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ABSTRACT

Analog sausage is a healthy alternative to meat sausage that uses local ingrediens red
bean flour for plant protein and breadfruit flour for fiber. This study aims to determine
the effect of the red bean flour-to-breadfruit flour ratio on the physical, chemical, and
organoleptic characteristics of analog sausage. The study employed a Completely
Randomized Design (CRD) with one factor and four treatments, each replicated three
times flour formulation of red bean flour and breadfruit at 100%:0%,
85%:15%,70%:30% and 55%:45%. The observed parameters included moisture
content, protein, fat, crude fiber, chewiness, and organoleptic properties. Data were
analyzed using ANOVA, and if significantly different followed by Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT). The findings showed moisture content of 52.44—61.86%; protein
content of 12.783-19.360%; fat content of 2.890-3.827%; crude fiber of 2.04—7.02%;
and chewiness of 563.8—-1,143.4 g/force. In organoleptic testing, panelist preference
levels ranged from slightly dislike to slightly like, with scores for color 3.00-5.43,
aroma 3.23-5.73, texture 3.03-5.10, and taste 3.00—6.00. Red bean flour and breadfruit
flour are alternative raw materials for making analog sausages that meet Indonesian
National Standards for nutritional content.
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ABSTRAK

Sosis analog merupakan alternatif pangan sehat pengganti sosis daging dengan
memantfaatkan bahan lokal, yaitu tepung kacang merah sebagai sumber protein nabati
dan tepung sukun sebagai sumber serat. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh
perbandingan tepung kacang merah dan tepung sukun terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan organoleptik sosis analog. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat perlakuan dan tiga ulangan, yaitu formulasi
tepung kacang merah dan tepung sukun 100%:0%; 85%:15%; 70%:30%; dan 55%:45%.
Parameter yang diamati meliputi kadar air, protein, lemak, serat kasar, kekenyalan, dan
organoleptik. Data dianalisis menggunakan ANOVA apabila berbeda nyata dilanjutkan
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil menunjukkan kadar air 52,44-61,86%;
protein 12,783-19,360%; lemak 2,890-3,827%; serat kasar 2,04-7,02%; dan
kekenyalan 563,8—-1143,4 g/force. Pada uji organoleptik, tingkat kesukaan panelis rata-
rata berada pada rentang agak tidak suka hingga agak suka, dengan skor warna 3,00—

353


mailto:nabilausman660@gmail.com

Jambura Journal of Food Technology (JJFT)
Volume 8 Nomor 2 Tahun 2026

5,43, aroma 3,23-5,73, tekstur 3,03-5,10, dan rasa 3,00-6,00. Tepung kacang merah
dan tepung sukun merupakan alternatif bahan baku untuk pembuatan sosis analog yang
kandungan gizinya memenuhi Standar Nasional Indonesia

Kata kunci: sosis analog, kacang merah, sukun.

LATAR BELAKANG

Makanan siap saji merupakan
produk pangan yang disajikan secara
praktis  sehingga

langsung  dapat

dikonsumsi.  Jenis  makanan  ini
mengandung berbagai senyawa kimia
berupa natrium polifosfat, lemak, gluten
serta bahan tambahan pangan lainnya.
Apabila dikonsumsi secara berlebihan,

kandungan tersebut dapat berpotensi

menimbulkan berbagai gangguan
kesehatan, yaitu obesitas, diabetes,
kanker dan gangguan fungsi otak

(Adriani ef al., 2024). Makanan cepat saji

memiliki  beragam  jenis,  seperti

hamburger, pizza, nugget dan salah
satunya adalah sosis.

Sosis merupakan hasil
pengolahan daging yang sudah melalui
proses penghalusan, lalu diolah dengan
bahan tambahan pangan yang aman
dikonsumsi. Produk ini amat diminati
berbagai kalangan, terutama dari para
dewasa.

