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Kata Kunci ABSTRAK
Charcoal, Jantung pisang, Kadar Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk kebab vegan
protein, Kebab vegan, Oatmeal. berbasis nabati dengan inovasi kulit tortilla dari oatmeal, dan

charcoal, serta isian daging analog dari jantung pisang, tahu, dan
oatmeal. Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi
Rekayasa Pangan Politeknik Negeri Jember dengan pendekatan
mixed-method. Proses pengolahan meliputi pembuatan kulit
tortilla dan isian daging nabati yang dibumbui rempah khas
kebab. Hasil uji laboratorium menunjukkan kadar protein daging
analog sebesar 10,004%, melebihi standar minimal SNI untuk
kebab kombinasi (8%). Kadar air pada isian daging berkisar
27,65-29,99%, sedangkan kadar abu 66,97-69,35%. Pada kulit
tortilla, kadar air tercatat 11,84—11,87% dan kadar abu sangat
tinggi yaitu 78,23-94,79%, yang dipengaruhi oleh kandungan
charcoal. Produk ini dinilai memiliki prospek pasar yang luas di
kalangan konsumen vegetarian, flexitarian, dan pelaku gaya
hidup sehat. Dengan demikian, kebab vegan ini layak
dikembangkan sebagai alternatif pangan fungsional yang
bergizi, praktis, dan berkelanjutan.

Keywords ABSTRACT
Charcoal, banana blossom, This study aims to develop a plant-based vegan kebab product
protein content, vegan kebab, with innovations in tortilla skins made from oatmeal, and

charcoal, as well as analog meat fillings made from banana
blossom, tofu, and oatmeal. The study was conducted at the
Food Engineering Technology Laboratory of Jember State
Polytechnic using a mixed-method approach. The processing
process includes making tortilla skins and vegetable meat
fillings seasoned with kebab spices. Laboratory test results
showed that the protein content of analog meat was 10.004%,
exceeding the minimum SNI standard for combination kebabs

oatmeal.
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(8%). The water content in the meat filling ranged from 27.65—
29.99%, while the ash content was 66.97—69.35%. In the tortilla
skin, the water content was recorded at 11.84—11.87% and the
ash content was very high at 78.23-94.79%, which was
influenced by the charcoal content. This product is considered
to have broad market prospects among vegetarian, flexitarian,
and healthy lifestyle consumers. Thus, this vegan kebab is
worthy of being developed as an alternative functional food that
is nutritious, practical, and sustainable.

1. PENDAHULUAN

Kebutuhan konsumen terhadap pangan yang sehat, praktis, dan berbasis nabati terus
meningkat seiring kesadaran masyarakat terhadap kesehatan dan isu keberlanjutan. Salah satu
bentuk inovasi yang dapat dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan tersebut adalah produk
kebab vegan, yaitu kebab tanpa bahan hewani yang tetap memiliki cita rasa, nilai gizi, dan daya
tarik visual yang tinggi.Penggunaan kulit kebab dari campuran oatmeal dan charcoal (arang
aktif) tidak hanya memberikan warna hitam alami yang menarik, tetapi juga meningkatkan nilai
tambah dari sisi nutrisi dan fungsionalitas. Oatmeal sendiri dikenal sebagai bahan pangan kaya
serat pangan, senyawa bioaktif, dan B-glukan. Dalam penelitian (Sachriani & Yulianti, 2021),
disebutkan bahwa “dengan substitusi 20% tepung oatmeal, kandungan protein mencapai 8,38%,
serat pangan 7,16%, dan total energi 280,74 kkal/100g, lebih unggul dibanding roti tawar
konvensional”. Ini menunjukkan bahwa penggunaan oatmeal dapat memperkaya komposisi
nutrisi produk kebab secara signifikan.

Kebab vegan yang dikembangkan dalam studi ini menggunakan kulit berbasis oat yang
diperkaya dengan pewarna alami dari bubuk charcoal aktif kelas makanan. Bubuk charcoal
dipilih tidak hanya karena sifat estetisnya yang menarik dengan warna hitam pekat, namun juga
karena potensinya sebagai bahan makanan aman yang telah digunakan secara luas di sektor
medis dan pangan fungsional. (Zhang et al., 2022)menunjukkan bahwa charcoal aktif memiliki
kemampuan serapan cahaya tinggi dan dapat digunakan sebagai agen kontras fotoakustik,
sekaligus memiliki tingkat keamanan tinggi untuk konsumsi manusia.

