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INTISARI 

 
 Kornet nabati adalah produk olahan kornet yang terbuat dari protein 

nabati namun memiliki karakteristik menyerupai kornet dengan daging sapi. 
Penggunaan kedelai dan gluten dapat menjadi alternatif pengganti daging 
sapi. Kedelai memiliki kandungan protein yang tinggi, sedangkan gluten 
dapat digunakan untuk membantu memperbaiki tekstur dan penyerapan air 
daging tiruan. Untuk menghasilkan tekstur daging yang kenyal dan memiliki 
serat menyerupai daging, maka perlu dilakukan penambahan lesitin. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporosi pasta kedelai 
dan tepung gluten dengan penambahan lesitin kedelai terhadap 
karakteristik kornet nabati. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dua faktor dan tiga ulangan, faktor I adalah Proporsi Pasta 
kedelai : Tepung Gluten (65:35, 60:40, 55:45 (b/b)) dan faktor II adalah 
penambahan lesitin (0,25%, 0,50%, 0,75%(v/v)). Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Hasil dari penelitian 
menunjukkan bahwa terdapat interaksi nyata terhadap nilai kadar air, 
kekerasan, stabilitas emulsi, rendemen, kadar protein dan uji organoleptik. 
Kornet nabati dengan perlakuan Pasta kedelai : Tepung Gluten (55:45) 
dengan penambahan lesitin 0,75% merupakan perlakuan terbaik yang 
menghasilkan kornet nabati dengan karakteristik nilai rendemen 
88,5%,kadar air 59,72%, kadar abu 2,45%, kadar protein 31,17%, kadar 
lemak 4,02%, kekerasan 17,85 N, stabilitas emulsi 1,90%, serta skor 
kesukaan rasa 3,28 (netral), warna 3,44 (netral), dan tekstur 4,04 (suka). 

 

Kata Kunci: Daging analog, kornet nabati, pasta kedelai, gluten, lesitin  
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