anak-anak  hingga orang

Tingginya minat konsumsi  sosis
disebabkan oleh kepraktisannya sebagai
makanan siap saji serta kandungan
gizinya yang relatif tinggi, terutama

protein (Atma et al.,2015). Daging ayam
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dan daging sapi sebagai sumber bahan

utama untuk sosis. Karena memiliki
kandungan protein hewani. sebesar 18,2g
dan 18,88g. Dalam setiap 100g daging
ayam terkandung energi sebesar 302kkal,
protein 18,2g, lemak 25g, karbohidrat
Og, zat besi 2mg, fosfor 200mg, serta
kalsium 14mg (Ramadhani, 2024).
Sementara itu, daging sapi per 100g
bahan mengandung protein 18,88g dan
zat besi sekitar 2,8mg dalam 100 gram
bahan (Nguju et al., 2018).  Produk

sosis yang menggunakan bahan baku
hewani tidak dapat di terima oleh
beberapa kalangan masyarakat, hal ini
berlaku bagi individu yang menerapkan
pola konsumsi vegetarian, pola makan
yang membatasi asupan pangan hanya
pada bahan yang berasal dari nabati
(Isnawaty & Johan, 2022). Daging
olahan seperti sosis yang menggunakan
daging merah memiliki kandungan
lemak jenuh yang tinggi sehingga sangat
beresiko terhadap kolesterol apabila di
konsumsi secara berlebihan (Afnas &
Arpen, 2023). Sehingga perlu ada
alternatif penggunaan sosis yang tidak
menggunakan daging olahan yaitu sosis

analog.
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Sosis analog merupakan makanan
tiruan dari sosis pada umumnya yang
berbahan dasar dari daging. Sosis nabati
memiliki kelebihan dari pada sosis
daging. Karena makanan ini memiliki
kandungan protein yang baik untuk
2021).

telah

tubuh  (Nurnaningsi et al.,

Beberapa peneliti  terdahulu
menghasilkan sosis dari beberapa bahan
pangan nabati antara lain jantung pisang
dan tempe, (Mustika et al., 2018);
kemudian Tempe dan jamur tiram,
(Ambari et al., 2014). Selain bahan
pangan tersebut, terdapat juga bahan
pangan nabati kacang merah yang kaya
akan kandungan protein yang dapat
dijadikan sebagai sumber protein dalam
produk sosis.
Kacang  merah  (Phaseolus
vulgaris L) termasuk tanaman legum
yang banyak dimanfaatkan karena
kandungan proteinnya yang berasal dari
sumber nabati. Tingginya kadar protein
yang dimiliki menjadikan kacang merah
berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan
utama dalam pembuatan sosis berbasis
nabati. Secara komposisi gizi, setiap
100g kacang merah kering mengandung
sebesar  17,70g, 2,90g,

karbohidrat 56,20g, protein 22, 10g,

air abu

lemak 1,10g, serat 4,00g, kalsium 0,50g,
fosfor 0,43g, zat besi 10,30mg, dan
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tiamin 0,40mg (Gozaly, 2022). Selain
kacang merah yang tinggi kandungan
protein, untuk memperoleh tekstur yang
kompak dari produk sosis diperlukan
bahan seperti sukun. Sukun mempunyai
kandungan  serat tinggi  sehingga
penambahan sukun pada produk sosis
dapat  memperbaiki  tekstur  dan
meningkatkan kandungan serat.

Sukun (Artocarpus altilis) adalah
buah atau tanaman asli daerah tropis dan
dikenal mempunyai serat yang cukup
tinggi. Selain serat, buah ini juga
menyimpan nilai gizi yang relatif baik.
Dalam setiap 100g daging buah sukun
terkandung karbohidrat sekitar 28,2%,
protein berkisar antara 3,8 hingga 5,0g,
serat sebesar 4,9g, serta menghasilkan
energi sekitar 227 kalori (Biyumna et al.,
2017). Hasil penelitian Widiyant &
Kumalasari (2024) menyatakan bahwa
sosis analog yang menggunakan tepung
sukun dan tepung kacang hijau
menghasilkan nilai kadar serat 11.5-
22.76%.