Sementara itu, isian kebab dikembangkan dari kombinasi jantung pisang, tahu, dan
oatmeal. Jantung pisang (Musa acuminata balbisiana Colla) merupakan limbah agroindustri
yang kaya serat dan protein nabati, serta terbukti berpotensi besar sebagai bahan dasar daging
tiruan. Penelitian oleh (Said Siregar et.al 2022)mengungkapkan bahwa jantung pisang yang
diolah secara tepat dapat menghasilkan tekstur, kadar protein, dan serat yang menyerupai
daging, serta memiliki karakteristik organoleptik yang baik. Perpaduan kulit oat charcoal dan
isian fungsional nabati, kebab vegan ini tidak hanya menjadi produk siap saji yang lezat dan
menarik secara sensorik, tetapi juga menjawab kebutuhan pasar terhadap produk pangan
inovatif yang sehat, ramah lingkungan, dan berkelanjutan. Produk ini juga memiliki potensi
untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional sekaligus diversifikasi usaha berbasis
teknologi rekayasa pangan.
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2. METODE

2.1 Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Rekayasa Pangan, Politeknik Negeri
Jember, selama periode Februari hingga Mei 2025. Lokasi ini mendukung pelaksanaan uji
laboratorium serta pengolahan produk dengan peralatan pangan semi-modern.

2.2 Alat dan Bahan
2.2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan kebab vegan ini terdiri dari peralatan
pengolahan dan analisis laboratorium. Blender atau food processor vacuum sealer untuk
mengemas produk secara hampa udara agar daya simpan lebih panjang dan terhindar dari
kontaminasi mikroba. Selain itu, untuk analisis kandungan nutrisi dan evaluasi mutu produk,
digunakan beberapa peralatan laboratorium seperti oven pengering, desikator, yang berfungsi
untuk mengukur kadar air, kadar abu, dan alat Kjeldahl untuk mengetahui kandungan protein
total dari sampel.

2.2.2 Bahan

Bahan utama yang digunakan terdiri dari tahu, jantung pisang, dan oatmeal. Selain itu,
bahan tambahan yang digunakan meliputi bumbu rempah kebab seperti bawang, garam, kaldu
jamur, dan lainnya, charcoal food grade sebagai pewarna alami, serta minyak goreng dan air
sebagai pelengkap dalam proses pembuatan.

2.3 Prosedur Penelitian
2.3.1 Pembuatan kulit tortilla

Proses pembuatan kulit tortilla dimulai dengan merendam oat dalam air untuk
melunakkan teksturnya, kemudian oat yang telah direndam dihaluskan menggunakan blender
hingga mencapai konsistensi yang homogen. Hasil penghalusan kemudian disaring untuk
memisahkan ampas dan mendapatkan ekstrak oat yang halus. Selanjutnya, ekstrak oat dicampur
dengan charcoal food grade sebagai pewarna alami dan diuleni hingga membentuk adonan yang
kalis dan tidak lengket. Adonan yang telah tercampur rata kemudian dibentuk menjadi bulatan-
bulatan kecil, lalu digilas tipis menggunakan rolling pin atau alat penggiling adonan hingga
mencapai ketebalan yang diinginkan. Proses pemasakan dilakukan dengan memanggang
adonan tortilla di atas wajan datar tanpa menggunakan minyak, dengan suhu sedang hingga
kedua sisi matang merata. Tortilla yang telah matang disimpan dalam kondisi lembab dengan
menutupnya menggunakan kain bersih atau plastic wrap agar tetap lentur dan mudah dilipat
saat akan digunakan sebagai pembungkus kebab.

