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ABSTRAK

Sosis nabati termasuk sosis dengan bahan nabati memiliki kandungan gizi yang lebih
baik seperti kandungan serat dan karbohidrat kompleks yang lebih tinggi serta kadar lemak
total dan lemak jenuh yang lebih rendah. Bahan nabati yang dapat dijadikan bahan sosis
nabati yaitu tahu dan untuk bahan pengikatnya diganti menjadi tepung kacang merah.
Penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan sosis nabati berbahan dasar tepung kacang
merah, tahu, dan wortel serta menentukan nilai kalori sosis nabati. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yaitu tepung
kacang merah dan tahu, dalam lima perlakuan dengan tiga kali ulangan. Parameter yang
dianalisis meliputi sifat fisikokimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat) serta uji sensoris (rasa, aroma, warna, tekstur, dan tingkat kesukaan). Hasil
penelitian “menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung kacang merah dalam
formulasi sosis dengan perlakuan P1 (80% tahu dan 15% tepung kacang merah)
memberikan hasil terbaik dengan nilai protein 12,02%, lemak 2,44%, dan karbohidrat
17,04%. Uji sensoris menunjukkan bahwa perlakuan P1 juga menghasilkan tingkat
kesukaan yang paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya, meskipun masih lebih rendah
dibandingkan sosis komersial. Nilai kalori sosis nabati per takaran saji 40 gam terbaik
memenuhi 8% kebutuhan protein harian, 1% lemak, dan 2% karbohidrat, jika dalam bentuk
gam protein menyumbang 5 gam kebutuhan perhari, lemak 1 gam, dan karbohidrat 7 gam
serta energi yang dihasilkan 92 kkal.
Kata kunci: Sosis nabati, Tahu, Tepung kacang merah

ABSTRACT
Vegetable sausages, made with plant-based ingedients, offer better nutritional

content, such as higher fiber and complex carbohydrates, as well as lower levels of total
and saturated fats. Ingedients like tofu can serve as a base for plant-based sausages, with
red bean flour used as a binding agent. This study aims to formulate vegetable sausages
made from red bean flour, tofu, and carrots and determine the caloric value of vegetable
sausages. This study used a complete randomized design (RAL) method with two factors,
namely red bean flour and tofu, in five treatments with three repetitions. The parameters
analyzed include physicochemical properties (water content, ash content, fat content,
protein content, carbohydrate content) and sensory-tests (taste, aroma, color, texture, and
level of preference). The results showed that the increase in the proportion of red bean
flour in sausage formulation with P1 treatment (80% tofu and 15% red bean flour) gave
the best results with protein values of 12.02%, fat 2.44%, and carbohydrates 17.04%.
Sensory tests showed that the P1 treatment also produced the highest levels of liking
compared to other treatments, although still lower than commercial sausages. The calorie
value of vegetable sausage per serving of 40 gams best meets 8% of daily protein needs,
1% fat, and 2% carbohydrates, if in the form of gams of protein contributes 5 gams of daily
needs, 1 gam of fat, and 7 gams of carbohydrates and energy produced 92 kcal.
Keywords: Vegetable Sausage, Tofu, Red Bean Flour



1. Pendahuluan

Masyarakat saat ini sudah mulai sadar terkait akan kesehatan, penekanan pada
kualitas makanan yang kita konsumsi semakin meningkat. Banyak orang memilih
vegetarian sebagai cara untuk mengurangi asupan produk hewani dan mempromosikan
gaya hidup yang lebih sehat (Jordy dan Laksmidewi, 2022). Orang yang menjalani pola
makan vegetarian akan mengonsumsi berbagai bahan makanan dari nabati seperti
sayur, kacang-kacangan, biji-bijian, jamur, buah, dan umbi-umbian. Secara umum
vegetarian dikelompokkan menjadi lacto vegetarian, lacto-ovo vegetarian, pesco
vegetarian, fluctarian vegetarian dan vegetarian vegan (murni) (Anthonius dan
Simalango, 2024). Konsumsi makanan bernutrisi-dan pola hidup yang sehat Kini
menjadi perhatian publik. Salah satu upaya menjaga pola hidup sehat adalah dengan
mengkonsumsi produk-produk nabati yang lebih rendah kandungan kolesterolnya dan
kaya akan serat pangan. Produk nabati selain untuk dikonsumsi oleh orang vegetarian
juga dapat dijadikan sebagai makanan diet yang dapat menurunkan berat badan agar
lebih sehat. Orang yang memilih untuk merubah pola hidup sehat terkadang masih
memiliki keinginan untuk mengkonsumsi makanan olahan cepat saji yang mudah untuk
dicari dan dikonsumsi.

Salah satu produk cepat saji yang dapat dikembangkan sebagai makanan sehat dan
dikonsumsi oleh kaum vegetarian adalah sosis, yang dapat disebut sebagai sosis nabati
atau sosis nabati. Sosis nabati ini memiliki kandungan gizi yang lebih baik seperti
kandungan serat dan karbohidrat kompleks yang lebih tinggi serta kadar lemak total
dan lemak jenuh yang lebih rendah. Beberapa penelitian terdahulu yang membahas
terkait sosis nabati ditemukan penggunaan kacang merah dalam pengolahan sosis dapat
meningkatkan nilai gizi produk seperti penelitian yang telah dilakukan oleh Isnawaty
dkk (2020). Kacang merah memiliki indeks glikemik rendah dan banyak serat sehingga
kacang merah dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan sosis nabati. Tahu
merupakan suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui proses
pengolahan kedelai (Glycine species) dengan cara pengendapan proteinnya. Bahkan
jika dibandingkan dengan kacang kedelai, tahu-mengandung lebih banyak protein
(Farpina dkk, 2023). Wortel (Daucus carota L) merupakan sayuran yang memiliki
kriteria yang memiliki rasa manis dan warna yang menarik. Selain itu, wortel memiliki
rasa renyah dan gizi tinggi yang mengandung provitamin A, vitamin B, dan vitamin C,
yang semua bermanfaat bagi kesehatan mata.

Penelitian sosis nabati menggunakan kacang merah maupun tepung kacang merah
sudah cukup banyak dilakukan diantaranya penggunaan kacang merah dalam
pengolahan sosis dapat meningkatkan nilai gizi produk seperti penelitian yang telah
dilakukan oleh Isnawaty dkk, (2020), sosis nabati kacang merah dan rebung memiliki
nilai protein yang cukup tinggi serta tidak terjadi perubahan terhadap aroma maupun
rasa yang dihasilkan pada produk ini. Pada penelitian terdahulu yang telah dilakukan
oleh Widyawati dan Bahar (2019), menyatakan bahwa sosis vegan tahu dengan
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penambahan pure wortel dan karagenan berpengaruh nyata terhadap warna, aroma,
rasa, dan kekenyalan. Selain itu, kandungan gizi pada sosis vegan ini juga terdapat -
karoten. Penambahan tepung kacang merah pada penelitian Nur’aini dkk (2020),
menyataka bahwa sosis dengan tepung kacang merah mempengaruhi nilai protein dan
untuk rasa sosis dengan tepung ini berpengaruhi rasa. Pada penelitian yang telah
dilakukan oleh Zulfanita dkk (2021), penggunaan tahu sebagai extender berpengaruh
menurunkan kadar protein dan lemak sosis, serta meningkatkan kadar air yang
terkandung dalam sosis dengan extender tahu.

