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ABSTRACT

Sausage syntetic is one of the emulsion food. Sausage dough is oil in water emultion
mde from fat and water miced in colloid phase, with protein as emulsifier. Research on the

replications. The first factor is flowur waste of tofu addition ( 3, 7,5 ; 10 and 12.5 % w/w), the
best treatment is combination of flour waste of tofu 5 % and sesame oil addition ( 5,7.5 ; 10

3.9, water contest 60, 09 %, protein 24, 108 %, far 8 1167 %, fiber 3, 0422 %, emudtion
stability {oil separated) 10,00 %, WHC value 84,40 and texture value 16,5 mm/gr. Det.
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gandum dan non gandum ( terigu) dapat
berpengaruh pada sosis yang dihasilkan.
Masalash pokok dalam pembuatan sosis
seperti ini adalsh upaya meeemperiahankan
emulsis menurun karcea terjadi penurunan
kadar gluten yang sangat berperan dalam
pembeatan sosis. Sosis yang berbahan baku
non terigu psada umumnya lebih padat dan
berat karens gluten yang terdapat pada
tcpung non terigu, misalnya tepung ampas
tahu tidak seelastis dan sekumt tepung

bahkan dapat meninggalkan sifat khas yang
dimiliki oleh sosis. Oleh karena itu perlu
adanya sosis yang dihasilkan dari campuran
glmdmgmtqa_lmgmuhum
mendapaatkan sosis yang kekenyalannya
sengat baik. Tepung ampas tahu dapat
digunakan sebagai bahan substitusi dalam
pembuatan sosis sintetis. Namun bila rasio
gluten dan jumlah tepung ampas tahu tidak
scimbang akan mempengaruhi  sifat




kekenyalan sosis. Untuk mempertahankan
kekenyalan sosis perlu ditambahkan lemak
nabati pada campuran adonan gluten. Lamak

nabati  ini  dapat  berfungsi  untuk
memperbaiki citarasa, tekstur, menambah
nilai gizi dan kalori serta meningkatkan
volume adonan dari sosis sintetis, lLemak
hewani banyak mengnadung sterol yang
disebut kolesterol, sednagkan lemak nabati
mengandung fitosterol dan lebih banyak
mengandung asam  lemak tak jenuh,
sehingga umumnya  berbentuk cair
(Winamo, 1995).

Minyak wijen merupakan minyak
yang bersumber dari bahan-bahan nabati dan
banyak ung asam lemak tak jenuh
(85 -86%). Asam lemak tak jenuh dalam
minayk nabati ini dapat mencegah timbulnya
penyumbatan carah atau atherosclerosis
(Ketaren,1986).

Ampas tahu merupakan limbah padat
dari proses pembuatan tahu, dan masih
mempunyai kandungn gizi yang sangat baik
dengan kandungan protein 22, 28 %, lemak
5.87 % dan karbohidrat 71, 83% ( Murdiati,
1990) serta serat kasas 12,0 - 145 %
Shurtleff dan Aoyagi, 1979).

Gluten adalah suatu massa yang
kohesif dan vickoelastis yang dapat

secara elastis, Karakteristik
reologi  dari  gluten diengaruhi oleh
perbandingan prolamin dengan glutelin dan
hidrofobisitas prolamin. Karakteristik elastis

gluten dianggap berasal dari fraksi glutelin,
karakteristik liar dan melekat
diperoleh dari prolamin (Pomeranz, 1978).
Tujuan dari penelitian ini mengkaji
kombinasi penambahan tepung ampas tahu
dan minyak wijen untuk menghasilkan s08is
berkualitas.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan lahan
ampas tahu, tepung terigu, minyak wijen dan
reagen kimia untuk analisis produk S0sis.
Alat yang digunakan meliputi penetrometer,
labu kjeldahl, alat distilasi, soxhlet, oven dan

Metode penelitian menggunakan
rancangan acak lengksp pola faktorial, 2
faktor dengan dua kali ulangan. Faktor
pampmhhmwpungmpastdmdan
faktor ke dua minyak wijen,

4 level. Uji organoleptik
menggunakan meode scoring difference test
yang dilanjutkan dengan analisis varians.
Cara penelitian seperti pada gambar 1.2.dan
3.