2.3.2 Pembuatan isian daging nabati

Pembuatan isian daging nabati diawali dengan preparasi jantung pisang yang direndam
dalam air garam untuk menghilangkan getah dan rasa pahit alami, kemudian diperas hingga
kering untuk mengurangi kadar air berlebih. Tahu sebagai bahan utama protein dikukus terlebih
dahulu untuk memastikan kematangan sempurna, lalu digoreng hingga permukaannya
berwarna keemasan dan memiliki tekstur yang lebih padat. Tahu yang telah digoreng kemudian
dihancurkan menggunakan garpu atau diblender kasar hingga menyerupai tekstur daging
cincang. Semua bahan utama yaitu jantung pisang, tahu yang telah dihancurkan, dan oatmeal
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dicampur dalam satu wadah besar, kemudian ditambahkan bumbu tumisan yang terdiri dari
bawang putih, bawang merah, garam, kaldu jamur, dan rempah-rempah khas kebab yang telah
ditumis hingga harum. Campuran bahan dan bumbu diaduk merata hingga membentuk adonan
yang dapat dibentuk, lalu dibentuk menyerupai potongan-potongan daging dengan
menggunakan tangan atau cetakan khusus. Isian daging nabati yang telah dibentuk kemudian
dikukus selama 15-20 menit hingga matang sempurna dan tekstur mengeras. Setelah proses
pengukusan selesai, produk isian daging nabati dikemas menggunakan vacuum sealer untuk
menjaga kualitas dan memperpanjang daya simpan produk.

2.4 Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini dilakukan melalui pendekatan
komprehensif yang meliputi observasi, pengujian laboratorium, dan analisis strategis.
Observasi langsung dilakukan selama seluruh proses pembuatan kulit tortilla dan isian kebab
untuk memantau setiap tahapan produksi, mencatat kendala yang dihadapi, serta
mengidentifikasi faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas produk akhir. Data kuantitatif
diperoleh melalui serangkaian uji laboratorium yang meliputi analisis kadar air, kadar abu, dan
kadar protein untuk mengevaluasi komposisi kimia dan nilai gizi produk kebab vegan. Selain
itu, dilakukan juga uji organoleptik dengan melibatkan panelis untuk menilai tingkat
penerimaan konsumen terhadap aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur produk.

2.5 Metode Analisis

Metode analisis laboratorium dilakukan untuk mengukur parameter kimia produk kebab
vegan dengan menggunakan metode standar yang telah teruji keakuratannya. Pengukuran kadar
air dilakukan menggunakan metode pengeringan oven pada suhu 105°C, dimana sampel
ditimbang sebelum dan sesudah proses pengeringan hingga mencapai berat konstan.
Perhitungan kadar air menggunakan rumus:

Kadar Air % = (W1-W2) x 100 %

w

Keterangan :

W = Berat sampel

W1 = Berat cawan + sampel (sebelum dioven)
W2 = Berat cawan + sampel (setelah dioven)

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode pengabuan kering dengan tanur
pada suhu 550°C hingga diperoleh abu berwarna putih atau keabu-abuan, kemudian dihitung
menggunakan rumus:

Kadar Abu % = (W1-W2) x 100 %

w

Keterangan :
W = Berat sampel
W1 =Berat cawan + sampel (sebelum ditanur)
W2 = Berat cawan + sampel (setelah ditanur)
Penentuan kadar protein menggunakan metode Kjeldahl yang meliputi tahap destruksi,
destilasi, dan titrasi, dengan perhitungan menggunakan rumus perhitungan:
Kadar Protein % = (V1=V2)Nx14,007x6,25%P_x 100

w
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Keterangan:

V1 = Volume titrasi sampel

V2 = Volume titrasi blangko

N = Normalitas larutan HCI 0,01

W = Bobot contoh (mg)

P = Faktor pengenceran 6,25 adalah faktor protein makanan

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik kimiawi
3.1.1 Uji protein

Tabel 1. Hasil uji protein

Berat Sampel o Kadar protein
Sampel Titrasi (Ml
P (mg) ™ (%)
Daging kebab 502 0,7 10,004

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar protein daging kebab vegan berada pada angka
10,004%, sebagaimana tercantum pada Tabel 1. Nilai ini termasuk cukup tinggi untuk produk
pangan nabati dan telah memenuhi syarat sebagai produk olahan dengan kandungan protein
baik, terutama jika dibandingkan dengan produk vegan lain seperti cookies berbasis tepung oat.
Dalam penelitian oleh (Rosida & Rosida, 2024),disebutkan bahwa “kadar protein cookies
tertinggi dengan komposisi oat 30% mencapai 5,85%”. Hal ini menunjukkan bahwa kandungan
protein pada produk kebab vegan dua kali lebih tinggi dibandingkan produk cookies oat, yang
mana dapat diasumsikan berasal dari kontribusi tahu sebagai sumber protein dominan serta
adanya oatmeal dalam formula kebab.