Penelitian ini memiliki keterbaruan bahan dasar sosis yang biasanya terbuat dari
daging sapi dan ayam, seringkali mengandung kolesterol tinggi dan kurang serat,
sehingga berpotensi menimbulkan resiko bagi kesehatan kita. Cara mengatasi masalah
ini yaitu dengan mengganti daging dengan protein nabati (kacang merah, tahu, dan
wortel) ke dalam pengolahan sosis menawarkan solusi yang tepat untuk menciptakan
sosis nabati yang bergizi. Kacang merah kaya akan protein, karbohidrat, serat pangan,
lemak, mineral, dan berbagai vitamin penting, menjadikannya sebagai pilihan yang
baik untuk meningkatkan nilai gizi pada sosis nabati. Pemilihan kacang merah
dilakukan dengan tujuan sebagai bahan baku dasar dalam pengolahan sosis nabati yang
berfungsi sebagai bahan pengikat karena kacang merah mengandung protein.
Penggunaan tahu yaitu sebagai bahan tambahan protein nabati yang memiliki harga
terjangkau dan banyak digemari oleh masyarakat. Selain itu adanya penambahan wortel
yang mengandung karotenoid yang memberikan pigmen berwarna orange kekuningan
sehingga memberikan warna orange cerah pada produk sosis nabati (Sam et al., 2021).
Maka dari itu, sosis nabati yang terbuat dari kacang merah, tahu dengan penambahan
wortel ini dapat menjadi alternatif sosis sehat yang bisa dinikmati sebagai pilihan
produk pangan cepat saji.

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengidentifikasi formulasi sosis
nabati dari tepung kacang merah, tahu dan wortel terhadap fisikokimia sosis dan nilai
kalori. Serta mengetahui persentase tepung kacang merah, tahu dan wortel yang
optimum dalam proses pembuatan sosis nabati terhadap uji sensoris. Manfaat dari
penelitian ini adalah adanya bahan baku nabati yang dapat menggantikan daging dalam
pembuatan sosis, dan pengembangan produk dengan nilai ekonomi yang lebih besar
dari kacang merah, tahu dan wortel, serta dapat menambah pengetahuan dan keahlian
para peneliti, yang mengarah pada penciptaan produk makanan yang lebih beragam.



2. Metode
2.1 Waktu, Tempat, dan Metode

Penelitian dilakukan bulan April — Oktober 2024 di Laboratorium Teknologi
Pangan Universitas Muhammadiyah malang.

Penelitian ini menggunakan metode RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan
menggunakan dua faktor (Kacang merah dan Tahu). Percobaan penelitian terdapat
lima perlakukan dan tiga kali ulangan sehingga didapatkan lima belas
satuan percobaan.

2.2 Alat dan Bahan
2.2.1 Alat

Alat yang yang digunakan dalam pembuatan sosis analog adalah pisau,
talenan, gunting, mangkok, alat pencetak sosis, panci pengukus, timbangan
digital, piring, food processor (Mitochiba CH 200), casing roll (d= 18,45), tali
wol, kompor dan gas LPG (3kg). Alat yang digunakan lainnya yaitu parutan,
sendok, spatula plastik, dan pencapit.

Alat yang digunakan dalam analisis tekstur yaitu texture analyzer
(Shimadzu, W400 x D530 x H1315 mm, 55 kg). Analisis lemak dengan metode
soxhlet yaitu kertas saring Whatman no 42, kapas, desikator (Dianrui), oven
(Romand), gelas kimia (Pyrex), erlenmeyer (Pyrex),dan labu lemak (Pyrex, 50
ml). Analisis kadar protein metode kjedahl menggunakan alat yaitu labu kjedahl
(Pyrex), labu ukur (Pyrex), erlenmeyer (Pyrex), alat destilasi, tabung reaksi
(Pyrex), pipet, buret dan statif. Analisis kadar air menggunakan alat oven
(Romand), cawan porselen, timbangan analitik (Pioneer), desikator (Dianrui)
dan tang kurs. Analisis kadar abu menggunakan alat oven (Romand), cawan
porselen, desikator (Dianrui), timbangan analitik (Pioneer), dan tang kurs.
2.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan untuk membuat sosis nabati yaitu tahu, tepung
kacang merah (Hasil Bumiku), wortel, karagenan, merica, bawang putih, gula
dan garam. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis kadar lemak dengan
metode soxhlet yaitu pelarut heksana. Analisis kadar protein metode kjedhal
yaitu Katalisator H>SO4, HCI (0,02 N), NaOH (10%), indikator PP, dan
aquades.

2.3 Proses Produksi Sosis nabati (Lindriati dkk, 2020 modifikasi)

Pembuatan sosis menggunakan metode yang dimodifikasi, komposisi bahan

pembuat sosis disajikan pada Tabel 1. Prosedur pembuatan sebagai berikut :

1. Memilih dan membersihkan kacang merah kemudian dilakukan

perendaman selama 12 jam, setelah itu dicuci dan direbus selama 10 menit.



2. Kacang merah ditiriskan dan didinginkan selama 1 jam, lalu dilakukan
proses pengeringan dengan menggunakan oven selama 24 jam dengan suhu
60°C.

3. Kacang merah yang telah kering lalu dihaluskan menggunakan food
processor (penepungan) dan diayak setelah itu dikeringkan kembali dalam
oven selama 6 jam.

4. Tahu yang telah bersih dihaluskan menggunakan food processor, lalu
dicampur dengan wortel, garam, gula, merica, bawang putih, karagenan
serta tepung kacang merah.

5. Adonan sosis yang telah-membentuk emulsi stabil dimasukkan kedalam
selongsong berdiameter 18,45 mm menggunakan alat filler sosis manual.

