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ABSTRAK   INFO ARTIKEL  

 
Daging analog berbahan dasar kacang polong dapat diminati sebagai 
alternatif sumber protein nabati yang sehat dan berkelanjutan. Kandungan 
protein dari kacang polong yang tinggi dan seimbang, serta potensi 
peningkatan nilai gizi melalui penambahan filler seperti tepung mocaf, 
menjadi fokus utama dalam pengembangan produk ini. Tujuan: Penelitian 
ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh variasi penambahan filler mocaf 
terhadap kadar protein dan lemak daging analog berbahan dasar kacang 
polong. Metode: Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu kontrol dan 3 
perlakuan penambahan filler mocaf dengan 2 ulangan. Aspek yang diteliti 
meliputi kadar protein dan lemak. Analisis data dilakukan dengan Analysis 
of Variance (ANOVA). Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan tepung mocaf berpengaruh  signifikan (<0,05) terhadap 
peningkatan kadar protein daging analog, dengan kadar protein tertinggi 
pada perlakuan 10% sebesar 16,09%. Sementara itu, pengaruh terhadap 
kadar lemak tidak menunjukkan perbedaan signifikan, meskipun terjadi 
peningkatan. Kesimpulan: Penelitian ini menyimpulkan bahwa mocaf filler 
dapat berkontribusi sebagai sumber protein tambahan yang efektif untuk 
daging analog, meskipun tidak mempengaruhi kadar lemak secara 
signifikan. Saran: Dengan demikian, penggunaan filler tepung mocaf 
disarankan untuk meningkatkan kandungan protein pada produk, sehingga 
dapat menjadi alternatif sumber protein nabati yang sehat dan 
berkelanjutan. Selain itu, penelitian selanjutnya disarankan untuk 
mengeksplorasi pengaruh penambahan formulasi yang lebih optimal untuk 
meningkatkan kualitas produk secara keseluruhan. 
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 ABSTRACT  

 
Analog meat made from peas can be of interest as an alternative source of healthy and sustainable vegetable 
protein. The high and balanced protein content of peas, as well as the potential for increasing nutritional value 
through the addition of fillers such as mocaf flour, are the main focuses in the development of this product. 
Objective: This study aims to examine the effect of variations in the addition of mocaf fillers on the protein and fat 
content of analog meat made from peas. Method: The method used in this study was a Completely Randomized 
Design (CRD) consisting of one control and 3 treatments of mocaf filler addition with 2 replications. The aspects 
studied included protein and fat content. Data analysis was carried out using Analysis of Variance (ANOVA). 
Results: The results showed that the addition of mocaf flour had a significant effect (<0.05) on increasing the 
protein content of analog meat, with the highest protein content in the 10% treatment of 16.09%. Meanwhile, the 
effect on fat content did not show a significant difference, although there was an increase. Conclusion: This study 
concludes that mocaf filler can contribute as an effective additional protein source for analog meat, although it 
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does not significantly affect fat content. Suggestion: Thus, the use of mocaf flour filler is recommended to increase 
the protein content of the product, so that it can be an alternative source of healthy and sustainable vegetable 
protein. In addition, further research is recommended to explore the effect of adding a more optimal formulation to 
improve the overall quality of the product. 
 