Kandungan protein dalam kebab ini juga dipengaruhi oleh pemilihan dan proporsi bahan
yang digunakan. Oat diketahui memiliki kandungan protein cukup tinggi, mencapai 14%,
sebagaimana juga dikemukakan dalam jurnal yang sama. “Hasil ini dipengaruhi oleh kadar
protein bahan baku oat sebesar 14% dan kurma sebesar 2,91% yang lebih tinggi daripada kadar
protein Tujut yakni 2,42%” (Rosida & Rosida, 2024).Meskipun kebab ini tidak mengandung
kurma, penggunaan bahan kaya protein seperti oat dan tahu mampu menghasilkan produk
dengan mutu gizi yang baik. Jika dibandingkan dengan batas minimum protein pada produk
daging olahan kombinasi menurut SNI (8%), maka kebab vegan ini telah melampaui standar
tersebut. Hal ini menjadikan produk kebab vegan layak dikembangkan sebagai pangan
fungsional dengan nilai gizi yang kompetitif.

3.1.2 Kadar air dan kadar abu

Pengujian kadar air dan abu dilakukan pada empat sampel, yaitu dua sampel kulit dan
dua sampel daging analog. Data kadar air kulit tortilla dan daging analog dapat dilihat pada
Tabel 3.2.

Tabel 2. Hasil uji kadar air dan kadar abu

Sampel Berat Sampel Kadar Kadar
(gr) Air Abu

(%) (%)

Kulit 1 5.0203 11.8718 1.67
Kulit 2 5.0149 11.8407 1.59
Daging 1 5.0379 29.9907 3.04
Daging 2 5.0785 27.6519 3.00
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Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan, sampel kebab vegan menunjukkan
variasi yang signifikan dalam kadar air dan kadar abu antara komponen kulit tortilla dan daging
analog. Sampel kulit tortilla (Kulit 1 dan Kulit 2) memiliki kadar air yang relatif rendah yaitu
11,87% dan 11,84%, dengan kadar abu masing-masing 1,67% dan 1,59%. Sebaliknya, sampel
daging analog (Daging 1 dan Daging 2) menunjukkan kadar air yang lebih tinggi yaitu 29,99%
dan 27,65%, dengan kadar abu yang sedikit lebih tinggi yaitu 3,04% dan 3,00%. Perbedaan
kadar air antara kedua komponen produk ini dapat dijelaskan melalui karakteristik bahan baku
yang digunakan. Kulit tortilla yang dibuat dari oatmeal dan bubuk charcoal cenderung memiliki
daya ikat air yang lebih rendah dibandingkan dengan daging analog yang mengandung jantung
pisang dan tahu. Kandungan serat dalam oatmeal dapat mempengaruhi sifat fisik produk,
namun ukuran partikel serat oat yang berbeda dapat mempengaruhi karakteristik fisik produk
akhir (Kurek et al., 2016). Sementara itu, tahu sebagai produk koagulasi protein kedelai
memiliki struktur protein yang dapat mengikat air dengan baik, dimana kapasitas pengikatan
air tahu dapat mencapai 8,96 g/g protein pada kondisi pH optimal (Duc et al., 2021)

Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar air dalam produk ini meliputi komposisi bahan
baku, proses pengolahan, dan kondisi penyimpanan. Kandungan air yang tinggi pada jantung
pisang segar berkisar antara 85-90% memberikan kontribusi terhadap kadar air akhir produk
daging analog. Selain itu, protein dalam tahu memiliki kemampuan untuk mempertahankan
molekul air melalui pembentukan jaringan gel protein, dimana protein kedelai yang
terdenaturasi dapat membentuk ikatan silang yang menstabilkan struktur gel dan menahan lebih
banyak molekul air (Duc et al., 2021).

Kadar abu yang diperoleh menunjukkan pola yang menarik dimana kulit tortilla
memiliki kadar abu yang lebih rendah (1,59-1,67%) dibandingkan dengan daging analog (3,00-
3,04%). Hal ini mengindikasikan bahwa meskipun menggunakan bubuk charcoal, kandungan
mineral dalam kulit tortilla relatif rendah, kemungkinan karena proporsi bubuk charcoal yang
digunakan tidak terlalu besar atau telah mengalami proses purifikasi. Sebaliknya, daging analog
yang mengandung jantung pisang dan tahu menunjukkan kadar abu yang lebih tinggi karena
kandungan mineral alami dari bahan baku nabati tersebut, seperti kalium, magnesium, fosfor,
dan kalsium (USDA, 2019). Dalam standar syarat mutu daging kebab, kadar air produk daging
analog (27,65-29,99%) berada jauh di bawah batas maksimum yang dipersyaratkan yaitu 60%,
sedangkan kulit tortilla dengan kadar air 11,84-11,87% juga memenuhi persyaratan dengan
sangat baik. Kadar abu pada kulit tortilla (1,59-1,67%) dan daging analog (3,00-3,04%) berada
dalam rentang yang dapat diterima untuk produk pangan olahan, dimana standar SNI untuk
produk daging olahan umumnya menetapkan kadar abu maksimal 3-5%. Meskipun daging
analog berada pada batas atas rentang tersebut, nilai ini masih dapat diterima mengingat sumber
mineral berasal dari bahan baku alami.