6. Sosis nabati dikukus selama 20 menit dengan suhu 90 - 100°C.

Tabel 1. Formulasi Sosis Nabati
Formula (gam)

No Bahan

PO* P1 P2 P3 P4
1. Tahu 400 350 300 250
2. Tepung Kacang

Merah 75 125 175 225

3. Wortel 25 25 25 25
4.  Karagenan 5 5 5 5
5. Merica 1 1 1 1
6. Bawang putih 5 5 5 5
7. Gula 10 10 10 10
8. Garam 15 15 15 15

Total 636 636 636 636

Keterangan: (*) Sosis nabati komersial

Rancangan yang digunakan Acak Lengkap (RAL), Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3
ulangan, perlakuan yang diberikan yaitu:

PO* = Sosis nabati komersial

P1  =80% tahu + 15% tepung kacang merah
P2 =70% tahu + 25% tepung kacang merah
P3  =60% tahu + 35% tepung kacang merah
P4 =50% tahu + 45% tepung kacang merah

2.4 Analisis Sifat Fisikokimia Sosis Tahu dan Tepung Kacang Merah

Analisis sifat kimia yang di uji dalam sosis tahu dan tepung kacang merah
meliputi kadar air metode oven (AOAC, 2005), kadar abu metode tanur (AOAC,
2005), kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2005), kadar protein metode kjedhal
(AOAC, 2005), kadar karbohidrat metode by difference. Analisis fisik yang
dilakukan adalah kekerasan (hardness) menggunakan texture analyzer dengan cara
sampel diletakkan di meja objek dari instrumen, kemudian pilih metode yang



digunakan (speed 2 mm/second), probe pada alat kemudian diturunkan sampai
menyentuh sampel, angka diset 0 (nol) pada alat dan hasil akan diperoleh.
2.5 Uji Sensoris Sosis Tahu dan Tepung Kacang Merah

Pada uji Sensoris dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 25 panelis. Uji
yang dilakukan yaitu uji skoring rating. Parameter yang diuji yaitu rasa, warna,
aroma, tekstur, dan kesukaan (overall). Sampel sosis tahu dan tepung kacang merah
disajikan dengan 5 kode sampel yang berbeda secara acak, kemudian panelis
diminta untuk memeberikan penilaian menurut tingkat kesukaan berdasarkan
kriteria yang telah ditentukan. Kriteria skor yang diberikan tiap parameter yaitu 1
hingga 5 sebagai berikut:

1 :Sangat Tidak Suka

2 : Tidak Suka
3 :Agak Suka
4 : Suka

5 :Sangat Suka
2.6 Nilai Kalori Sosis Tahu dan Tepung Kacang merah
Perhitungan kalori makanan didasarkan pada kandungan protein, lemak, dan
karbohidratnya, masing-masing menghasilkan 4, 9, dan 4 kalori per gam. Total
kalori makanan dapat dihitung dengan menjumlahkan hasil perkalian setiap nutrisi
tersebut dengan faktor kalori masing-masing (Blongkod dan Arpin, 2022)
2.7 Analisis Data
Data hasil penelitian dianalisis secara statistik menggunakan analisis sidik
ragam (ANOVA). Apabila didapatkan data Fhitung > Ftabel maka dilakukan uji
lanjutan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.
Analisis data menggunakan software Statistical Package for The Social Sciences
(SPSS).
3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Karakteristik Kimia Sosis nabati Tahu
Hasil penelitian penggunaan - tahu dan tepung kacang merah terhadap
karakteristik kimia sosis nabati dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Uji Karakteristik Kimia Sosis Nabati Tahu Tepung kacang

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Protein (%) Kadar Karbohidrat (%0)
PO*(Komersial) 61,44%+ 0,18 10,522+ 0,16 21,36%® + 7,27
P1(80 : 15) 65,196+ 0,11 12,02°+ 0,01 17,042+ 1,25
P2 (70 : 25) 58,03°+ 0,28 12,10+ 0,03 27,00 + 2,05
P3(60 : 35) 51,59° + 0,50 12,28¢+ 0,14 33,02°+ 1,94
P4 (50 : 45) 42,63+ 0,24 13,519+ 0,15 41,46° + 0,56

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata
berdasarkan uji DMRT pada taraf 5%.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa peresentase tahu dan tepung kacang
merah memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air sosis nabati yang
dihasilkan (Lampiran 4.2). Rata — rata kadar air sosis setelah diuji lanjut dengan
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DMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada tabel diatas. Tabel 2 menunjukkan bahwa
kadar air sosis yang dihasilkan berkisar antara 42,63 — 65,19%. Kadar air sosis yang
tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 yaitu rasio tahu 80%, tepung kacang merah
15% sebesar 65,19% dan kadar air sosis yang terendah diperoleh pada perlakuan
P4 yaitu rasio tahu 50%, tepung kacang merah 45% sebesar 42,63%. Kadar air sosis
pada penelitian ini mengalami penurunan, seiring dengan meningkatnya tepung
kacang merah dan semakin menurunnya tahu. Hal ini disebabkan karena kandungan
kadar air pada tahu mencapai 84,8% yang terhitung tinggi untuk produk olahan
kedelai. Penelitian Ratnasari dkk (2021), menemukan bahwa kadar air sosis sapi
dengan penambahan extender tahu memiliki rerata kadar air 75,6% yang
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar airnya. Adanya penambahan extender
tahu yang mengandung protein, karbohidrat serta serat yang cuku banyak dapat
memengaruhi kadar air produk pangan. Serat pangan pada umumnya bersifat
menyerap air. Semakin banyak tepung kacang merah digunakan pada sosis nabati,
kadar air sosisberkurang karena kemampuan protein dalam tepung kacang merah
mengikat air menurun. Menurut Yuliatun dkk. (2023), protein-memiliki gugus
hidrofilik yang mengikat air dan gugus hidrofobik yang tidak. Selama pemasakan,
denaturasi protein menyebabkan bagian hidrofobik berbalik ke luar dan hidrofilik
ke dalam, sehingga air yang terikat berkurang.

Kadar Protein Sosis nabati menghasilkan sidik ragam yang menunjukkan bahwa
peresentase tahu dan tepung kacang merah memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar protein sosis nabati yang dihasilkan (Lampiran 7.2). Rata — rata
kadar protein sosis setelah diuji lanjut dengan DMRT pada taraf 5% dapat dilihat
pada Tabel 2. Uji kadar protein sosis pada perlakuan P2 memiliki nilai yang
berpengaruh nyata sama dengan perlakuan P1 dan P3, tetapi untuk sosis tahu
dengan perlakuan PO, P1, P3, dan P4 tidak berpengaruh nyata. Tabel 2
menunjukkan bahwa kadar protein sosis yang dihasilkan berkisar antara 10,52 —
13,51%. Kadar protein sosis yang tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 yaitu rasio
tahu 50%, tepung kacang merah 45% sebesar 13,51% dan kadar protein sosis yang
terendah diperoleh pada perlakuan PO yaitu sosis vegan komersial sebesar 10,52%.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh dengan
Khulugiah dkk (2019) yang menyatakan bakso nabati jamur tiram dengan
penambahan kacang merah lebih banyak dari jamur tiram mengalami peningkatan
nilai kadar protein sebesar 11,89%.

Kandungan protein kacang merah yang mencapai 22,1 g lebih tinggi
dibandingkan tahu 10,9 g. Rata-rata kadar protein padapenelitian ini lebih rendah
dibandingkan penelitian Widuri dkk. (2023) yangmenggunakan ISP (Isolat Soy
Protein) pada nugget nabati kacang merah danjantung merah dengan kadar
protein 13,70-16,76%. Karena penelitian ini tidakmenggunakan ISP dan melalui
proses pengukusan selama 20 menit, terjadidenaturasi protein pada sosis tahu dan
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tepung kacang merah. Semakin tinggi suhudan lama pengolahan, semakin besar
kerusakan protein (Pinardi dkk., 2020).Kandungan protein sosis tahu dan tepung
kacang merah berkisar 10,52-13,51%,memenuhi standar mutu SNI 3820:2015
sebesar 13%, sehingga termasuk kategori yang baik.