Parameter yang diamati meliputi
kadar air dengan metode termogravimetri
(AOAC, 1970 dalam Sudarmadji dkk,
2007), protein dengan metode semi mikro
kjeldahl (Sudarmadji, dkk, 2007), serat kasar
(Sudarmadji, dkk, 2007), daya ikat air
(WHC) dan tekstur (Yuwono dan Susanto,
2001), uji organoleptik ( Soekarto, 1985).
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Penambahan tepung
ampas tahu 5%, 7,5%,
10%, 12,5% dari berat

gluten mentah

Penambahan minyak

wijen 5%, 7.5%,
10%, 12,5% dari berat
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Sosis sintetis —  Analisa :

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Sosis Sintetis

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Bahan Baku

Tabel 1. Hasil Analisis Bahan Baku

Parameter Gluten Tepung
Ampas Tahu
Air 67.89 % 8,18%
Protein 27,66 % 23.89%
Lemak - 11,44%
Serat Kasar - 14,29 %
Hasi
mendekati

% . lemak 15,50 % dan serat kasar 15,32 %,

hasil analisis gluten mandckati
hasil penelitian Buckle .dkk (1987) yaitu
kadar air 70 % dan protein 22 %.

Hasil analisis kadar air, protein , WHC dan
kestabilan emulsi ( minyak terpisah)
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Tabel 2. Hasil analisis kadar air, protein, WHC dan kestabilan emulsi dari

berbagai
Tepung ampas tahu, % (bh) Minyak Wijen, % (b/b)
Parameter
) 75 10 125 5 7.5 10 125
Air% 30.076{ 2999c| 29.74b] 2937a] 2984b| 29.81b| 29,78ab| 29,74a
Protein,% 2451 25,76b| 26,53c] 25,57d] 26,55c| 26,28bc| 259%ab| 2554a
Daya ikat air 84, 86,10b] B86.86c| 8723d| 86,66d] 86,31c| 86,i5a] 86,05a
Minyak terpisah,% 36 351ab 3.424 3.17a 1,97a 293al 4,03b 4,80¢

bu'gﬂ'lklobﬂloepddnnumdnhlenhtpadn
molekul-molekul lain melalui satu ikatan
hidrogen. Molekul air akan membentuk
hidrat  demgan molekul lain  yang
mMmCduNsepcmmda
protein , sehinggs menurunkan kaadar air
sos:s(Wml”S)

Semakin besar penambahan minyak
wijen kadar air sosis semakin kecil. Hal ini
discbabkan minyak bersifat hidrofob dan
tidak terdapat gugus hidrofil (Sediaoctama,
2002). schingga tidak dapat mengikat air.
Minyak yang fterlalu  banyak akan
mghulknmsymglunakdmkecnpm

aaadanya

karena air  yang
terpisah(Kaswara, 1995),
Kadar protein

Semakin  banyak  penmabahan

tepung ampas tahu, kadar protein sosis
semakin besar. Hal ini disebabkan asam
amino dari tepung ampas tabu berikatan
menghasilkan mutu protein yang lebih baik.
Sekaligus meningkatkan kadar protein sosis
yang dihasilksn. Molekul protein tersusun
oleh mata rantai asam-asam amino. Asam
amino merupakan senyawa yang memiliki
satu atau lebih gugus karboksil (- COOH)

dan akan berikatan melalui suatu ikatan
peptida ( Sudarmadji,dkk, 1996).
Penambahan minyak wijen yang
semakin banyak, menurunkan kadar protein
sosis, Hal ini disebabkan adanya perbesaran
volume adonan tanpa adanya kenaikan
jumlah protein, sehingg akadar protein per
satuan berat akan mengalami penurunan,
Adanya peningkatan volume adonan sosis,
maka kaadar protein akan mengalami
penurunan  (Praptiningsih, dkk, 2003).
Penambahan minyak yang lebih banyak
pada adonan sosis menyebabkan kadar
protein lebih sedikit, meskipun jumlah
proteinnya tetap (Setianingsih, dkk,2002).

