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RINGEASAN

Sosis merupakan makanan yang biasanya dibuat dari
daging vyang telah dicincang, kemudian sihaluskan dan
diberi bumbu-bumbu, dimasukkan ke dalam pembungkus
buatan, dengan atau tanpa dimasak, dengan atau tanpa
diasap. Akhir - akhir ini sosis juga dibuat dari protein
kedelai, seperti tepung kedelai dan tempe. Pada sosis
tempe kedelai, masih didapatkan beberapa kendala proses
pembuatan maupun penerimaan konsumen. Hal tersebut yang
perlu pengkajian melalui penelitian. ‘

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
proporsi tepung terigu dan tepung beras vang paling baik
untuk mengurangi penyusutan selama pemasakan dan memper-
tahankan kestabilan emulsi sosis tempe kedelai.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok non faktorial yang didasarkan atas proporsi
tepung terigu dan tepung beras dengan proporsi tepung
terigu : tepung beras 100% : G ; 80% : 20% ; 60% : 40% ;
40% : B60% ; 20: : 80% ; 0% : 100%.

Tahap pembuatan sosis tempe kedelai ini meliputi pengu-
kusan tempe, pencampuran dengan bumbu-bumbu, pemasukan
delam selondsong, pengukusan dan pendinginan.

Analisa yang dilskukan meliputi (kadar air, Aw , stabil-
itas emulsi, kadar protein, penyusutan volume dan uji
organoleptik yang meliputi rasa serta kenampakan.

Dari hasil penelitian diketahui bahwa proporsi
tepung terigu 100% : tepung beras 0% menghasilkan nilai
kadar protein, kadar air, dan organoleptik rasa vang
paling tinggi. Hal ini karena kandungan karbodidrat dan
protein dalam tepung terigu yang lebih tinggi dibanding-
kan tepung beras. Tepung terigu berfungsi sebagal bahan
pengisi dalam pembuatan sosis sehingga mempunyai kemam-
puan mengikat air yang baik. Adanya gluten pada tepung
terigu memberikan rass yang disuka oleh panelis karena
adanya gluten teksturnya dapat dirasakan oleh selaput
. lendir mulut sebagai butiran atau serabut daging asli

dengan keempukan yang dapat diatur. Pads proporsi tepung
terigu 0% dan tepung beras 100% memberikan hasil stabil-
itas emulsi dan penyusutan volume paling tinggi. Hal ini
disebabkan karena adanya protein globulin vang 1lebih
tinggi pada tepung beras berfungsi sebagai emulsifier.
Adanya emulsifier akan membentuk sebuah selaput (film)
disekeliling butiran yang terdispersi sehingga mencegah
bersatunya kembali butiran lemak tersebut. Penyusutan
volume vyang cukup tinggi disebabkan karena kandungan
protein tepupg beras yang lebih rendah sehinga kemampuan



protein menyerap air lebih sedikit, daya koagulasinva
kurang kuat dan penyusutan volume lebih besar.

Dari -hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa sosis
tempe kedelsi terbaik pada perlakuasn 3 dengan proporsi
tepung terigu 60% dan tepung beras 40%.