Kadar Karbohidrat Sosis nabati menunjukkan hasil sidik ragam bahwa
peresentase tahu dan tepung kacang merah tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar air sosis nabati yang dihasilkan (Lampiran 8.2). Rata — rata kadar
air sosis setelah diuji lanjut dengan DMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada tabel
2. Pada uji karbohidrat sosis dengan perlakuan PO dan P2 berpengaruh nyata dari
semua perlakuan. Hasil uji karbohidrat pada perlakuan P1, P3, dan P4 tidak
berpengaruh nyata. Tabel 2 menunjukkan nilai kadar karbohidrat mengalami
peningkatan tetapi masih terdapat perlakuan yang mengalami penurunan. Kadar
karbohidrat pada penelitian ini berkisar 17,04 — 41,46%. Hasil penelitian kadar
karbohidrat terendah terdapat pada perlakuan P1 dengan rasio 80% tahu, 15%
tepung kacang merah sebesar 17,04% dan kadar karbohidrat yang tertinggi
diperoleh pada perlakuan P4 dengan rasio 70% tahu, 25% tepung kacang merah
sebesar 41,46%. Adanya penurunan kadar karbohidrat pada sosis tahu dan tepung
kacang merah disebabkan karena kandungan karbohidrat pada bahan baku tahu
sangat rendah yaitu sebesar 0,8/100 g BDD.

Penurunan kadar karbohidrat berhubungan erat dengan penurunan amilosa dan
amilopektin karena merupakan komponen utama dari pati (Wariso dkk, 2021).
Menurut Katresna (2017), kadar karbohidrat yang dihitung dengan metode by
difference dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lain; semakin rendah nutrisi lain,
semakin tinggi kadar karbohidrat, dan sebaliknya. Kadar karbohidrat dalam sosis
tahu dan tepung kacang merah dipengaruhi oleh kadar air, abu, protein, dan lemak.
Tepung kacang merah juga tinggi serat pangan, jenis karbohidrat kompleks yang
tidak dapat dicerna namun tetap dihitung sebagai karbohidrat total, sehingga
meningkatkan nilai karbohidrat, seperti pada perlakuan P4 yang mencapai 41,46%.
Hasil penelitian nugget oleh Almayda dkk. (2024) menunjukkan peningkatan
karbohidrat dengan penambahan tepung kacang merah, yang memiliki kandungan
karbohidrat 64,15 g/100 g BDD, lebih tinggi dari tahu.
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Kadar Abu menunjukkan hasil sidik ragam sosis nabati bahwa peresentase tahu
dan tepung kacang merah tidak berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu
sosis nabati yang dihasilkan (Lampiran 5.2). Rata — rata kadar abu sosis setelah diuji
lanjut dengan DMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil dari uji kadar
abu memiliki nilai yang tidak signifikan maka dilanjutkan ke gafik yang terdapat
pada Gambar 1. Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar abu sosis yang dihasilkan
berkisar antara 2,25 — 3,30%. Kadar abu sosis yang tertinggi diperoleh pada
perlakuan P2 yaitu rasio tahu 70%, tepung kacang merah 25% sebesar 3,30% dan
kadar abu sosis yang terendah diperoleh pada perlakuan P4 yaitu rasio tahu 50%,
tepung kacang merah 45% sebesar 2,25%. Kadar abu sosis pada penelitian ini
mengalami penurunan, seiring dengan meningkatnya tepung kacang merah. Kadar
abu sosis yang dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian
yang dilakukan Isnawaty dkk (2020) pada pembuatan sosis nabati kacang merah
dan rebung yakni 2,28 — 1,74%.

Mineral dalam bahan pangan terdiri atas garam-garam anorganik dan organik
serta senyawa kompleks yang bersifat organik. Mineral yang terkandung dalam
kacang merah kering yaitu Kalsium 502 mg, kalium 1265,5 mg, fosfor 429 mg
dalam 100 g bahan (Mahmud dkk, 2018). Kacang merah kering memiliki kadar abu
yakni 2,9 g per 100 g bahan. Secara umum kadar abu sosis nabati juga dipengaruhi
olen kadar abu bahan lain yang digunakan terdapat pada bahan tambahan.
Penggunaan tahu dengan persentase yang tinggi juga dapat memengaruhi kenaikan
kadar abu pada sosis tahu dan tepung kacang merah karena tahu mentah sendiri
memiliki nilai kadar abu 1,4 g dalam 100 g bahan. Mineral yang terkandung dalam
tahu mentah yaitu kalsium 223 mg, kalium 50,6 mg, fosfor 183 mg dalam 100 g
bahan. Sosis tahu ini jika dibandingkan dengan standar mutu sosis daging maupun
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sosis daging kombinasi, maka kadar abu sosis tahu masih memenuhi syarat mutu
sosis karena standar mutu kadar abu sosis daging maupun daging kombinasi
maksimal 3,0%.

Hasil kadar lemak sosis nabati tahu dengan sidik ragam menunjukkan bahwa
peresentase tahu dan tepung kacang merah tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar lemak sosis nabati yang dihasilkan (Lampiran 6.2). Rata — rata kadar
lemak sosis setelah diuji lanjut dengan DMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada
Gambar 2. Nilai kadar lemak yang terkandung pada sosis tahu dan tepung kacang
merah mengalami penurunan yang cukup drastis. Kadar lemak pada penelitian ini
berkisar 0,12 — 3,9%. Hasil penelitian kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan
P2 (70% tahu, 25% tepung kacang merah) dan P4 (50% tahu, 45% tepung kacang
merah) yaitu sebesar 0,12 dan kadar lemak yang tertinggi diperoleh pada perlakuan
PO yaitu sosis vegan komersial sebesar 3,9. Hasil dari penelitian ini mengalami
penurunan, hal ini disebabkan karena kandungan lemak dari setiap bahan baku
cukup rendah. Menurut penelitian yang telah dilakukan Khulugiah dkk (2019), yang
memiliki hasil rata- rata kadar lemak bakso dengan kacang merah dan jamur tiram
yaitu sebesar 0,128 — 0,177%.

3.2 Nilai Kalori Sosis Nabati Tahu
Nilai Kalori penelitian ini menggunakan hasil perlakuan yang dianggap baik dari
segi karakteristik kimia nya. Hasil penelitian ini disajikan berupa label informasi
nilai gizi. Perhitungan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan rumus
9,4,9 dan menggunakan tabel Acuan Label Gizi (ALG) untuk menghitung nilai gizi
sosis nabati seperti lemak, protein, dan karbohidrat. Rumus yang digunakan untuk
menghitung nilai gizi pertakaran menggunakan rumus yang tertera pada pertauran
BPOM No 16 Tahun 2020. Perhitungan %AKG menggunakan acuan label gizi
(umum) yang tertera pada BPOM No 9 Tahun 2016. Hasil perhitungan nilai kalori
terdapat pada Gambar 2.