Keywords: Analog Meat, Mocaf Filler, Fat, Protein, Pea Tempeh 
 

 
 PENDAHULUAN 

Daging hewani merupakan kategori makanan kesukaan masyarakat yang bahkan seringkali 
menjadi pilihan utama dalam setiap hidangan. Selain karena rasanya yang enak, daging juga menjadi 
salah satu bahan dengan kandungan gizi makronutrien seperti protein dan lemak yang bervariasi.  
Umumnya, daging yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat yaitu daging ayam, sapi, dan 
kambing. Berdasarkan data dari Kementerian Pertanian, total produksi daging sapi nasional pada 
tahun 2018 diperkirakan mencapai sekitar 403.668 ton, sementara total kebutuhan mencapai 663.290 
ton (Nasution, 2019). Konsumsi daging memberikan berbagai manfaat kesehatan. Namun, jika 
dikonsumsi secara berlebihan, dapat menyebabkan berbagai kerugian, termasuk meningkatkan risiko 
penyakit degeneratif (Susanti et al., 2022). Sebagai alternatif, daging analog dapat menjadi pilihan bagi 
mereka yang ingin mengkonsumsi makanan tinggi protein rendah lemak maupun rendah kolesterol. 
Sebagai contoh, penggunaan daging analog dapat mengurangi risiko penyakit degeneratif serta 
memenuhi kebutuhan akan protein (Wulan et al., 2018). 

Daging analog merupakan produk pangan protein nabati yang memiliki tekstur, warna, rasa, dan 
nilai gizi yang mirip dengan daging hewani (Widyastuti et al., 2024). Sampai saat ini, protein nabati 
utama yang digunakan dalam pengembangan daging analog masih tetap berasal dari kedelai dan 
gluten protein gandum juga sumber protein lain seperti polong-polongan (kacang polong, miju-miju, 
lupin, buncis, dan lainnya) serta jamur (mikoprotein, ragi) untuk menciptakan variasi dan opsi yang 
lebih beragam (Kyriakopoulou et al., 2021). Kelebihan yang dimiliki daging analog yaitu kandungan 
rendah lemak, rendah kolesterol, dan menyediakan opsi diet yang beragam dan ramah lingkungan 
serta daya simpan yang lebih awet, dan proses pemasakan yang lebih mudah, serta harga yang lebih 
terjangkau (Bohrer, 2019). 

Umumnya, dalam pembuatan daging analog, kacang kedelai sering digunakan sebagai sumber 
protein yang diolah menjadi tepung. Namun menurut penelitian pendahuluan, bahwa penggunaan 
tepung kedelai dapat menyebabkan penurunan penerimaan konsumen karena menghasilkan aroma 
tak sedap yang berasal dari kandungan lemak pada kacang kedelai, dan rendahnya daya cerna. Oleh 
karena itu, diperlukan alternatif pengolahan dengan metode fermentasi pada kacang-kacangan yang 
digunakan sebagai bahan daging analog. Fermentasi tempe merupakan salah satu metode pengolahan 
untuk mengatasi masalah ini. Selain itu, tempe jika dibiarkan dalam waktu yang lama akan lebih 
mudah rusak. Sehingga dilakukan proses penepungan agar daya simpan tidak mudah rusak. 
Penepungan dapat digunakan untuk beberapa produk salah satunya daging analog.  Oleh karena itu, 
dilakukan pengolahan lebih lanjut terhadap tempe untuk menghasilkan produk turunan, yaitu tepung 
tempe yang selanjutnya dikembangkan menjadi produk formula tepung tempe (Bastian et al., 2013) 
(Madani et al., 2023), dengan penambahan ini bertujuan untuk memperbaiki sensori.  

Mocaf adalah produk turunan dari tepung singkong yang dibuat dengan memodifikasi sel 
singkong melalui proses fermentasi, dimana enzim mikroba merupakan peran utama selama 
fermentasi berlangsung. Tepung ini merupakan jenis tepung cassava yang diolah dengan teknik 
fermentasi. Produk tepung yang dihasilkan memiliki karakteristik mirip dengan tepung terigu, yaitu 
berwarna putih, lembut, dan aroma yang dihasilkan tidak mirip singkong (Anindita et al., 2020). Mocaf 
dapat mempengaruhi mutu dari produk makanan seperti mutu, daya ikat air, juga  sifat sebagai filler. 
Tepung mocaf berpotensi dapat digunakan sebagai filler karena memiliki sifat pengikat yang baik dan 
dapat memberikan tekstur yang lebih baik pada produk akhir. Selain itu, pemilihan mocaf sebagai filler 
juga dapat memberikan manfaat tambahan, seperti peningkatan serat dan nutrisi pada daging analog 
(Diniyah et al., 2019). Berdasarkan penjelasan diatas penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh variasi penambahan filler tepung mocaf terhadap kadar protein dan lemak daging analog 
berbahan dasar tepung tempe kacang polong. 
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METODE 
Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung mocaf (mocafine), kacang polong, 
tepung tempe kacang polong, ISP, STTP (food grade), emulsifier (baker’s bonus A), angkak (top-ho), 
baking powder (R&W), cocoa butter, karagenan (KRI-02) yang diperoleh dari toko online.  
 
