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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan perbandingan tepung terigu dan tepung biji kecipir 
terhadap kandungan lemak dan organoleptik daging analog jamur shitake. Materi yang digunakan adalah jamur 
shitake, biji kecipir, tepung terigu dan bahan tambahan lain untuk membuat daging analog dengan formulasi yang 
berbeda tiap perlakuan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 
perlakuan dan 5 ulangan. Penelitian ini terdiri dari formulasi yang dibagi menjadi 4 perlakuan perbedaan 
perbandingan tepung biji kecipir, jamur shitake dan tepung terigu dengan perbandingan 0:3:7 (P0); 1:3:6 (P1); 2:3:5 
(P2); dan 3:3:4 (P3). Analisis data yang digunakan yaitu Analysis of Variance (ANOVA) untuk data parametrik dan 
Uji Kruskal-Wallis untuk data non-parametrik pada taraf signifikansi 5%. Hasil menunjukkan bahwa daging analog 
jamur shitake dengan perbedaan perbandingan tepung terigu dan tepung biji kecipir memberi pengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap kadar lemak dan organoleptik daging analog jamur shitake. Semakin banyak penggunaan tepung 
biji kecipir dapat meningkatkan kadar lemak dan meningkatkan kesukaan warna dan tekstur daging analog jamur 
shitake. Perlakuan dengan perbandingan antara tepung biji kecipir, jamur shitake dan tepung terigu berturut-turut 
yaitu 2:3:5 (P2) merupakan perlakuan terbaik. 
 
Kata kunci: biji kecipir, daging analog, jamur shitake, lemak, tekstur. 
 
Abstract 
The aim of this research was to find out the effect of differences ratio of wheat flour and winged bean seeds flour on 
fat content, and organoleptic shitake mushroom meat analog. The material used were shitake mushrooms, winged 
bean, wheat flour, and other additives to make analog meat with different formulations for each treatment. The 
experimental design used was Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 5 replication. The 
research consisted by a formulation which was divided into 4 treatments with the different ratio of winged bean seeds 
flour, shiitake mushroom and wheat flour with ratio of 0:3:7; 1:3:6; 2:3:5; and 3:3:4.  Data analysis used was Analysis 
of Variance (ANOVA) for parametric data and Kruskal-Wallis test for non-parametric data at 5% significance level. 
The result showed that shiitake mushroom analog meat with different ratio of wheat flour dan winged bean seeds 
flour had a real effect (P<0,05) to fat content and organoleptic.The more use of winged bean seeds flour can increase 
fat content and preferences color and texture of shiitake mushroom analog meat. The treatment with different ratio 
of winged bean seeds flour, shiitake mushroom and wheat floor in a row 2:3:5 is the best treatment. 
 

Keywords : fat, meat analog, texture, shiitake mushroom, winged bean seeds. 
 
Pendahuluan 

Daging analog adalah produk pangan dari protein nabati dengan tekstur dan serat menyerupai daging 
sehingga dapat menjadi pengganti daging hewani (Lindriati et al., 2019). Daging analog terbuat dari bahan nabati 
yang mengandung asam lemak tidak jenuh, yang dimana asam lemak tidak jenuh ini lebih baik daripada asam lemak 
jenuh yang banyak terdapat pada daging hewani. Kandungan asam lemaknya yang lebih rendah dibandingkan 
daging hewani menjadi kelebihan dari daging analog itu sendiri (Wantoro et al., 2015). Pada umumnya daging analog 
dibuat dari isolat protein kacang kedelai, tetapi sumber protein nabati lainnya dapat juga dimanfaatkan menjadi 
daging analog, contohnya yaitu jamur. 

Jamur shitake merupakan jamur yang dapat dimakan dan terkenal di Jepang. Jamur shitake mempunyai nilai 
nutrisi yang penting seperti air, protein, lipid, dan karbohidrat. Jamur shitake kering mengandung 58-60% karbohidrat 
dan 20-23% protein (Rahman dan Choudhury, 2013). Kandungan nutrisi yang ada pada jamur shitake dapat menjadi 
potensi sebagai bahan baku daging analog. Jamur shitake merupakan jamur yang cocok untuk industri makanan 
sehat karena mempunyai kandungan senyawa bioaktif lentinan sebagai antitumor (Toan dan Minh Thu, 2018). 

Pembuatan daging analog biasanya menggunakan tepung terigu tetapi tepung terigu hanya bisa kita dapatkan 
dengan cara impor dan jumlah impor tepung terigu cukup besar karena pemanfaatannya yang banyak sehingga 
diperlukan inovasi menggunakan bahan lokal seperti tepung biji kecipir. Kandungan protein biji kecipir cukup tinggi 
setara dengan kedelai yaitu sekitar 28,9-39 g / 100 g sedangkan kedelai yaitu 34,9 g / 100 g (Wikanta et al., 2010). 
Kandungan protein yang tinggi menjadikan biji kecipir berpotensi menjadi bahan daging analog sehingga proteinnya 
dapat menyerupai daging pada umumnya.  
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Materi dan Metode 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 2022 – Maret 2022 di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil 

Pertanian Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 
 
Materi 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan daging analog yaitu jamur shitake, biji kecipir, tepung terigu protein 

tinggi, air, garam. Bahan untuk analisis variable uji adalah aquadest, n-heksana. Alat yang digunakan untuk 
pembuatan tepung biji kecipir dan daging analog adalah mixer, panci, grinder, blender, ayakan, kompor. Alat untuk 
analisis yaitu seperangkat alat kimia untuk analisis kadar lemak metode Soxhlet dan form uji organoleptik. 
 