INFORMASI NILAT GIZI
Takaran Saji 40 g

3 Sajan per Kemasan

JUMLAH PER SAJIAN

Energi Total 92 kkal
AKGY%

Protein 5g £%

Lemak Total lg 1%

Karbohidrat Total Tg 2%

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi
2130 kkal. Kebutuhan emergi anda mungkin

lebih tinggi atau lebih rendah.

Gambar 2. Label Sosis Nabati (P1)
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Sosis tahu dan tepung kacang merah dengan perlakuan terbaik P1 dapat
menyubang energi sekitar 92 kkal. Hasil perhitungan nilai gizi ini mengikuti rumus
yang telah ditetapkan yaitu dikali dengan angka 9,4,9 sesuai dengan gizi yang mau
di hitung. Sesuai Acuan Label Gizi yang dianjurkan berdasarkan BPOM RI Nomor
9. Tahun 2016 tentang pencantuman informasi nilai gizi untuk pangan olahan yang
diproduksi, total energi yang harus dipenuhi pada kelompok usia umum untuk
setiap harinya adalah 2150 kkal, karbohidrat 325 g, protein 60 g dan lemak 67 g
(BPOM, 2016). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P1 menyumbang
masing-masing 8%, 1%, dan 2% kebutuhan protein, lemak total, dan karbohidrat
total per hari. Hasil nilai gizi pada uji protein mencapai 5 g hal ini jika dibandingkan
dengan Peraturan BPOM nomor 16 tahun 2022 termasuk sangat rendah, begitu pula
dengan hasil uji lemak total dan karbohidrat total yang masing-masingnya
menghasilkan 1 g dan 7 g. Hal ini jika dibandingkan dengan perlakuan PO yaitu
sosis komersial yang dapat dilihat pada informasi nilai gizinya, sosis tahu dan
tepung kacang merah pada perlakuan P1 (80% tahu, 15% tepung kacang merah)
memiliki nilai gizi yang tidak terlalu jauh berbeda pada nilai proteinnya tetapi jika
dibandingkan dengan nilai lemak total sosis tahu ini memiliki nilai lebih rendah.
Hasil nilai gizi untuk karbohidrat total sosis tahu memiliki nilai yang lebih tinggi
jika dibangkan dengan sosis komersial. Sosis komersial memiliki nilai protein 4,7
g, lemak total 4,1 g, dan karbohidrat total 2,9 g.

3.3 Karakteristik Fisik Kekerasan (Hardness) Sosis Nabati Tahu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa peresentase tahu dan tepung kacang
merah memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur sosis nabati yang
dihasilkan (Lampiran 9.2). Rata — rata tekstur sosis setelah diuji lanjut dengan
DMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Tekstur Sosis nabati Tahu Tepung Kacang Merah

Perlakuan Kekerasan (N)
PO* = Sosis Vegan Komersial 16,563% £1,72
P1 =Tahu 80% : Tepung Kacang Merah 15% 35,73 + 3,82
P2 =Tahu 70% : Tepung Kacang Merah 25% 48,48° + 6,00
P3 = Tahu 60% : Tepung Kacang Merah 35% 63,679+ 6,98
P4 =Tahu 50% : Tepung Kacang Merah 45% 88,39¢ + 10,98

Keterangan: Angka yang diikuti_oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan berbeda nyata
berdasarkan uji DMRT pada taraf 5%

Tabel 4 menunjukkan bahwa tekstur kekerasan sosis yang dihasilkan berkisar
antara 16,53 — 88,39%. Tekstur kekerasan sosis yang tertinggi diperoleh pada
perlakuan P4 yaitu rasio tahu 50%, tepung kacang merah 45% sebesar 88,39% dan
nilai tekstur kekerasan sosis yang terendah diperoleh pada perlakuan PO yaitu sosis
vegan komersial sebesar 16,53%. Tekstur sosis pada penelitian ini mengalami
peningkatan seiring dengan adanya penambahan tepung kacang merah dan
pengurangan tahu. Sampel P4 memiliki tekstur yang keras disebabkan karena
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banyaknya penggunaan tepung kacang merah yang ditambahkan dalam adonan tahu
yang menyebabkan sosis menjadi lebih padat dan tidak terlalu berongga saat di
kukus selama 20 menit. Tepung kacang merah juga dapat mengikat kadar air yang
terkandung dalam tahu mentah yang dapat memengaruhi tekstur sosis. Faktor lain
yang dapat memengaruhi tekstur adalah kandungan pati dalam bahan pangan. Hal
ini sejalan dengan pendapat Sofyan et al. (2018), bahwa kandungan karbohidrat
terutama pati sangat penting dalam pengolahan sosis, dimana pati akan mengikat
air selama proses pengadonan dan selama pengukusan pati akan tergelatinisasi
sehingga terjadi pembengkakan ganula pati yang membentuk tekstur yang kompak.
3.4 Karakteristik Sensoris Sosis nabati Tahu

Hasil penelitian sosis nabati menggunakan bahan dasar tahu dan tepung kacang

merah terhadap karakteristik sensoris sosis nabati dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Rerata Sensoris Sosis nabati Tahu Tepung Kacang Merah

Prameter

Perlakuan Ra¥ Aroma Warna Tekstur Kesukaan

PO*(Komersial) ~ 4,16° + 0,74 4,129 +0,92 4,00¢ +0,95 3,969 £1,01 4,12¢ +0,92
P1(80 : 15) 2,528+ 1,22 3,24°+1,01 3,76¢ + 0,66 3,08 +1,22 3,28+ 1,27
P2 (70 : 25) 2,522+ 0,91 2,92 + 0,86 2,76 £1,12 2,64° +0,90 2,68 +0,98
P3 (60 : 35) 1,96°+0,78  2,44% +0,76 2,28 + 0,84 2,04 +0,88 1,922 +0,70
P4 (50 : 45 2,122+ 1,23 1,96+ 0,88 1,682 £ 0,80 1,482 £ 0,91 1,64 + 0,75

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan berbeda nyata
berdasarkan uji DMRT pada taraf 5%

Hasil analisis sensoris rasa sosis tahu dengan perbandingan tepung kacang merah
ditampilkan pada Tabel 5. Berdasarkan Tabel 5, hasil rata-rata terhadap rasa sosis
dengan perlakuan perbandingan tahu dan tepung kacang merah terdapat perbedaan
yang nyata pada taraf signifikan 5% (Lampiran 10.2). Nilai rasa sosis yang paling
tertinggi adalah sosis dengan perlakuan PQ (sosis vegan komersial) sebesar 4,16
dengan kategori suka. Penilaian rasa terendah terdapat pada perlakuan P3 dengan
rasio 60% tahu dan 35% tepung kacang merah sebesar 1,96 sangat tidak suka. Rasa
merupakan faktor penentuan daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa
lebih banyak dinilai menggunakan-indra pengecap atau lidah (Sejati dan Wahyuni,
2023). Perlakuan P1 — P4 memiliki nilai yang cukup rendah yang masuk dalam
kategori tidak suka hingga sangat tidak suka. Hal ini disebabkan karena adanya
penggunaan tahu yang memiliki rasa yang hambar jika tidak adanya proses
perendaman dengan garam serta tahu yang digunakan memiliki rasa kedelai yang
cukup kuat. Selain itu, adanya penambahan tepung kacang merah dapat
memengaruhi rasa sosis karena kacang merah sendiri memiliki kandungan enzim
lipoksigenase yang menghasilkan rasa dan aroma langu. Menurut Astuti et al.
(2019), enzim lipoksigenase akan menghidrolisis lemak pada kacang menghasilkan
senyawa heksanol sehingga menimbulkan rasa dan aroma langu. Penambahan
bahan lain seperti garam, gula, bawang putih, dan wortel juga dapat memengaruhi
rasa sosis yang dihasilkan. Rasa sosis tahu dengan tepung kacang merah ini
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memiliki rasa yang belum sesuai SNI 3820:2015.