Alat  

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah cabinet dryer, grinder, ayakan, Kjeidahl apparatus 
(1 set alat lengkap), dan Soxhlet apparatus.  
 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian ini merupakan studi kuantitatif dengan metode cross sectional. Fokus penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh variasi penambahan filler tepung mocaf terhadap kadar protein 
dan lemak daging analog berbahan dasar tepung tempe kacang polong. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari 3 perlakuan dan 2 ulangan, 
menghasilkan 6 unit percobaan. Perlakuan yang diberikan meliputi variasi penambahan mocaf 
terhadap kadar protein dan lemak dalam daging analog berbahan dasar tepung tempe kacang polong. 
Penelitian ini dilakukan mulai dari bulan April-Mei 2024 di ruang laboratorium ilmu pangan program 
studi ilmu gizi, UMS.  

Prosedur analisis yang dilakukan meliputi pengujian kadar protein dan lemak. Pengujian kadar  
protein di analisis dengan metode Kjeidahl, yang terdiri dari tiga tahap: destruksi, destilasi, dan titrasi. 
Pengujian kadar lemak di analisis menggunakan metode Soxhlet. Metode ekstruksi Soxhlet ini 
memerlukan waktu selama 6 jam. Kemudian, kadar protein dan lemak ditentukan dengan rumus.    

Dalam penelitian ini, analisis data yang diperoleh menggunakan SPSS22 dengan tingkat 
signifikansi (p<0,05). Data dari pengujian kadar protein dan lemak di analisis menggunakan uji 
parametrik Analysis of Variance (ANOVA). Analisis uji ANOVA bertujuan untuk melihat adakah 
perbedaan rerata antara kelompok. Data disajikan dalam bentuk tabel. Selanjutnya data diuji 
menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengidentifikasi perbedaan antar 
perlakuan yang diberikan. Sedangkan, apabila tidak ada pengaruh maka tidak dilanjutkan uji beda. 
 
Prosedur Penelitian  
Pembuatan Tempe 

Menyiapkan alat dan bahan, menimbang kacang polong 1000 gr, mencuci kacang polong hingga 
bersih, merebus kacang polong tahap 1 selama 30 menit, merendam kacang polong yang telah direbus, 
mendiamkan kacang polong selama 12 jam, mencuci kacang polong hingga bersih, merebus kacang 
polong tahap 2 selama 20 menit, meniriskan kacang polong dengan ragi, mengemas kacang polong 
dalam plastik yang telah dilubangi, menyimpan pada suhu ruang selama 48 jam guna proses 
fermentasi berlangsung. 
 
Pembuatan Tepung Tempe Kacang Polong 

Menimbang tempe 50 gr, memotong tipis-tipis tempe kacang polong, mengukus tempe kacang 
polong selama 10 menit, mengeringkan tempe kacang polong menggunakan cabinet dryer dengan suhu 
50°C selama 6 jam, menghaluskan kacang polong yang telah kering menggunakan grinder selama 3 
menit, memisahkan antara pertikel tepung halus dan yang kasar menggunakan mesin ayakan shieve 
shaker, menimbang hasil tepung kacang polong, menyimpan pada refrigerator dan siap untuk 
digunakan. 
Pembuatan Daging Analog 

