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 Lampiran 01. Kadar Air Daging Tiruan Kacang Merah 

Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 

Lampiran 02. Kadar Abu Daging Tiruan Kacang Merah 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 
(%) 

A1 2.96           2.94 2.86 8.93 
2.98 

±0.05 

A2 3.52 2.21 3.23 8.58 
2.85 

±0.68 

A3 3.05 1.99 2.45 7.49 
2.49 

±0.53 
Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 

Lampiran 03.Kadar Protein Daging Tiruan Kacang Merah 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-
rata(%) 

A1 10.32 
                          

10.45 10.52 31.29 10.43±0.101 
A2 10.13     10.28 10.34 31.47 10.48±0.108 
A3 8.99      9.03 9.64 31.86 10.54 ±0.36 

Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 

Lampiran 04.Kadar Lemak Daging Tiruan Kacang Merah 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 
(%) 

A1 0.52 
                             
0.57 0.55 1.64 

0.58 
±0.02 

A2 0.55 0.58 0.63 1.76 
0.54 

±0.04 

A3 0.52 0.52 0.54 1.58 
0.52± 

0.01 
Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 

Lampiran 05. Kadar karbohidrat daging tiruan kacang merah 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 
2 

Ulangan 
3 Total Rata-

rata(%) 

A1 82.26 
        

81.06 81.51 244.83 81.45±0.60 
A2 81.15 82.02  81.16 244.33 81.51±0.49 
A3 84.50 82.34 82.23 249.02 81.57±1.28 

Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 
 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 
A1 4.05 4.98 4.66 13.69 4.56 % 
A2 4.65 4.91 4.64 14.2 4.73 % 
A3 3.40 6.12 5.14 14.66 4.88 % 



 
 

Lampiran 06. Tabel Hasil Uji Organoileptik Untuk Rasa Daging Tiruan 
Kacang Merah 

Panelis Rasa D1 Rasa D2 Rasa D3 
1 2 4 5 
2 3 4 3 
3 5 5 5 
4 3 5 4 
5 4 5 5 
6 5 4 3 
7 4 3 3 
8 5 3 2 
9 3 5 2 

10 5 4 3 
11 4 4 4 
12 3 3 3 

total 46 49 42 
RATA-
RATA 

3.83 4.08 3.5 

Sumber : Data Hasil Penelitian Studi Daging Tiruan Kacang Merah, 2013 

Keterangan:  

D1 : Produk sate  
D2: Produk steak      
D3: Produk bakso 
 
5= sangat suka  2= tidak suka 
4= suka   1= sangat tidak suka 
3= agak suka 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
A. Lampiran Gambar 01. Kacang Merah 

 
 
B. Lampiran gambar 02. Tepung kacang merah 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

C.Lampiran Gambar 03. Adonan daging tiruan kacang merah 

 
 
 
 
D.Lampiran Gambar 04. Olahan daging tiruan  Kacang merah (Sate) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

E.Lampiran Gambar 05. Olahan daging tiruan  Kacang merah (Steak) 

 
 
 
F.Lampiran Gambar 06. Olahan daging tiruan  Kacang merah Bakso 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

G. Lampiran Gambar 07 Uji Organoleptik  

 
 