Hasil analisis sensoris aroma sosis nabati tahu dengan perbandingan tepung
kacang merah ditampilkan pada Tabel 5. Berdasarkan Tabel 5, hasil rata-rata
terhadap aroma sosis dengan perlakuan perbandingan tahu dan tepung kacang
merah terdapat perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5% (Lampiran 11.2).
Nilai aroma yang tertinggi terdapat pada perlakuan PO (sosis vegan komersial)
sebesar 4,12 dengan kategori suka, sedangkan untuk nilai aroma yang terendah
terdapat pada perlakuan P4 dengan rasio 50% tahu dan 45% tepung kacang merah
sebesar 1,96 dengan kategori sangat tidak suka. Perbedaan aroma yang diberikan
oleh panelis menunjukkan terjadi penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
sosis tahu dengan tepung kacang merah. Menurut Arziyah dkk (2022), Aroma yang
disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu
merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. Penggunaan bahan
lain juga dapat memengaruhi aroma pada sosis tahu dan tepung kacang merah
seperti bawang putih yang dapat membuat aroma sosis langu jika tidak diolah
dengan baik. Aroma langu pada tahu disebabkan oleh enzim lipoksigenase
menghidrolisa atau menguraikan lemak yang terdapat pada kedelai sehingga
menimbulkan aroma langu (Nugoho dkk, 2021). Aroma sosis tahu dan tepung
kacang merah yang dihasilkan belum sesuia dengan SNI 3820:2015.

Hasil analisis Sensoris warna sosis tahu dengan perbandingan tepung kacang
merah ditampilkan pada Tabel 5. Hasil yang didapatkan rata-rata warna sosis nabati
dengan perlakuan perbandingan tahu dan tepung kacang merah terdapat perbedaan
yang nyata pada taraf signifikan 5% (Lampiran 12.2). Nilai warna sosis yang
tertinggi terdapat pada perlakuan PO (sosis vegan komersial) sebesar 4,00 dengan
kategori suka. Penilaian warna sosis yang terendah yaitu pada perlakuan P4 sebesar
1,68 dengan kategori sangat tidak suka. Rata — rata penilain panelis yaitu
mengalami penurunan yang cukup derastis. Hal ini disebabkan oleh adanya
penamabahan tepung kacang merah pada sosis tahu yang dapat merubah warna
sosis menjadi lebih gelap. Hal ini sejalan dengan penelitian Isnawaty dkk (2022)
yang menyatakan bahwa semakin banyak kacang merah dan semakin sedikit rebung
yang digunakan maka warna sosis semakin gelap (berwarna abu-abu) begitupun
sebaliknya.

Kacang merah sendiri memiliki kulit-biji yang bewarna merah. Kulit kacang
merah mengandung senyawa fenolik dari famili flavonoid berupa antosianin pada
yang dapat berperan sebagai antioksidan. Terdapat perbedaan hasil penilitian yang
dilakukan oleh Widuri dkk (2023), menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan kacang merah dalam adonan nugget dan semakin sedikit penambahan
jantung pisang yang digunakan maka warna nugget semakin cerah yaitu bewarna
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krem. Hasil penelitian ini yaitu semakin banyak tahu yang digunakan makan warna
sosis lebih cerah, sedangkan jika lebih banyak tepung kacang merah yang lebih
banyak digunakan maka sosis yang dihasilkan akan bewarna lebih gelap (coklat ke
abu abuan). Proses pengukusan secara umum dapat memengaruhi warna dari sosis
yang dihasilkan karena terjadi reaksi maillard akibat adanya peanasan komponen
pati dan protein yang terkandung pada bahan baku.

Hasil analisis sensoris tekstur sosis tahu dengan perbandingan tepung kacang
merah ditampilkan pada Tabel 5. Hasil rata-rata terhadap tekstur sosis dengan
perlakuan perbandingan tahu dan tepung kacang merah terdapat perbedaan yang
nyata pada taraf signifikan 5% (Lampiran 13.2). Hasil tekstur sosis yang dihasilkan
berkisar antara 1,48 — 3,96. Tekstur sosis yang tertinggi diperoleh pada perlakuan
P1 yaitu sosis vegan komersial sebesar 3,96 termasuk kategori suka dan nilai tekstur
sosis yang terendah diperoleh pada perlakuan P4 50% tahu dan 45% tepung kacang
merah sebesar 1,48 termasuk kategori sangat tidak suka. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase penambahan tepung kacang merah
maka tekstur yang dihasilkan sosis akan semakin kasar atau padat. Hal ini
disebabkan karena Perbandingan amilosa dan amilopektin pada bahan memberikan
efek pati secara fungsional dalam pengaplikasian terhadap makanan. Kadar amilosa
dan amilopektin berperan dalam pembentukan tekstur makanan (Fitriyah dkk,
2020). Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Yuliatun dkk (2023) tekstur
sosis juga dapat dipengaruhi oleh peristiwa denaturasi protein selama pemasakan
sosis. Denaturasi protein adalah suatu proses dimana suatu protein diubah atau
dimodifikasi. Lebih tepatnya, struktur tersier atau Kuaterner dari protein tersebut
hancur, namun  struktur primernya (ikatan peptida) masih utuh sehingga
mengakibatkan perubahan struktur pada protein. viskositas atau berkurangnya
kelarutan suatu cairan sehingga menyebabkan teksturnya menggumpal dan
mengeras.