Mencampurkan tepung tempe kacang kacang polong 100 gr, tepung filler mocaf dengan 
persentase 0%, 5%, dan 10%, ISP sebanyak 15 gr, STTP sebanyak 1 gr, emulsifier sebanyak 1 gr, 
angkak sebanyak 1 gr, baking powder sebanyak 1 gr, dan karagenan sebanyak 1 gr dalam baskom aduk 
menggunakan solet hingga tercampur merata, menambahkan cocoa butter sebanyak 1 gr yang telah 
dilelehkan, kemudian diaduk kembali hingga merata, menambahkan es batu sebanyak 150 gr secara 
perlahan sambil diaduk menggunakan solet, memasukkan adonan dan es batu ke dalam chopper agar 
adonan tercampur lebih rata dan menjadi kalis, membentuk adonan menjadi bulat, kemudian disimpan 
dalam refrigerator selama 10 menit, memipihkan dan mencetak adonan dengan menggunakan 
cetakan, mengukus adonan daging analog 90-100°C selama 45 menit, mendiamkan daging analog pada 
suhu ruang (20-25°). 
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HASIL 
Tabel 1 menunjukkan hasil analisis kadar protein pada daging analog berbahan dasar kacang 

polong dengan persentase penambahan tepung mocaf 0%, 5%, dan 10%.  
 

Tabel 1. Rata-rata Kadar Protein Daging Analog berbahan dasar Kacang Polong 

Perlakuan 
Rata-Rata Kadar Protein Daging Analog (%) 

Ulangan I Ulangan II Rata-rata Nilai P 

Penambahan 0% 15,27 15,15 15,21±0,02a 

0,05 Penambahan 5% 15,79 16,12 15,95±0,02b 

Penambahan 10% 16,31 15,87 16,09±0,02 b 

Keterangan: huruf superskrip yang berbeda menunjukkan terdapat beda nyata dengan taraf 
signifikansi 0,05. 
 

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis kadar lemak pada daging analog berbahan dasar kacang 
polong dengan persentase penambahan tepung mocaf 0%, 5%, dan 10%.  
 

Tabel 2. Rata-rata Kadar Lemak Daging Analog berbahan dasar Kacang Polong 

Perlakuan 
Rata-Rata Kadar Lemak Daging Analog (%) 

Ulangan I Ulangan II Rata-rata Nilai P 

Penambahan 0% 6,65 6,67 6,66±0,02  

0,33 Penambahan 5% 6,71 6,76 6,73±0,02  

Penambahan 10% 6,84 7,91 6,87±0,02  

Keterangan: huruf superskrip yang sama menunjukkan kesetaraan tanpa perbedaan nyata dengan taraf 
signifikansi 0,05. 

 
PEMBAHASAN 
Pengaruh Penambahan Filler Tepung Mocaf terhadap Kadar Protein Daging Analog 

Hasil analisis data menunjukkan bahwa data kadar protein daging analog berbahan dasar kacang 
polong berdistribusi normal. Berdasarkan hasil uji homogenitas data kadar protein juga menunjukkan 
homogen. Dengan demikian, uji Anova kemudian dilakukan. Hasil uji ANOVA diketahui nilai p=0,05 
(p≤0,05). Hal ini berarti bahwa ada pengaruh secara nyata perbedaan persentase penambahan tepung 
mocaf terhadap kadar protein daging analog. Selanjutnya data dilanjutkan uji perbedaan dengan 
menggunakan uji DMRT. Kadar protein daging analog dengan penambahan tepung mocaf 0% berbeda 
nyata (p≥0,05) dengan kadar protein daging analog penambahan tepung mocaf 5% dan 10%.  
Diketahui bahwa perlakuan 10% menghasilkan kadar protein tertinggi, yaitu 16,09%, sementara 
perlakuan 0% memiliki kadar protein terendah, yaitu 15,21%. Temuan ini mengindikasikan bahwa 
penambahan filler tepung mocaf dapat meningkatkan kadar protein pada daging analog, hal ini 
disebabkan oleh tingginya kandungan protein yang terdapat dalam tepung mocaf. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Nurhanifah et al., (2020) yang menyatakan bahwa 
kadar protein pada produk pangan dapat dipengaruhi oleh tepung mocaf dan penambahan bahan lain 
yang memiliki tinggi kadar protein. Tepung mocaf mengandung sedikit protein, yaitu hanya sekitar 
1,93 gram. Kadar protein yang rendah ini disebabkan karena proses fermentasi yang dapat 
mengurangi jumlah protein (Mulyani et al., 2015). Sedangkan, berdasarkan hasil penelitian 
penambahan filler mocaf terhadap kadar protein daging analog  mengalami peningkatan yang sejalan 
dengan penelitian Rahmah (2018) yang menyatakan bahwa semakin banyak tepung mocaf yang 
ditambahkan, semakin tinggi kadar protein yang dihasilkan. Selain itu, terdapat bahan tambahan lain 
yang berperan meningkatkan kadar protein. 