Daya ikat zir (WHC)

Meningkatnya daya ikat air (WHC)
pada peningkatan penmabshan tepung
ampas tahu disebabkan oleh kemmapuan
peningkatan air olch protein, sehingga
semakin tinggi kandungan protein ynag
ditambahkan kemmapuan pengikatan air
lebih besar. Protein memiliki kemampuan
untuk menyerap air dan menahannya dalam
suatu sistemn pangan, Hal ini discbabkan
protein bersifat hidrofilik (suka air) dan
mempunyai celah-celah polar seperti gugus
karbiksil dan amino yang dapat mengion
(Koswara, 1995). Pada kandungan protein
yang tinggi, pada umunya tingkat
penyerapan  aimya juga tinggi, pada
umumnya tingkat penyerapan aimya juga
tinggi ( Praptiningsih, dkk, 2003). Menurut
Soepamo ( 1998) WHC adalah kemampuan
protein  untuk  mengikat air  yang
ditambahkan selama ada pengaruh dari luar,
proteinnya mempunyai daya adsorbsi
terhadap air.




Mennnu Suhardi (1991) protein biji-bijian 1998).
mengemulsikan , menstabilkan
umktdannmpﬁ«bsnamk_

85,

55

75

 Kadar Lomak (%)

70

o=

5% T5% % 12.50%

Tepung ampas tahu (%

Gambar 4. Grafik hubungan antara penambshan tepung ampss tahu dan minyak wijen

Semakin tinggi penambshan minyak membentuk  fase  diskomtinyu,  air
wgeadmmgampasuhn,lmhhdt m&ﬁsekaﬁnyudmprm

protein sclama pembentukan emulsi | protein berhubungan dengan jumlah lemak / minyak
dan air membentuk suatu matrik yang ditambahkan ( Setiasih, dkk. 2002).
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terhadap kadar serat sosis sintetis

Semakin tinggi penambahan tepung
ampas tshu dan semakin kecil penambahan
minyak wijen, maka kadar sernt kasar sosis
semakin tinggi. Hal ini disebabkan oich
gugus hodroksil pada serat kasar. Tepung
ampas tahue mudah terikat pada moleku! lain
Tekstur (kekenyalan)

Serat kasar umumnysa terdiri atas selulosa
yang mempunyai gugus hidroksil dan dapat
membentuk ikatan hidrogen dengan mudah (
De man, 1997). Kadar serat kasar pada
minyak wijen sangat rendsh ( Ketaren,
1986).
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tekstur sosis sintetis



ampas tahu akan semakin kecil penambahan
minyak wijen, maka nilai tekstur semakin
kecil ( keras). Hal ini discbabkan oleh daya
scluloss akan membentuk rantai yang
panjang dan kaku dalam bahan pangan.
Gugus hidroksil yang banyak terdapat pada
ujung rantai akan membentuk ikatan
hidrogen dengan mudah, mengakibatkan
kekristalan dalam batas tertentu (de Man,
1997). Penambahan protein menghasilkan
pengikatan antara protein dan minyak yang

dari produk (Ahn et al, 1999).
Partikel lemak dalam adonan akan

akan semakin halus dan empuk. Sifat plastis
minyak/lemak menentukan daya gabung

crganoleptik
Tabel 3. Hasil analisis aroma, rasa dan tekstur dari berbagai periakuan.