3.2 Uji Hedonik
3.2.1 Warna

Seberapa menarik secara visual kebab?
35 jawaban

@ Sangat tidak suka
@ Tidak suka
Netral
@ Suka
@ Sangat suka

Gambar. 1 Grafik Warna
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Berdasarkan hasil analisis statistik dari diagram untuk parameter warna pada produk
black oat kebab. Sebanyak 68,6% panelis menyatakan sangat suka, lalu 14,3% memilih suka
dan 14,3% lainnya netral terhadap warna prod uk, hanya sedikit yang menyatakan tidak suka.
Ini menunjukkan bahwa secara keseluruhan, warna dari blackout kebab sangat disukai oleh para
panelis.

Warna yang unik dari black oat kebab berasal dari penggunaan charcoal atau arang aktif
yang memberikan warna hitam pada kulit kebab. Warna ini tidak biasa dijumpai pada produk
pangan, tetapi justru dapat memberikan daya tarik tersendiri. Warna merupakan hal yang
pertama yang dinilai oleh konsumen sebelum mencicipi makanan, sehingga dari melihat warna
dapat mempengaruhi preferensi dan penerimaan konsumen pada sebuah produk (Byrne, 2020).
Pada produk black oat kebab ini, perpaduan warna kulit dan isian yang lebih terang dari bahan
seperti jantung pisang, tahu dan oat memberikan tampilan yang lebih kontras, sehingga dapat
menjadi inovasi warna untuk meningkatkan minat konsumen terhadap produk ini.

3.2.2 Aroma

Seberapa menggugah selera aroma kebab secara keseluruhan?
35 jawaban

@ Sangat tidak suka
@ Tidak suka
Netral
@ Suka
@ Sangat suka

-

Gambar 2. Grafik aroma

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada parameter aroma, diperoleh hasil bahwa
sebagian besar panelis memberikan penilaian positif. Sebanyak 62,9% panelis menyatakan
"sangat suka", 17,1% menyatakan "suka", dan 17,1% memberikan penilaian "netral". Hal ini
menunjukkan bahwa formulasi bahan nabati yang digunakan mampu menghasilkan aroma yang
dapat diterima dengan baik oleh konsumen (Appiani et al., 2023).

Adapun sebagian kecil panelis, yaitu sekitar 2,9% yang memberikan penilaian "tidak
suka" dan "sangat tidak suka". Penilaian ini kemungkinan besar disebabkan oleh sensitivitas
individu terhadap aroma sisa dari bahan nabati seperti tahu atau jantung pisang yang masih
terdapat pada produk. Faktor preferensi pribadi dan pengalaman sensorik masing-masing
individu sangat berpengaruh terhadap persepsi aroma produk nabati (Veniranda & Surya,
2022). Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa formulasi kebab yang dikembangkan
telah memenuhi karakteristik aroma yang disukai mayoritas konsumen.

3.2.3 Rasa

Seberapa seimbang dan kompleks rasa bumbu, daging, dan saus?
35 jawaban

@ Sangat tidak suka
@ Tidak suka
Netral
@ Suka
@ Sangat suka

D

Gambar 3. Grafik rasa
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Berdasarkan diagram lingkaran dari 35 responden didapatkan distribusi, yakni rata-rata
skor preferensi (dengan pembobotan skala 1-5) adalah sangat tidak suka = 1, tidak suka = 2,
netral = 3, suka = 4, dan sangat suka = 5. Mayoritas panelis menyatakan sangat suka (74,3%),
dengan rata-rata skor preferensi sebesar 4,63, menunjukkan penerimaan yang sangat tinggi
terhadap keseimbangan dan kompleksitas rasa bumbu, daging, dan saus. Hal ini
mengindikasikan bahwa produk makanan tersebut berhasil memenuhi harapan cita rasa panelis
dalam hal flavor balance dan umami richness. Penerimaan yang tinggi ini mencerminkan bahwa
karakter rasa produk dinilai menarik dan menyenangkan bagi sebagian besar konsumen.