Kacang polong memiliki kandungan protein yang dapat mengikat air dan lemak, serta meciptakan 
tekstur yang padat dan kokoh setelah melalui proses pemanasan (Cui et al., 2020). Kacang polong 
berperan sebagai pengikat, pengisi, dan penambah tekstur pada produk daging analog. Protein dari 
kacang polong bisa diolah dengan menggunakan metode ekstruksi kelembapan tinggi atau teknologi 
pencetakan lainnya untuk membuat yang mirip dengan daging. Namun, struktur kacang polong 
biasanya lebih lemah, jadi sering ditambahkan bahan seperti hidrokoloid untuk membuatnya lebih 
kuat (Yu et al., 2025). Protein dari kacang polong memiliki banyak asam amino esensial, termasuk lisin 
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dan asam amino rantai cabang (Rutherfurd et al., 2015). Sehingga, kacang polong unggul dalam 
kandungan protein sebab memiliki kandungan asam amino yang seimbang dan rendah alergen (Lam, 
et al., 2016). Selain itu, isolate protein kacang polong (Pea Protein Isolat / PPI) terdiri dari 71,23% 
protein, air 7,50%, dan abu 4,10% (Yu et al., 2025). 

Daging analog yang terbuat dari isolat protein kacang polong mengandung protein sebesar 78,6%. 
Isolat ini mengandung asam amino dengan kadar lisin yang cukup tinggi, yaitu 7,6% dan fenilalanin 
sebesar 8,3%. Namun, kandungan metionin (2%), sistein (2%), dan triptofan (1,1%) lebih rendah, yang 
dapat mempengaruhi kualitas skor protein dibandingkan dengan kedelai (Schreuders et al., 2019). 

Menurut Yusuf et al., (2022) faktor yang mempengaruhi kadar protein daging analog yaitu jenis 
bahan sumber protein, penggunaan filler, metode pengolahan seperti ekstruksi dan fermentasi, suhu 
penyimpanan, dan suhu kelembapan. Sedangkan, penelitian Jannathulla et al., (2017) menyatakan 
bahwa peningkatan kandungan protein dan perubahan profil asam amino pada sampel yang 
difermentasi disebabkan oleh jenis mikroba yang digunakan, pertumbuhan, dan aktivitas enzimnya.   

Kandungan protein yang tinggi dapat membuat daging analog menjadi lebih padat, karena protein 
memiliki kemampuan untuk menyerap air. Ini terjadi karena sifat hidrofilik protein, yang dapat 
mengikat air dalam jumlah besar. Dengan demikian, hal ini diharapkan dapat mengurangi susut masak 
produk pangan akibat penguapan kandungan air selama proses pemasakan (Rusdiansyah et al., 2021). 

Berdasarkan standar kadar protein daging analog menurut SNI (2014) yang ditetapkan sebesar 
11%. Pada hasil penelitian, menunjukkan kadar protein daging analog ini mencapai 15,75%. Dengan 
demikian, daging analog ini telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI.  
 