Tepung ampas tahu, %| Minyak Wijen, % | Aroma Rasa | Tekstur

5 5 2,55 246 220

75 2,80 4,12 290

10 3.00 3,08 2,50

12,5 325 3,50 3,90

75 5 230 394 2,60

75 245 452 3.20

10 2,50 298 2,55

125 3,00 2,46 2,20

10 5 225 3,16 2,55

7,5 235 446 295

10 2,60 2,76 240

12,5 2,70 2,12 2,20

125 5 2,15 228 1.80

75 2,30 262 1,85

10 2,60 3.80 2,55

12,5 295 4,12 2.85
Aroma memiliki bau dan rasa menyimpang (de

Dalam tepung ampas tahu terdapat Man, 1997).

perebusan dengan suhu tinggi dapat lemak nabati, hal yang menguntungkan dari
kerja enzim lipoksigenase. Pada makanan kemudahan menguap (volatilitas) komponen
yang dipanaskan, protein dapat berubah flavomya rendah sclama pemanasan,
menjadi  hidroksi metil furfural yang sehingga mudah terabsorpsi ke dalam bahan

lain selama pengolahan (Tranggono, 1990).



Flavor pada minyak terdapat secara alamiah
yang disebabkan komponen bukan minyak
(Ktaren, 1986).

Rasa

Pada penambahan tepung ampas
tahu akan terjadi kenaikan kadar senyawa
penyebab bau langu dan rasa pahit akibat
peningkatan jumlah senyawa penyebab off
Sflavor, Glukosida, saponin dan estrogen
adalah senyawa penyebab off flavor
(Koswara, 1995). Proses pemanasan
menyebabkan protein dalam bahan pangan
mengalami  perubahan dan membentuk
persenyawaan dengan bahan lain yang
membentuk rasa dan aroma makanan
(Sudarmadji dkk, 2006). Protein makanan
memiliki sifat fungsional dalam
pembentukan dan pengikatan rasa (Kinsela,
1982). Citarasa sosis dapat berasal dari
minyak wijen yang ditambahkan, Kkarena
minyak dapat meningkatkan kelezatan.

Tekstur

Pada proses pencampuran adonan,
profein gluten bersama-sama dengan protein
ampas tahu membentuk massa yang kenyal
dan stabil. Pada penambahan tepung ampas
tahu yang sedikit, kadars erat rendah untuk
diikat oleh molekul air dan protein gluten,
schingga menyebabkan tekstur sosis menjadi
lembek. Protein ampas tahu  sudah
mengalami denaturasi sehingga tingkat
kelarutannya berkurang dan menyebabkan
tepung ampas tahu tidak dapat bergabung
secara optimal dengan gluten pada saat
pencampuran yang menjadikan sosis kurang
kompak dan kenyal. Protein kedelai terdiri
atas 85 — 95% protein globulin yang mudah
terdenaturasi oleh panas (Koswara, 1995 dan
Winamo, 1995).

Semakin tinggi penambahan minyak
wijen, sosis yang dihasilkan memiliki
tekstur yang lunak, Hal ini disebabkan tidak
semua minyak dapat terperangkap oleh
protein, Minyak yang terlalu banyak akan
menghasilkan sosis yang lunak dan keriput
karena adanya sebagian air yang terpisah
(Koswara, 1995).

s

KESIMPULAN

I. Terdapat interaksi antara penambahan
tepung ampas tahu dan minyak wijen
terhadap kadar lemak, serat kasar dan
tekstur sosis sintetis.

2. Tidak terdapat interaksi  antara
penambahan tepung ampas tahu dan
minyak wijen terhadap kadar air,
protein, daya ikat air (WHC) dan
minyak terpisah (stabilitas emulsi) sosis
sintetis.

3. Kombinasi penambahan tepung ampas
tahu 5% (b/b) dan minyak wijen 12,5 %
(b/b) merupakan perlakuan yang terbaik,
dengan nilai aroma 3,25, rasa 5,50 dan
tekstur 3,90, kadar air 60,09%, protein
24,11%, lemak 8,12%, serat kasar
3,04%, minyak terpisah (stabilitas
emulsi) 10,00%, daya ikat air (WHC)
84,40 dan tekstur 16,50 mm/gridet.
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