Metode 
Pembuatan Tepung Biji Kecipir 

Proses pembuatan tepung biji kecipir mengacu pada metode Sulaemah et al. (2016) dengan modifikasi. Biji 
kecipir dicuci kemudian direndam selama 24 jam dengan perbandingan antara biji kecipir dan air yaitu 1:3. Biji kecipir 
direbus selama 30 menit kemudian dikupas kulitnya. Biji kecipir yang sudah dikupas selanjutnya dikeringkan dengan 
cabinet dryer selama 4 jam dengan suhu 50oC, kemudian digiling menggunakan grinder dan diayak menggunakan 
ayakan 60 mesh. 

Pembuatan Daging Analog Jamur Shitake 
Pembuatan daging analog jamur shitake mengacu pada metode Wardani dan Widjanarko (2013) dengan 

modifikasi. Tepung terigu protein tinggi ditimbang dengan jumlah sesuai formulasi pada Tabel 1 kemudian 
ditambahkan 60% air dan 2% garam dari total berat tepung. Adonan dicampur menggunakan mixer hingga adonan 
menjadi kalis selama 3 menit. Adonan tepung terigu yang telah kalis kemudian dicuci selama 13 menit 30 detik 
menggunakan air untuk menghilangkan pati terlarut hingga didapatkan adonan tepung terigu tanpa pati terlarut. 
Adonan tersebut kemudian dicampur dengan jamur shitake dan tepung biji kecipir menggunakan mesin penggiling 
daging. Pencampuran disesuaikan dengan formulasi perlakuan. Adonan yang sudah tercampur kemudian dicetak 
seperti daging burger dan dikukus selama 30 menit dengan suhu 100oC. 

Tabel 1. Formulasi Daging Analog 

Bahan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Tepung biji kecipir (g)   0   14   28 42 

Jamur shitake (g)   60   60   60 60 

Tepung terigu (g) 140 126 112 98 

Air (g)   84   84   84 84 

Garam (g)        2,8        2,8         2,8       2,8 

 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data uji kadar lemak dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Jika ANOVA menunjukkan 
pengaruh perlakuan yang nyata (P<0,05) maka dilanjutkan dengan Duncan’s Mutiple Rance Test (DMRT) untuk 
mencari perbedaan dari setiap perlakuan. Data uji organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis, apabila hasil uji 
menunjukan pengaruh perlakuan yang nyata (P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney untuk 
mendapatkan perbedaan dari setiap perlakuan. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 2, menunjukkan bahwa perbedaan perbandingan tepung terigu 
dan tepung biji kecipir berbeda nyata(P<0,05) terhadap kadar lemak daging analog jamur shitake. Duncan’s Mutiple 
Rance Test (DMRT) menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) antar perlakuan kontrol (P0) dengan perlakuan lainnya 
namun tidak berbeda nyata dengan P1. Semakin tinggi perbandingan tepung biji kecipir dibandingkan tepung terigu 
maka semakin tinggi kadar lemak daging analog jamur shitake. Kadar lemak pada daging analog kacang merah 
semakin meningkat seiring dengan banyaknya bahan pengisi yaitu kecipir (Nurhartadi et al., 2014). Dalam penelitian 
ini kadar lemak yang didapatkan sangat rendah yaitu hanya berkisar 0,64-0,82%. Nilai ini lebih rendah dibandingkan 
dengan nilai gizi lemak pada penilitian lain dimana pada 100 g biji kecipir terdapat nilai Lemak 15-20,4 g. Rendahnya 
nilai kadar lemak ini juga terjadi pada penelitian susu kecipir dimana kadar lemak susu sangat rendah yaitu hanya 
dibawah 1% (Slamet dan Kanetro, 2017).  

Rendahnya kadar lemak pada daging analog jamur shitake disebabkan oleh kandungan asam lemak tak jenuh 
yang tinggi. Asam lemak yang terkandung pada biji kecipir sebanyak 71% merupakan jenis asam lemak tak jenuh 
(Tondang et al., 2019). Asam lemak tak jenuh ini mudah mengalami oksidasi jika mendapat perlakuan suhu tinggi 
sehingga daging analog jamur shitake yang telah dikukus memiliki kadar lemak yang rendah. Hal ini sesuai dengan 
penelitian yang telah dilakukan sebelumnya yang menyatakan bahwa asam lemak tak jenuh sangat mudah 
mengalami oksidasi sehingga lemak mengalami kerusakan yang disebabkan oleh cahaya, panas dan hidroperoksida 
(Pratiwi et al., 2019). Daging analog jamur shitake memiliki kadar lemak yang rendah juga dikarenakan jamur 
memiliki protein yang tinggi namun mengandung lemak yang rendah. Jamur merupakan sumber protein yang baik 
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dan dapat dicerna namun disatu sisi jamur memiliki kandungan lemak yang rendah. Kadar lemak pada penelitian ini 
masih memenuhi standar kadar lemak menurut SNI. Badan Standarisasi Nasional (BSN) (2018) mensyaratkan 
bahwa kadar lemak daging burger maksimal 20%. 