Pengaruh Penambahan Filler Tepung Mocaf terhadap Kadar Lemak Daging Analog 

Berdasarkan hasil analisis data diketahui bahwa data kadar lemak daging analog berbahan dasar 
kacang polong tidak berdistribusi normal. Berdasarkan hasil uji homogenitas data kadar lemak juga 
menunjukkan tidak homogen. Dengan demikian, uji Anova kemudian dilakukan. Hasil uji Anova 
diketahui nilai p=0,33 (p≥0,05). Hal ini berarti bahwa tidak ada pengaruh secara nyata perlakuan 
perbedaan persentase penambahan tepung mocaf terhadap kadar lemak daging analog.  

Berdasarkan data Fatsecret Indonesia, tepung mocaf dan kacang polong memiliki kadar lemak 
yang rendah yaitu 0% dan 4%. Menurut penelitian Wulansari (2022) yang menyatakan bahwa 
semakin banyak mocaf yang ditambahkan, semakin rendah kadar lemaknya. Ini terjadi karena 
penambahan mocaf meningkatkan kandungan pati, yang menyebabkan penurunan kadar lemak. 

Menurut Wibawa et al., (2023) faktor yang mempengaruhi kadar lemak daging analog yaitu 
proses substitusi dan waktu perendaman serta perebusan. Beberapa faktor tersebut termasuk cooking 
loss. Cooking loss bisa dipengaruhi oleh beberapa hal, seperti suhu, waktu, dan cara memasak, serta 
bahan tambahan dalam emulsi dan jenis serta jumlah lemak yang ada dalam bahan tersebut (Kamani 
et al., 2019). 

Faktor waktu saat perlakuan fermentasi tempe dan jenis kacang yang digunakan dapat 
mempengaruhi kandungan tempe. Kandungan lemak pada tempe menunjukkan bahwa durasi 
fermentasi yang lebih lama menyebabkan penurunan kadar lemak (Dewi et al., 2014). Penurunan 
kadar lemak dipengaruhi oleh aktivitas enzim lipase yang terkait dengan lama waktu fermentasi. 
Enzim lipase mampu menguraikan lemak melalui proses katabolisme menjadi asam lemak bebas dan 
gliserol. Setelah itu, gliserol diubah menjadi gliserol dehidrofosfat dan mengikuti jalur glikoslisis untuk 
membentuk piruvat. Sementara itu, asam lemak diuraikan menjadi molekul-molekul dengan dua atom 
karbon dan diubah menjadi asetil koenzim A (Muchtadi, 1989) (Putri et al., 2022). 

Dari pernyataan diatas, hasil kadar lemak terhadap daging analog berbahan dasar kacang polong 
dengan penambahan filler tepung mocaf ini bertentangan dengan teori yang ada, karena terjadi 
peningkatan kadar lemak. Informasi %AKG kadar lemak dari bahan baku tepung mocaf dan kacang 
polong semula 0% dan 4% naik menjadi 6,75% setelah diolah menjadi daging analog. 

Temuan ini membuktikan bahwa terjadi peningkatan yang berarti yang disebabkan oleh 
penambahan filler tepung mocaf terhadap kacang polong daging analog. Namun, kadar lemak daging 
analog dari kacang polong telah memenuhi standar SNI kadar lemak daging analog yaitu maksimal 
10%. 
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil dari penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa variasi penambahan filler tepung 

mocaf memberikan pengaruh terhadap kadar protein daging analog berbahan dasar kacang polong. 
Penambahan filler mocaf dapat berkontribusi sebagai sumber protein tambahan yang efektif dan 
mendukung manfaat nutrisi dari produk daging analog. Sebaliknya, pemberian filler mocaf tidak 
memberikan efek pada kadar lemak produk. Namun, kadar lemak yang dihasilkan mengalami 
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peningkatan yang menandakan bahwa penggunaan mocaf sebagai filler mampu mempertahankan 
kadar lemak dalam batas yang stabil untuk meningkatkan nilai gizi daging analog. 
 
SUMBER DALNAL PENELITIALN: Penelitian ini didanai oleh Penelitian Fundamental Reguler Direktorat 
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