Berdasarkan analisis data, urutan tingkat preferensi panelis terhadap rasa adalah sangat
suka 26 panelis, suka 6 panelis, netral 2 panelis, tidak suka 1 panelis, dan sangat tidak suka 0
panelis. Ini mengindikasikan bahwa inovasi pada formula rasa dinilai sangat positif dan bisa
dipertahankan atau dikembangkan lebih lanjut untuk variasi produk. Keseimbangan rasa yang
baik sangat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan, terutama pada produk daging analog
dengan bumbu kuat. Menurut (Garmyn, 2020), persepsi rasa kompleks yang harmonis dapat
meningkatkan overall liking secara signifikan dalam produk kuliner berbumbu. Keseimbangan
cita rasa, khususnya perpaduan antara rasa gurih (umami), asin, dan manis, terbukti berperan
penting dalam meningkatkan overall liking konsumen. Penyesuaian komposisi rasa tersebut
pada menu makanan siap saji dapat meningkatkan kepuasan konsumen secara menyeluruh,
sebagaimana terlihat pada adaptasi menu restoran cepat saji di Indonesia dan Jepang(Santoso
& Setyaningrum, 2024).

3.2.4 Tekstur

Seberapa empuk/kenyal daging dan tortila kebab?

35 jawaban

@ Sangat tidak suka
@ Tidak suka
Netral
® Suka
@ Sangat suka

_ Y

Gambar 4. Grafik tekstur

Kepuasan konsumen merupakan salah satu faktor penting yang harus diperhatikan oleh
pelaku usaha agar barang dan jasa yang ditawarkan bisa diterima oleh konsumen. Kepuasan
konsumen ini juga dapat diukur dengan beberapa dimensi diantaranya dimensi kualitas produk
dan dimensi kualitas layanan. Dimana dimensi kualitas produk ini yang memiliki kualitas yang
baik dan unik serta memiliki penampilan yang menarik(Zulaicha et al., 2016).

Dari total 35 responden, sebagian besar menunjukkan preferensi positif terhadap
keempukan atau kekenyalan daging analog kebab. Sebaganyak 62,9% menyatakan “sangat
suka”, yang menunjukkan bahwa sebagian besar panelis merasa bahwa tekstur daging dan
tortilla sangat memuaskan. Dan disusul 22,9% responden yang memilih “suka”, sehingga secara
total 85,8% panelis memberikan respon positif. Sementara itu, hanya 11,4% responden yang
menyatakan “netral”’, dan sisanya merupakan minoritas yang merasa tidak puas dengan
menyatakan “tidak suka” dan 2,9% lainnya menyatakan “sangat tidak suka”.
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4. KESIMPULAN

Dapat disimpulkan bahwa pengembangan kebab vegan dengan kulit oatmeal dan charcoal
serta isian daging analog dari jantung pisang, tahu, dan oatmeal berhasil menghasilkan produk
pangan inovatif yang memenuhi standar kualitas. Hasil uji laboratorium menunjukkan kadar
protein daging analog mencapai 10,004%, melebihi standar SNI minimal untuk kebab
kombinasi (8%), dengan kadar air berkisar 27,65-29,99% dan kadar abu 3,00-3,04%. Kulit
tortilla memiliki kadar air 11,84-11,87% dan kadar abu 1,59-1,67%, menunjukkan karakteristik
fisik yang sesuai untuk produk pangan. Uji organoleptik menunjukkan penerimaan positif dari
panelis dengan 68,6% menyatakan sangat suka terhadap warna, 62,9% sangat suka terhadap
aroma dan tekstur produk. Produk ini memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai
alternatif pangan fungsional yang sehat, praktis, dan berkelanjutan, terutama untuk memenuhi
kebutuhan konsumen vegetarian, flexitarian, dan pelaku gaya hidup sehat. Disarankan untuk
melakukan penelitian lanjutan terkait daya simpan produk dan optimasi formulasi untuk
meningkatkan karakteristik sensorik serta memperluas variasi produk kebab vegan dengan
bahan baku lokal lainnya.
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