Pemilihan buah sukun dan kacang
merah dalam pembuatan sosis analog ini
didasarkan pada fakta bahwa buah sukun
adalah bahan pangan yang tinggi serat
serta pengolahannya yang masih sangat
terbatas oleh masyarakat, sehingga buah

sukun dapat dijadikan sebagai bahan
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baku untuk membuat sosis analog. Di
samping itu, kacang merah dipilih karena

bahan pangan ini kaya akan manfaat,

salah  satunya  adalah  tingginya
kandungan protein.
BAHAN DAN METODE

Alat
Alat dalam dalam penelitian ini yaitu

pisau stanless, panci, gunting, sendok,

baskom, blender (Philips), kompor
(Rinnai), timbangan digital (Vktech),
food dehydrator (Model ss-10hb),

talenan, ayakan 80 mesh, casing sosis
kolagen (18 mm dan panjang 10 cm)
(Devro), plastik segitiga (Master),
benang sosis (Ideasya) dan tisu (Paseo).
Sebaliknya peralatan yang digunakan
adalah

dalam  menganalisis cawan

porselin, oven (Memmert), desikator
(Nalgene), timbangan analitik (Ohaus),
labu kjedhal (Pyrex), buret (Pyrex), gelas
(Herma),

ukur (Eppendorf

pipet
reserarch plus), alat soxhlet (Opsis), labu
lemak (Opsis), kertas saring (Beimu),
gelas kimia (Pyrex), hot plate (Biosan
intell-stirre msh 3001), termometer,
corong (Pyrex), lemari asam (Isocide)
textur analizer (Kode CT3).
Bahan

Bahan dalam penelitian ini yaitu

kacang merah, sukun, tepung tapioka

(Rose brand) 50g, isolat protein kedelai
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(Boganate) 22g, minyak goreng (Bimoli)
32 ml, air es 350 ml, bumbu-bumbu
penyedap makanan masako (Ajinomoto)
18g, bawang putih bubuk (Desaku) 4g,
lada (Indofood) 2g, garam (Segi tiga) 5g
dan CMC (Koepoe) 2g. sedangkan bahan
yang digunakan dalam menganalisis
katalisator  selenium, asam  sulfat
(H2SOs4), aquades, NaOH, asam borat
(H3BO3), methylen red, methyilen blue,
HCI, pelarut heksana, aseton.

Prosedur Penelitian

Penelitian ni mengunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1
faktor yaitu perbandingan tepung kacang
merah dan tepung sukun dengan
S1 (100%:0%), S2
(85%:15%), S3 (70%:30%), dan S4
(55% : 45%).
Prsedur Pembuatan Tepung Kacang

Merah

formulasi

Proses pembuatan tepung kacang

merah mengacu pada Asfi, (2017).
Kacang brenebon yang sudah disortir
kemudian direndami dalam air dengan
rasio 1: 2 selama 24 jam, setelah itu
dicuci dengan air yang mengalir dan
ditiriskan selama sekitar +15 menit.
Setelah itu, kacang merah diblender
kasar  untuk

secara memperkecil

ukurannya. Selanjutnya, dikeringkan

dalam oven selama sekitar 12 jam pada
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suhu 60C. Kemudian, kacang merah

tersebut  dihaluskan ~ menggunakan
grinder dan diayak dengan ayakan 80
mesh untuk menghasilkan tepung kacang
merah.
Prosedur Pembuatan Tepung Sukun
Pembuatan tepung sukun mengacu
pada Wulandari et al., (2023) dilakukan
buah

dengan mengupas sukun dan

mengambil  dagingnya. Selanjutnya,
sukun dicuci menggunakan air mengalir
guna mengurangi proses pencoklatan.
Setelah dicuci, daging buah dipotong
tipis dengan ketebalan sekitar 2 cm,
seperti chips guna mempercepat proses
pengeringan. Proses berikutnya adalah
merendam potongan daging buah dalam
air bersih dengan perbandingan 1:2
selama 30 menit, kemudian ditiriskan
dan dibiarkan sekitar 5 menit untuk
menghilangkan air pada chips. Potongan
sukun kemudian dikeringkan dalam oven
selama 7 jam pada suhu 60 derajat
Celsius. Tahap selanjutnya adalah di
kemudian di

dinginkan giling

menggunakan grinder sehingga di
peroleh tepung sukun. Hasil gilingan
kemudian di ayak dengan menggunakan
ayakan 80 mesh untuk memperoleh

tepung sukun.

