dan yang terendah adalah 

karotenoid (1.158±0.03 mg/g). keterangan pada masing-

masing warna tersebut dijelaskan pada penelitian Pra-

sanna et al. (2010), pigmen klorofil a bewarna hijau 

kebiruan, karetenoid bewarna oranye, fikosianin bewarna 

biru, allofikosianin bewarna biru kehijauan dan fikoe-

ritrin bewarna merah. sehingga dapat dilihat dari peneli-

tian tersebut kadar pigmen pada S. platensis cenderung 

mengarah biru kehijauan yang diakibatkan oleh 2 pigmen 

tertinggi yaitu fikosianin dan allofikosianin. 

 

Nilai b* 

Hasil uji nilai b* pada daging analog pada Tabel 2. 

Data Tabel 2. menunjukkan bahwa daging analog tanpa 

penambahan S. platensis memiliki warna cenderung 

kuning dengan nilai positif +b* sebesar 24.33±0.59 

sedangkan pada daging analog dengan penambahan S. 

platensis memiliki warna kuning yang lebih rendah jika 

dibandingkan pada kontrol yaitu sebesar 5.07±0.01. 

Penyebab warna cenderung kuning pada daging analog 

disebabkan oleh pencampuran wheat gluten dan minyak 

wijen. Menurut Yildirim dan Asatoy (2020), pada tepung 

gandum nilai b* sebesar 20.24 sehingga menunjukkan 

warna kuning yang diakibatkan adanya kandungan pig-

men karetenoid yang sering disebut dengan lutein. Penga-

ruh warna lain dipengaruhi oleh penambahan minyak 

wijen dengan nilai b* sebesar 20.00 (Borchani et al. 
2010). Penambahan S. platensis 30 dan 20% berbeda 

nyata dengan penambahan S. platensis 10%, hal ini 

dipengaruhi oleh penambahan dari serbuk S. platensis 

yang memiliki pigmen dan stabilitas pigmen pada suhu 

tertentu. Menurut Astuti et al. (2019), semakin pekat 

warna biru maka akan semakin tinggi pula hasil kadar 

warna biru namun fikosianin menunjukan penurunan 

pigmen pada suhu 65℃. 

 

Nilai hedonik daging dengan penambahan S. platensis 

Hasil pengujian hedonik pada daging analog dengan 

penambahan S. platensis pada konsentrasi yang berbeda 

disajikan pada Tabel 3. Hasil pengujian hedonik yang 

dilakukan terhadap daging analog dengan penambahan S. 

platensis, diperoleh nilai selang kepercayaan pada perla-

kuan kontrol sebesar 3.75<µ<4.65; konsentrasi 10% 

sebesar 4.78<µ<5.53; konsentrasi 20% sebesar 5.56<µ 

<6.22 dan konsentrasi 30% sebesar 4.64<µ<4.92 menun-

jukkan daging analog dengan konsentrasi 20% merupa-

kan daging analog yang paling disukai oleh panelis. 

 
Tabel 2. Hasil uji warna L a* dan b* pada daging analog 

No Perlakuan (%) L a* *b 

1 0 57.52±0.06c 1.85±0.05d 24.33±0.59c 
2 10 23.74±0.98b -1.54±0.02a 8.33±0.20b 
3 20 20.82±1.32a -1.30±0.05b 5.31±0.27a 
4 30 20.37±1.19a -1.09±0.05c 5.07±0.01a 

Keterangan: Data warna L a* dan b* merupakan hasil uji warna L a* dan b* pada sampel 100 g daging analog dan merupakan rata-rata dari 
tiga kali ulangan uji warna L a* dan b* (bb%) ± standar deviasi; Superscript dengan tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan 
yang nyata (p<0.05)

Tabel 3. Hasil uji hedonik pada daging analog 

No 
Perlakuan 

(%) 

Parameter Selang 
Kepercayaan Tekstur Aroma Rasa 

1 0 4.6±2.6ab 4.20±1.5ab 3.60±1.6a 3.75< µ <4.65 
2 10 5.7±2.1bc 4.67±1.9ab 5.07±2.0b 4.78< µ <5.53 
3 20 6.3±1.5c 5.00±1.5b 6.33±1.8c 5.56< µ <6.22 
4 30 4.7±1.8a 3.73±1.6a 5.93±1.6bc 4.64< µ <4.92 

Keterangan: Data tersebut merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan uji hedonik pada masing-masing parameter ±standar deviasi; 
Superscript dengan tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0.05) 
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Tekstur  

Nilai rating kesukaan 1 (sangat tidak suka), 3 (tidak 

suka), 5 (netral), 7 (suka) dan 9 (sangat suka) rating kesu-

kaan tekstur terendah yaitu sebesar 4.60 (netral). Pada 

penambahan S. platensis konsentrasi 20% menunjukkan 

nilai rating kesukaan tekstur tertinggi sebesar 6.33 (suka). 