Hasil analisis Sensoris kesukaan sosis nabati berbahan dasar tahu dengan
perbandingan tepung kacang merah ditampilkan pada Tabel 5. Hasil sosis nabati
dengan rata-rata kesukaan sosis dengan perlakuan perbandingan tahu dan tepung
kacang merah terdapat perbedaan yang nyata pada taraf signifikan 5% (Lampiran
14.2). Nilai kesukaan sosis yang tertinggi terdapat pada perlakuan PO (sosis vegan
komersial) sebesar 4,12 dengan kategori suka, sedangkan untuk nilai kesukaan
terendah terdapat pada perlakuan P4 dengan rasio 50% tahu dan 45% tepung kacang
merah yaitu sebesar 1,64 dengan kategori sangat tidak suka tetapi dalam penelitian
ini sosis tahu dan tepung kacang merah yang cukup disukai yaitu pada perlakuan
P1. Menurut penelitian Debora dkk, (2023) adanya perbedaan penilaian kesukaan
yang dihasilkan terjadi karena jumlah tepung kacang merah yang digunakan.
Penambahan tepung kacang merah mempengaruhi nilai kesukaan pada bakso.
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Hal ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakasanakan menurut panelis sosis
tahu dengan tepung kacang merah semakin tinggi persentase penambahan tepung
kacang merah maka semakin tidak disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan karena
adanya penggunaan tahu dan tepung kacang merah yang memiliki aroma langu,
serta rasa yang dihasilkan tidak terlalu disukai oleh panelis karena lebih dominan
rasa tahu dan ada after taste pahit dari tepung kacang merah. Rata-rata nilai
kesukaan pada penlitian ini selain perlakuan PO termasuk ke kategori agak suka
sampai sangat tidak suka. Perbedaan rasa suka ataupun tidak suka oleh panelis
tergantung dari kesukaan panelis terhadap masing-masing perlakuan, karena tingkat
kesukaan terhadap suatu produk adalah relatif.

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa formulasi sosis nabati berbahan
dasar tahu, tepung kacang merah, dan wortel menghasilkan variasi komposisi gizi yang
berbeda sesuai dengan proporsi bahan yang digunakan. Peningkatan proporsi tepung
kacang merah dalam sosis terbukti mampu meningkatkan kadar protein dan
karbohidrat, namun menyebabkan penurunan kadar lemak dan kadar air. Perlakuan
dengan komposisi 80% tahu dan 15% tepung kacang merah (P1) memberikan hasil
terbaik dalam hal keseimbangan nilai gizi, dengan kandungan protein sebesar 12,02%,
lemak 2,44%, dan karbohidrat 17,04%. Dari segi uji-Sensoris, sosis dengan perlakuan
P1 juga mendapatkan tingkat kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan
lainnya, meskipun masih belum bisa menyaingi rasa dari sosis komersial. Berdasarkan
perhitungan nilai kalori, sosis nabati terbaik dengan takaran persajian 40 g mampu
memenuhi 5 g kebutuhan protein, 1 g kebutuhan lemak total, dan 7 g kebutuhan
karbohidrat total harian jika dalam AKG% protein. memenuhi 8% kebutuhan perhari,
kebutuhan lemak 1%, dan kebutuhan karbohidrat 2%, serta energi total yang dihasilkan
yaitu sebesar 92 kkal.

Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah sebaiknya produk sosis nabati tahu dan
tepung kacang merah perlu dilakukan uji serat. Selain itu, sebaiknya penelitian ini bisa
menggunakan tepung kacang merah yang diekstraksi sendiri. sosis nabati dari segi
tekstur, rasa, dan warna perlu dilakukan perbaikan agar dapat disamakan dengan sosis
komersial. Perlu adanya perbaikan pada formulasi sosis dalam pengolahan untuk
menhasilkan sosis nabati yang baik. Setiap perlakuan dihitung berapa nilai kalori yang
terkandung dalam sosis nabati.
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Lampiran

Lampiranl. 1 Formulasi Sosis Tahu dan Tepung kacang merah

Formula (gam)

No  Bahan PO* P1 P2 P3 P4
1. Tahu 400 350 300 250
2. Tepung Kacang
Merah 75 125 175 225
3. Wortel 25 25 25 25
4. Karagenan 5 5 5 5
5. Merica 1 1 1 1
6. Bawang putih 5 5 5 5
7. Gula 10 10 10 10
8. Garam 15 15 15 15
Total 636 636 636 636

Keterangan : (*) Sosis nabati Komersial

Lampiran 2. 1 Flowchart Produksi Sosis Tahu dan Tepung Kacang merah
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Lampiran 3. 1 Formulir Uji Sensoris

FORMULIR UJI SENSORIS

FORMULASI SOSIS NABATI BERBAHAN TEPUNG KACANG MERAH,

TAHU, DAN WORTEL DENGAN PENENTUAN AKG

Nama Panelis : Umur :
Jenis Kelamin : Hari/Tanggal :
Instruksi:

1. Bacalah bismillah sebelum mencicipi sampel.

2.
3.

4.

7

Cicipilah dan amati sampel Sosis nabati yang berada didepan anda.

Berikanlah penilaian pada kolom masing-masing sampel dengan nilai antara 1-
5 sesuaiketerangan pada tabel.

Lakukan penetralan indra pengecap anda dengan berkumur atau sedikit
meminum airmineral yang telah disediakan setiap selesai mencicipi sampel.
Jika telah selesai, diharapkan memberikan saran dan komentar dalam tabel
yang sudahdisediakan.

Indikator

Kode Sampel

123 231 213 321 312

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

Kesukaan

Keterangan :

Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

N W bk O

Saran dan Komentar :
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Lampiran 4. 1 Sidik Ragam Kadar Air Sosis nabati Tahu

Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 948,222% 237.056 2677,787 | <,001
Konstanta 1 46671,126 46671,126 527198,501 | <,001
Perlakuan 4 948,222 237,056 2677,787 | <,001
Galat 10 ,885 ,089
Total 15 47620,234
Total Terkoreksi 14 949,108
Keterangan:
db: derajat bebas
JK: jumlah kuadrat
KT: kuadrat tengah
Lampiran 4. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Kadar Air Sosis nabati Tahu
Bagian
Perlakuan N 1 5 3 i 3
P4 3| 42,6333
P3 3 51,5967
P2 3 58,0367
PO 3 61,4400
P1 3 65,1933
Signifikan 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Lampiran 5. 1 Sidik Ragam Kadar Abu Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 1,728% 432 1,445 ,289
Konstanta 1 117,880 117,880 394,327 <,001
Perlakuan 4 1,728 432 1,445 ,289
Galat 10 2,989 299
Total 15 122,598
Total Terkoreksi 14 4,718
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Lampiran 5. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Kadar Abu Sosis nabati Tahu

Perlakuan N Bagllan
P4 3 2,2567
P2 3 2,7367
PO 3 2,7633
P3 3 2,9600
P1 3 3,3000
Signifikan ,057
Lampiran 6. 1 Sidik Ragam Kadar Lemak Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 36,5162 9,129 ,948 476
Konstanta 1 27,122 27,122 2,816 ,124
Perlakuan 4 36,516 9,129 ,948 476
Galat 10 96,317 9,632
Total 15 159,955
Total Terkoreksi 14 132,833

Lampiran 6. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Kadar Lemak Sosis nabati Tahu

Perlakuan N Bagilan
P2 3 1233
P4 3 1267
P3 3 ,1333
P1 3 2,4400
PO 3 3,9000
Signifikan ,200
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Lampiran 7. 1 Sidik Ragam Kadar Protein Sosis nabati Tahu

Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 13,540? 3,385 234,519 <,001
Konstanta 1 2192,763 2192,763 151923,555 | <,001
Perlakuan 4 13,540 3,385 234,519 <,001
Galat 10 ,144 ,014
Total 15 2206,447
Total Terkoreksi 14 13,684
Lampiran 7. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Kadar Protein Sosis nabati Tahu
Bagian
Perlakuan N T > 3 1
PO 3| 10,5267
P1 3 12,0233
P2 3 12,1033 12,1033
P3 3 12,2867
P4 3 13,5133
Signifikan 1,000 434 ,091 1,000
Lampiran 8. 1 Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 1114,8782 278,720 23,425 <,001
Konstanta 1 11743,766 11743,766 986,986 <,001
Perlakuan 4 1114,878 278,720 23,425 <,001
Galat 10 118,986 11,899
Total 15 12977,630
Total Terkoreksi 14 1233,864

Lampiran 8. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Kadar Karbohidrat Sosis nabati Tahu

Bagian

Perlakuan N 1 > 3 7]
P1 3| 17,0433
PO 3| 21,3667 21,3667
P2 3 27,0033 27,0033
P3 3 33,0233
P4 3 41,4667
Signifikan ,156 ,073 ,058 1,000
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Lampiran 9. 1 Sidik Ragam Tekstur (Hardness) Sosis nabati Tahu

Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 8955,8732 2238,968 50,182 <,001
Konstanta 1 38353,805 38353,805 859,630 | <,001
Perlakuan 4 8955,573 2238,968 50,182 | <,001
Galat 10 446,167 44,617
Total 15 47755,845
Total Terkoreksi 14 9402,040
Lampiran 9. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Tekstur Sosis nabati Tahu
Bagian
Perlakuan N 1 5 3 2 S
PO 3| 16,5367
P1 3 35,7367
P2 3 48,4833
P3 3 63,6767
P4 3 88,3967
Signifikan 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Lampiran 10. 1 Sidik Ragam Sensoris Rasa Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 76,7682 19,192 18,964 <,001
Konstanta 1 881,792 881,792 871,336 | <,001
Perlakuan 4 76,768 19,192 18,964 <,001
Galat 120 121,440 1,012
Total 125 1080,000
Total Terkoreksi 124 198,208

Lampiran 10. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Sensoris Rasa Sosis nabati Tahu

Bagian
Perlakuan N 1 >
P3 25 1,9600
P4 25 2,1200
P1 25 2,5200
P2 25 2,5200
PO 25 4,1600
Signifikan ,074 1,000
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Lampiran 11. 1 Sidik Ragam Sensoris Aroma Sosis nabati Tahu

Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 67,328? 16,832 21,005 <,001
Konstanta 1 1077,512 1077,512 1344,649 <,001
Perlakuan 4 67,328 16,832 21,005 <,001
Galat 120 96,160 ,801
Total 125 1241,000
Total Terkoreksi 124 163,488
Lampiran 11. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Sensoris Aroma Sosis nabati Tahu
Bagian
Perlakuan N 1 5 2
P4 25 1,9600
P3 25 2,4400 2,4400
P2 25 2,9200 2,9200
P1 25 3,2400
PO 25 4,1200
Signifikan ,060 ,060 1,000
Lampiran 12. 1 Sidik Ragam Sensoris Warna Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 96,048? 24,012 30,141 <,001
Konstanta 1 1048,352 1048,352 1315,923 <,001
Perlakuan 4 96,048 24,012 30,141 <,001
Galat 120 95,600 197
Total 125 1240,000
Total Terkoreksi 124 191,648

Lampiran 12. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Sensoris Warna Sosis nabati Tahu

Bagian
Perlakuan N 1 > 3

P4 25 1,6800
P3 25 2,2800
P2 25 2,7600
P1 25 3,7600
PO 25 4,0000
Signifikan 1,000 ,060 ,344
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Lampiran 13. 1 Sidik Ragam Sensoris Tekstur Sosis nabati Tahu

Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 91,0402 22,760 22,806 <,001
Konstanta 1 871,200 871,200 872,946 <,001
Perlakuan 4 91,040 22,760 22,806 <,001
Galat 120 119,760 ,998
Total 125 1082,000
Total Terkoreksi 124 210,800
Lampiran 13. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Sensoris Tekstur Sosis nabati Tahu
Bagian
Perlakuan N 1 5 3 2
P4 25 1,4800
P3 25 2,0400
P2 25 2,6400
P1 25 3,0800
PO 25 3,9600
Signifikan 1,000 1,000 122 1,000
Lampiran 14. 1 Sidik Ragam Sensoris Kesukaan Sosis nabati Tahu
Sumber keberagaman | db JK KT F.Hitung Sig.
Model Terkoreksi 4 102,0322 25,508 28,155 <,001
Konstanta 1 930,248 930,248 1026,764 <,001
Perlakuan 4 102,032 25,508 28,155 <,001
Galat 120 108,720 ,906
Total 125 1141,000
Total Terkoreksi 124 210,752

Lampiran 14. 2 Uji Subset Berbagan Duncan Sensoris Kesukaan Sosis nabati Tahu

Bagian

Perlakuan N 1 5 3 ]
P4 25 1,6400
P3 25 1,9200
P2 25 2,6800
P1 25 3,2800
PO 25 4,1200
Signifikan ,300 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 15. 1 Perhitungan Nilai Kalori

1. Perhitungan nilai zat gizi per takaran saji produk
Takaran persaji = 409

Takaran saji (g)
100 g

Zat gizi =

e Lemak total
Zat gizi = 4— x 2,44 g = 0,97 g = 1 g (hasil pembulatan)

e Protein

Zat gizi = FleOZg 480g—>5¢g

e Karbohidrat total
Zat gizi = 40— x17,04g =6,81g —>740

2. Persentase AKG pertakaran saji

Nilai zat gizi per takaran saji
AKG % = o x 100%
ALG zat gizi

e | emak total

AKG % = 06977g 100% = 1,44% — 1% (hasil pembulatan)
e Protein
AKG % = % x 100% = 8%

e Karbohidrat total

AKG % = 63;g x100% = 2,09% — 2%

3. Perhitungan Nilai Kalori
e Lemak total = hasil nilai gizix9 — 1g x9=9
e Protein = hasil nilai gizix4 —» 5gx4=20
e Karbohidrat total = hasil nilai gizix9 — 79 x9=63
Total =9 + 20 + 63 =92

x Nilai zat gizi produk sesuai hasil analisa
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Dokumentasi

1. Dokumentasi Proses Pengolahan Sosis

Tepung kacang merah
(Hasil Bumiku)

Hasil Adonan

Pengukusan sosis setelah Hasil pengukusan sosis Produk Komersial Sosis
dimasukkan ke selongsong selama 20 menit nabati
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2. Dokumentasi Produk Sosis nabati Tepung Kacang Merah dan Tahu

Sosis nabati Tahu Perlakuan P1 Sosis nabati Tahu Perlakuan P2

Sosis nabati Tahu Perlakuan P3 Sosis nabati Tahu Perlakuan P4
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