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ABSTRAK 

 Vegetarian berasal dari kata vagetus yang artinya sehat, kuat, 
dan bergairah. Vegetarian merupakan pola hidup sehat yang tidak 
mengkonsumsi bahan pangan hewani. Terdapat tiga jenis vegetarian, 
yaitu lakto-ovo vegetarian, lakto/ovo vegetarian, dan vegan. Produk 
pangan nabati yang memilik gizi yang paling baik dan lengkap adalah 
tempe, kandungan gizinya antara lain mineral makro dan mikro, vitamin 
(khususnya vitamin B12

Dengan banyaknya manfaat tempe, maka tempe dapat dijadikan 
alternatif pengganti daging untuk vegetarian dengan cara  memanfaatkan 
tempe dalam pembuatan daging tiruan (meat analog). Meat analog adalah 
produk yang memiliki kemiripan fungsional dengan daging seperti 
kenampakan, tekstur, flavor, dan warnanya, terbuat murni dari bahan non 
daging, biasanya dari kedelai murni, konsentrat protein kedelai, atau isolat 
protein kedelai dengan proses ekstrusi. Meat analog memiliki banyak 
keunggulan dibandingkan daging asli karena meat analog aman, bergizi, 
dan halal karena tidak mengandung kuman penyakit dan tidak 
mengandung kolesterol. Dari studi dapat disimpulkan bahwa tempe 
memiliki potensi yang sangat besar untuk dijadikan daging tiruan. 

 yang umumnya hanya ada pada bahan pangan 
hewani) dan protein. Selain itu, tempe juga dapat menjadi sumber zat besi, 
antioksidan, antibakteri, antidiare, menurunkan kolesterol dan asam 
empedu.  

Variasi penggunaan tepung tempe dan gluten yang digunakan 
adalah 40:60; 50:50; 60:40; 70:30. Dilihat dari perbandingan tersebut 
didapatkan hasil pengujian bahwa tidak ada perbedaan untuk kekerasan, 
warna, dan rasa yang dihasilkan. Perlakuan yang paling baik untuk 
mempertahankan kekokohan meat analog adalah penggunaan tepung 
tempe:gluten = 50:50. 
  
 
Kata kunci:  Tempe, meat analog, daging tiruan, vegetarian, protein,    

vitamin B12 
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