Hal tersebut disebabkan oleh penambahan S. platensis 

yang mampu memengaruhi tekstur daging analog 

menjadi lebih padat. Panelis lebih menyukai daging 

analog pada konsentrasi 20% dikarenakan tekstur dan 

serat pada daging analog dengan konsentrasi 20% menye-

rupai dengan serat tekstur daging hewani jika diban-

dingkan dengan konsentrasi 30% yang memiliki tekstur 

lebih keras. Menurut Lindiarti et al. (2020), penambahan 

protein mampu memengaruhi distribusi air dalam matriks 

dan rantai hidrogen sehingga menghasilkan tekstur yang 

kompak dan membentuk serat. 

Wheat gluten merupakan salah satu faktor yang 

mampu memengaruhi tekstur pada daging analog. Kon-

sentrasi wheat gluten pada daging analog sebesar 17% 

pada tiap perlakuannya, tetapi didapati perbedaan tekstur 

pada daging analog. Hal tersebut dikarenakan wheat 

gluten merupakan salah satu sumber karbohidrat sehing-

ga mampu bereaksi dengan protein yang terkandung dan 

membentuk ikatan. Menurut Bohrer (2019), daging ana-

log mengandung karbohidrat yang berasal dari bahan pati 

atau tepung dan memiliki fungsi untuk menstabilkan 

bentuk daging analog. interaksi antara karbohidrat 

dengan bahan lain seperti protein dan air mampu meng-

katalis dan membentuk tekstur keras.  

.  

Aroma 

Nilai rating kesukaan 1 (sangat tidak suka), 3 (tidak 

suka), 5 (netral), 7 (suka) dan 9 (sangat suka) rating kesu-

kaan aroma tertinggi sebesar 5.00 (netral). Pada penam-

bahan S. platensis 30% menunjukkan nilai rating kesu-

kaan aroma terendah sebesar 3.73 (tidak suka). Hal ter-

sebut disebabkan oleh aroma S. platensis yang yang khas 

sehingga dapat menghasilkan aroma daging analog yang 

hampir menyerupai daging hewani. Bau khas amis yang 

dihasilkan tersebut juga dipengaruhi oleh habitat budi-

daya. 

Jenis S. platensis yang digunakan pada penelitian ini 

berasal dari air tawar sehingga memilki sedikit aroma 

amis. Menurut Christwardana et al. (2013), S. platensis 

air tawar sedikit memiliki bau amis karena memiliki 

kandungan mineral yang lebih redah dari pada S. pla-
tensis air laut. Pada penelitian Ekantari et al. (2017), 

aroma S. platensis pada budidaya air tawar memiliki 

aroma amis yang lemah seperti aroma pada rumput laut 

segar. 

Faktor lain yang digunakan untuk mengurangi aroma 

amis dari S. platensis adalah dengan penambahan minyak 

wijen. Penambahan minyak wijen pada setiap perlakuan-

nya sebesar 3%, tetapi aroma yang dihasilkan pada 

daging analog memiliki aroma yang berbeda tiap perla-

kuanya yang diakibatkan oleh penambahan S. platensis 

yang memiliki bau yang khas. Bau amis akan tersamarkan 

dengan bau minyak wijen yang khas. Pada penelitian 

Ishartani et al. (2016), semakin banyak minyak wijen 

yang ditambahkan maka semakin pekat aroma minyak 

wijen yang khas untuk menutupi aroma bahan lainnya. 

Hal tersebut diperkuat pada penelitian Inats et al. (2020), 

minyak wijen memiliki aroma yang khas dan rasa yang 

gurih. 

 

Rasa 
Nilai rating kesukaan 1 (sangat tidak suka), 3 (tidak 

suka), 5 (netral), 7 (suka) dan 9 (sangat suka) rating kesu-

kaan rasa tertinggi pada penambahan S. platensis kon-

sentrasi 20% yaitu sebesar 6.33 (suka). Pada konsentrasi 

0% menunjukkan nilai rating kesukaan terendah sebesar 

3.60 (tidak suka). Hal tersebut disebabkan oleh penam-

bahan S. platensis akan berpengaruh terhadap aftertaste 
pahit pada daging analog. Menurut El Nakib et al. (2019), 

rasa dari S. platensis menyerupai rumput laut dan sedikit 

meninggalkan rasa pahit setelah dimakan. Faktor lain 

yang dapat memengaruhi adalah penambahan jamur 

champignon pada daging analog.  

 

 

KESIMPULAN 
 

Penambahan S. platensis 20% pada daging analog 

memberikan hasil terbaik dengan nilai sensori tekstur  

6.33 (suka); aroma 5.00 (netral) dan rasa 6.33 (suka) yang 

diperoleh dari rata–rata 30 panelis serta memiliki nilai 

selang kepercayaan 5.56<µ<6.22. Kandungan nilai cerna 

protein yang diperoleh sebesar 55.65% dan kandungan 

protein 31.98% dengan konstribusi gizi dalam produk 

sebesar 49.20% untuk pria dan 53.30% untuk wanita. 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi rujukan dalam 

melengkapi informasi gizi pada daging analog, terutama 

kadar protein dan nilai cerna protein pada daging analog. 
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