 
Tabel 2. Hasil Analisis Rata-Rata Kadar Lemak Daging Analog Jamur Shitake 

Rasio Tepung Biji Kecipir, Jamur Shitake dan Tepung Terigu Kadar Lemak (%) 

0:3:7 0,64±0,13a 

1:3:6 0,54±0,12ab 

2:3:5 0,75±0,13b 

3:3:4 0,82±0,11b 

Nilai dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
 
Mutu Hedonik 
Warna 

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 3, menunjukkan bahwa perbedaan perbandingan tepung terigu 
dan tepung biji kecipir berbeda nyata(P<0,05) terhadap hedonik atribut sensori warna daging analog jamur shitake. 
Warna daging analog jamur shitake yang paling disukai yaitu perlakuan P1 dan yang paling tidak disukai yaitu 
perlakuan P0. Adanya penambahan tepung biji kecipir dapat memberikan warna kecoklatan mirip seperti daging. Biji 
kecipir yang digunakan adalah biji kecipir yang sudah tua sehingga dapat menghasilkan warna kecoklatan. Biji kecipir 
muda memiliki warna kuning sedangkan biji kecipir tua memiliki warna coklat hingga kehitam-hitaman (Setiawan dan 
Nugroho, 2016). Warna daging analog yang kecoklatan terjadi karena adanya reaksi yang dapat menimbulkan warna 
coklat yaitu adanya reaksi maillard. Suhu yang tinggi pada proses pengeringan biji kecipir dapat mempercepat 
adanya reaksi maillard. Reaksi maillard terjadi pada proses hidrolisis dengan panas dimana gula pereduksi dan 
gugus amino terjadi kontak yang semakin banyak dan membentuk senyawa melanoidin berwarna kecoklatan 
(Belinda dan Yunianta, 2016).  

Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Warna Daging Analog Jamur Shitake 

Rasio Tepung Biji Kecipir, Jamur Shitake  
dan Tepung Terigu 

Rata-rata  
skor warna 

Deskripsi 

0:3:7 2,84±1,21a Agak tidak suka 

1:3:6 5,44±1,08b Agak suka 

2:3:5 4,40±1,32c Biasa 

3:3:4 4,92±1,18bc Agak suka 

Nilai dengan superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
 
Tekstur 

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 4, menunjukkan bahwa perbedaan perbandingan tepung terigu 
dan tepung biji kecipir tidak berbeda nyata(P>0,05) terhadap hedonik atribut sensori tekstur daging analog jamur 
shitake. Daging analog jamur shitake yang paling disukai panelis yaitu P2 dan yang paling tidak disukai yaitu P0 dan 
P3. Daging analog jamur shitake pada perlakuan P0 mendapat penilaian rendah oleh panelis dikarenakan tekstur 
daging analog yang lunak berasal dari gluten yang terdapat pada tepung terigu yang telah dihilangkan patinya dan 
tidak adanya penambahan tepung biji kecipir pada perlakuan P0. Gluten merupakan protein yang terkandung di 
dalam tepung terigu sehingga dapat memberikan tekstur yang kenyal dan mengembang (Risti dan Rahayuni, 2013). 
Daging analog jamur shitake perlakuan P3 juga mendapat penilaian yang rendah dapat disebabkan karena adanya 
penambahan tepung biji kecipir yang lebih banyak daripada perlakuan lainnya memberikan tekstur yang semakin 
keras karena tepung biji kecipir dapat mengikat air. Tepung biji kecipir merupakan tepung yang memiliki kandungan 
protein yang tinggi mempunyai daya ikat air yang besar karena pati memiliki sifat mudah mengikat air (Nurhartadi et 
al., 2014). 
 
Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Tekstur Daging Analog Jamur Shitake 

Rasio Tepung Biji Kecipir, Jamur Shitake  
dan Tepung Terigu 

Rata-rata  
skor tekstur 

Deskripsi 

0:3:7 4,44±1,44a Agak tidak suka 

1:3:6 4,88±1,39a Agak suka 

2:3:5 5,28±1,17a Biasa 

3:3:4  4,44±1,53a Agak suka 
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Kesimpulan 
Semakin besar penggunaan tepung biji kecipir dibanding tepung terigu menyebabkan semakin tinggi nilai 

kadar lemak daging analog jamur shitake. Semakin besar penggunaan tepung biji kecipir dibanding tepung terigu 
menyebabkan peningkatan kesukaan terhadap warna dan tekstur. Formulasi terbaik secara menyeluruh yaitu 
menggunakan perbandingan tepung biji kecipir, jamur shitake dan tepung terigu tanpa pati terlarut dengan 
perbandingan 2:3:5 (P2). 
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