357

Volume 8 Nomor 2 Tahun 2026

Prosedur Pembuatan Sosis Analog

Prosedur pembuatan sosis analog

mengacu pada metode Mustika et al,
(2018)
kacang Merah (TKM) dan Tepung Sukun

yang dimodifikasi. Tepung
(TS) sesuai perlakuan di campurkan
menggunakan Mixer. Selanjutnya 50g
tepung tapioka, 22g isolat protein
kedelai, 2g CMC, 32 ml minyak goreng,
4g bawang putih bubuk, 2g lada, air es
350 ml, penyedap makanan 18g dan
garam 5g. Adonan dicampur selama 10
Saat adonan

menit. sudah merata,

dimasukkan ke dalam casing alami
seberat £20 gram yang terbuat dari
kolagen lalu diikat kedua sisinya.
Adonan yang kemudian direbus pada
suhu antara 75 hingga 80°C dengan
waktu 45 menit sampai masak dengan
casing tetap utuh atau tidak rusak.
Setelah itu, adonan didiamkan pada suhu
ruangan selama lima menit.
Parameter Pengamatan

Parameter uji yang digunakan pada
penelitian sosis analog dari tepung
kacang merah dan tepung sukun yaitu
kadar air (Bawinto et al., 2015), kadar
protein (Mardhika et al., 2020), kadar
lemak (Kumalasari et al., 2024), serat
kasar (Mozin, 2019), nilai kekenyalan
(Beseuke ,2025),

organoleptik (Fatima, 2020).

et al. dan uji



Jambura Journal of Food Technology (JJFT)

Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis
sidik
of

Variance) dengan selang kepercayaan

5%.

dengan menggunakan analisis
ragam atau ANOVA (Analysis
Apabila berbeda nyata dapat
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar Air
59,12 61,86

56,48
52,44 . .

S1 S2 S3 sS4
Kode Sampel

A 00
O O oo

Kadar Air (%)

Berasarkan hasil analisis kadar air

secara  statistik menghasilkan nilai
berbeda nyata pada setiap perlakuan. Hal
ini diduga berkaitan dengan kadar air
tepung kacang merah yang relatif lebih
rendah dibandingnkan tepung sukun.
Menurut Asfi et al, (2017) kandungan
kadar air pada bahan baku tepung kacang
merah sebesar 9,14%. Sementara itu,
menurut Widiyanti & Kumalasari (2024)
tepung sukun mempunyai nilai kadar air
sebesar 15%. Selain itu, peningkatan
kadar air juga dipengaruhi oleh adanya
serat pada tepung kacang merah dan
Hasil analisis

tepung sukun.
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menunjukkan bahwa kandungan serat
pada tepung kacang merah sebesar 4%

sedangkan tepung sukun 8% (Julianti,

2020). Menurut Isnawaty & johan
(2022), peningkatan kandungan serat
pada suatu produk cenderung

menyebabkan meningkatnya kadar air.
Hal tersebut berkaitan dengan sifat serat
air tinggi karena ukuran volumenya yang
besar, struktur komplek serta, keberadaan
gugus hidroksil yang berperan dalam
peningkatan air.

KadarProtein

Kadar Protein

40 19,360
e ’ 17,383
% 4 15,257 12,78
‘v 20
=
2
e 0
3 S1 S2 S3 S4
N

Kode Sampel

Berasarkan hasil analisis kadar
protein secara statistik menghasilkan nilai
berbeda nyata pada setiap perlakuan. Hal
tersebut  diduga  disebabkan  oleh
kandungan protein tepung kacang merah
sangat tinggi dibandingkan tepung sukun.
Berdasarkan hasil analisis bahan baku,
tepung kacang merah diketahui memiliki
kadar protein sebesar 17,37% Perwita et
al., (2021), sedangkan tepung sukun
memiliki kadar protein yang rendah yaitu

2,9% (DKPI 2023). Penelitian ini sejalan
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dengan penelitian yang dilakukan oleh
Widiyawanti & Kumalasari (2024) yang
mengatakan semakin menurun
konsentrasi tepung kacang hijau dan
semakin meningkat jumlah tepung sukun
maka nilai kadar protein akan semakin
menurun. Dan pada hasil penelitian
Fauziah, ef al.,, (2023) Juga menyatakan
bahwa penambahan tepung sukun yang
semakin meningkat juga menyebabkan
penurunan pada kadar protein sosis.

Kadar Lemak

Kadar Lemak

6 | 3827
) ) 3,477
<4 3,153 2,890
£
5 2
» 0
(]
E s1 S2 S3 S4
Kode Sampel

Berasarkan hasil analisis kadar
lemak secara statistik menghasilkan nilai
berbeda nyata pada setiap perlakuan.
Pengaruh tersebut disebabkan karena
merah  memiliki

tepung  kacang

kandungan lemak yang lebih tinggi

dibandingkan dengan tepung sukun.
Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar
lemak pada tepung kacang merah sebesar
2,68%. (2021),
sedangkan kadar lemak tepung sukun

yakni 0,28% Astuti et al, (2018) oleh

Gunawan et al.,

karena itu dengan meningkatnya proporsi
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tepung kacang merah yang digunakan,
kadar lemak sosis cenderung mengalami
peningkatan. Peningkatan kadar lemak
terjadi seiring dengan banyaknya tepung
kacang merah yang di gunakan. Hasil
penelitian (Isnawaty & Johan 2022)
memperlihatkan bahwa kadar lemak pada
sosis analog kacang merah dan rebung
cenderung semakin naik ketika tepung
kacang merah ditambahkan, karena
kacang merah mempunyai kandungan
lemak nabati sehingga berpengaruh
terhadap kadar lemak pada produk.

Kadar Serat Kasar

Kadar Serat Kasar

S 10 7,02
= 5,01

i 3,54

2 20

©

S 0

5 s1 S2 s3 s4
N Kode Sampel

Berasarkan hasil analisis kadar
serat kasar secara statistik menghasilkan
nilai berbeda nyata pada setiap perlakuan.
Hal ini disebabkan karena serat kasar
pada tepung kacang merah lebih rendah
dibandingkan serat kasar pada tepung
sukun. Dari hasil pengujian bahan baku,
kacang merah yang

sudah menjadi

tepung mempunyai kandungan serat
kasar sebesar 2,5% Rakhmayati et al,

(2023), sedangkan pada tepung sukun
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nilai kandungan kadar seratnya adalah
6,16% (Wulandari et al., 2016).

Banyaknya kandungan serat pada
produk sosis juga dapat meningkatkan
kadar air suatu produk. Hasil penelitian
dari (Idrus et al., 2016) menyatakn bahwa
Semakin tinggi kandungan serat pada
sosis, maka kadar air cenderung
meningkat dan berpengaruh terhadap
elastisitas atau tingkat kekenyalan sosis,
serta menghasilkan permukaan produk
yang tampak sedikit berkerut.

Nilai Kekenyalan

Kekenyalan (g/force)

c 1500
© 810,2
‘g 1000 | 5638 6125
g 500
(]
x 0
= s1 S2 s3 s4
2
Kode Sampel

Berasarkan hasil analisis nilai
kekenyalan secara statistik menghasilkan
nilai berbeda nyata pada setiap perlakuan.
Hal ini disebabkan karena kedua tepung
yang diformulasikan memiliki kandungan
pati, Namun, kandungan pati yang tinggi
terdapat pada tepung sukun dibandingkan
pada tepung kacang merah. Biyuma et
al., (2017) mengatakan bahwa tepung
sukun memiliki kandungan pati yang
lebih yaitu  76%.

tinggi Sedangkan
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Wariso et al., (2021) mengatakan, tepung
kacang merah memiliki kandungan pati
39,45%. Peningkatan nilai kekenyalan
pada sosis analog terjadi akibat proses
gelatinisasi pati saat adonan dipanaskan
(direbus  atau  dikukus).  Selama
pemanasan, granul pati dari kedua tepung
menyerap air, membengkak, dan akhirnya
pecah hingga melepaskan komponen
amilosa. Saat suhu menurun, amilosa ini
saling mengikat dan membentuk jaringan
gel yang padat dan elastis. Banyaknya
kandungan pati pada tepung sukun ini
menyediakan amilosa yang jauh lebih
banyak untuk membentuk jaringan gel.
Akibatnya, semakin meningkat proporsi
tepung sukun yang digunakan, semakin

rapat, kompak, dan kokoh gel yang

terbentuk di dalam adonan, sehingga nilai

kekenyalan sosis analog meningkat.
Penelitian ini sejalan seperti yang
dilakukan  oleh ~ Hartono  (2025)

kandungan amilosa berpengaruh terhadap

retrogradasi pati dan sifat tekstur,

sthingga  tingginya amilosa  dapat

meningkatkan tekstur nuget karena gel
amilosa dapat dengan mudah menyerap
air dan air akan menangkap kedalam
Kondisi tersebut

granula pati.

menyebabkan energi kinetik molekul air
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lebih dominan dibandingkan gaya tarik
antarmolekul pati pada granula.
Uji Organoleptik

Warna

Warna

427 500 >4
3.00

S1 S2 S3 sS4
Kode Sampel

10.00
5.00
0.00

Tingkat Kesukaan

Hasil uji  hedonik  warna

menghasilkan nilai berkisar 3,00-5,43
tidak

(agak suka

suka).

hingga  agak

Peningkatan formulasi tepung
sukun menghasilkan tingkat penerimaan
panelis yang lebih baik terhadap warna
sosis analog. Hal ini berkaitan dengan
warna sosis yang cenderung lebih terang
seiring bertambahnya penggunaan tepung
sukun. Warna cokelat muda keabu-abuan
lebih disukai panelis dibandingkan warna
cokelat gelap. Hal ini dipicu oleh
keberadaan kulit biji kacang merah yang
antosianin  dan

kaya akan pigmen

senyawa polifenol. Selama proses
pengolahan terutama saat perebusan sosis
pigmen kemerahan dari kulit kacang
merah ini mengalami degradasi termal
dan oksidasi, yang berubah warna
menjadi kecokelatan yang pekat. Diniyah

dan Lee (2020) menyatakan bahwa
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prosedur pengolahan berpotensi
menyebabkan penurunan kandungan total
fenolik dan aktivitas antioksidan, dan
juga dapat memengaruhi atribut sensorik
produk, meliputi warna, rasa, dan flavor.
Sejalan dengan hal tersebut, Isnawaty dan
(2022) bahwa

Johan melaporkan

perebusan  tepung  kacang  merah

menyebabkan warna produk cenderung

lebih gelap akibat ekstraksi antosianin.

Aroma
Aroma

8

o 6

£ 4
<2

0

S1 S2 S3 S4
Kode Sampel
Hasil penilaian hedonik

menunjukkan bahwa rerata kesukaan
panelis terhadap aroma sosis analog
berkisar antara 3,23-5,73, yang termasuk
dalam kategori agak tidak suka hingga
suka. Perbedaan proporsi kedua tepung
ini, pada setiap perlakuan memberikan
kesukaan panelis terhadap komponen
aroma sosis analog. Data uji hedonik juga
memperlihatkan adanya pengaruh
signifikan dari formulasi tepung kacang

merah dan tepung sukun terhadap tingkat

kesukaan panelis pada atribut aroma. Hal
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ini terjadi karena dengan meningkatnya

konsentrasi ~ tepung  sukun  yang
ditambahkan maka akan menutupi aroma
langu pada tepung kacang merah karena
tepung sukun memiliki aroma yang khas.
Hal ini didukung oleh Putri et al., (2025)
semakin tinggi rasio tepung sukun yang
digunakan, maka aroma aroma khas

tepung sukun akan mendominasi.

Tekstur
Tekstur
5.10

6.00 270 4.50
3 303 7
g 400
2 2.00
4
= 0.00
=
8o S1 S2 S3 S4
E Kode Sampel

Skor penilaian panelis terhadap

tekstur berkisar antara 3,03-5,10 (agak
tidak suka hingga agak suka). Rata-rata
penilaian menunjukkan bahwa semakin
sedikit tepung kacang merah dan semakin
banyak tepung sukun yang digunakan
menghasilkan  tekstur  sosis  analog
semakin disukai panelis. Penelitian ini
sejalan dengan penelitian Isnawati et al.,
(2022), yang menyatakan bahwa kacang
merah yang ditingkatkan pada bakso
berbahan jamur

kadar

nabati tiram putih

menyebabkan air  menurun
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sehingga tekstur bakso menjadi kurang
kenyal.

Penelitian Wulandari et al, (2016)
menyatakan bahwa tekstur sosis analog
yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh
kandungan serat kasar pada bahan baku
yang dihasilkan. Serat kasar memiliki
kemampuan mengikat air. kandungan
serat kasar pada tepung sukun sebesar
6,16% lebih tinggi disbanding tepung
kacang merah yaitu 2,5%. Tingkat tekstur
sosis analog juga dapat dipengaruhi oleh
kandungan pati dari bahan baku yang
digunakan. = Berdasarkan  penelitian
Anugrahati dan Widjanarko (2018), kadar

pati pada kacang merah tercatat sebesar

39,45%, sedangkan tepung sukun
diketahui memiliki kandungan pati
sebesar 76%.
Rasa
Rasa
10 6.00
o 433 °43
& 5 | 3.00
0
S1 S2 S3 S4
Kode Sampel
Berdasarkan pengujian sensori, skor

hedonik parameter rasa sosis analog
memiliki nilai 3,00-6,00 (agak tidak suka

hingga suka). Rata-rata  penilaian

menunjukkan  bahwa  berkurangnya
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tepung kacang merah yang ditambahkan
dan semakin banyak tepung sukun yang
digunakan memberikan hasil rasa sosis
analog semakin disukai panelis. Hal ini
sesuai penelitian Samuel et al, (2019)
yang menyatakan bahwa tepung kacang
merah memiliki rasa getir atau rasa khas
kacang merah yang menyebabkan
penurunan  nilai  pada  pengujian
organoleptik rasa. Rasa dan aroma langu
pada kacang merah diduga dipengaruhi
oleh keberadaan enzim lipoksigenase.
Astuti et al., (2019) menyatakan bahwa
enzim tersebut menghidrolisis lemak
pada kacang dan menghasilkan senyawa
heksanol, yang berkontribusi terhadap
munculnya rasa serta aroma langu.

Selain itu, Tepung sukun dapat
mengurangi dominasi off flavour kacang
merah, sehingga rasa sosis analog bisa
diterima. Masuroh et al, (2024)
mengatakan bahwa secara kimiawi, rasa
dan sukun

aroma pada

oleh

tepung

dipengaruhi adanya senyawa
fenolik, termasuk golongan flavonoid,
coumarin dan xanthones yang secara
alami terdapat pada buah sukun.
Sehingganya senyawa inilah memberikan
rasa manis, sedikit pahit dan kompleks

yang menciptakan rasa yang lebih kaya.
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Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini, dapat
disimpulkan:
1. Tepung kacang merah dan tepung
sukun berpengaruh nyata terhadap sifat
kimia pada perlakuan S1 menghasilkan
nilai kadar air 52,44%, protein 19,360%,
lemak 3,827%, serat kasar 2,04%. Pada
perlakuan S2 menghasilkan nilai kadar
air  56,48%, protein 17,383%, lemak
3,477%, serat kasar 3,54%. Perlakuan S3
menghasilkan nilai kadar air 59,12%,
protein 15,257%, lemak 3,153%, serat
kasar 5,01%. Perlakuan S4 menghasilkan
nilai kadar air 61,86%, protein 12,783%,
lemak 2,890%, serat kasar 7,02%. sifat
fisik (kekenyalan), pada perlakuan S1
menghasilkan nilai 563,8 g/force, pada
perlakuan S2 menghasilkan ni lai 612,5

g/force, perlakuan S3 menghasilkan nilai

810,2 g/force, perlakuan S4 11434
g/force.
2. Formulasi tepung kacang merah

dan tepung sukun berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik sosis analog
tepung kacang merah dan tepung sukun
pada perlakuan S1 menghasilkan nilai
organoleptik warna 3,00 (agak tidak
suka), rasa 3,00 (agak tidak suka), aroma
3,23 (agak tidak suka), tekstur 3,03 (agak
tidak Pada S2

suka). perlakuan

menghasilkan nilai organoleptik warna
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4,27 (netral), rasa 4,33 (netral), aroma
3,97 (netral), tekstur 3,70 (netral). Pada
perlakuan  S3  menghasilkan  nilai
organoleptik warna 5,00 (agak suka), rasa
5,43 (agak suka), aroma 4,77 (agak tidak
suka), tekstur 4,50 (agak suka). Perlakuan
S4 menghasilkan nilai
warna 5,43 (agak suka), rasa 6,00 (suka),

aroma 5,73 (suka), tekstur 5,10 (agak

organolepttik

suka).
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